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ПРЕДГОВОР 

Книгата Менаџмент на мени во ресторанското 
работење е наменета за сите кои работат во 
угостителски објекти за подготовка и послужување на 
храна и пијалаци, туристичкиот сектор, за академската 
јавност, студентите, истражувачите, заинтересирани 
страни од приватниот, јавниот и невладиниот сектор 
кои директно или индиректно се поврзани со 
ресторанското работење.  

Книгата е изготвена со цел да се збогати 
постоечката литература поврзана со проблематиката 
на организацијата и планирањето на менијата во 
ресторанското работење. Книгата има цел да 
допринесе за подобрување на познавањата на 
менаџирањето на менијата во најголем дел за 
главните готвачи и менаџерите на рестораните, но 
исто така и за услужниот персонал во угостителските 
објекти. Во изработката на книгата користени се 
соодветна стручна и релевантна литература и 
интернет извори. Книгата е изработена во шест глави. 

Во првата глава е опфатен материјалот кој се 
однесува на историскиот развој на угостителството, 
појавата на менијата и основните елементи и 
карактеристики на менаџментот. Во втората глава се 
објаснети и дефинирани менијата и опфатени се 
различните видови на менија. 

Во третата глава се разгледува целокупниот 
процес на планирање на мени, тенденциите во 
ресторанската индустрија, оперативното планирање 
на мени, стручната литература поврзана со развојот на 
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менијата, факторите кои влијаат на планирањето на 
мени и механизмите на делување на менито.  

Четвртата глава е посветена на презентацијата 
и дизајнот на менито, оформување и печатење на 
менито, истражувањата за потребите на менито, 
подредувањето на артиклите во менито, формирањето 
на цените на менито и услужниот персонал и менито. 
Петтата глава го содржи материјалот за етиката и 
лидерството во ресторанското работење. 

Во последната глава е опфатен материјалот кој 
се однесува на рангирањето со Мишелин ѕвезди во 
ресторанското работење.  

Искажуваме благодарност и до сите колеги и 
соработници кои дадоа придонес во обезбедувањето 
на материјалите кои беа неопходни за комплетирање 
на содржината на книгата. Имајќи предвид дека ова е 
прво издание на книгата, ненамерно можеби се 
пропуштени некои карактеристики на менаџментот на 
мени. Мислењата и забелешките можат да се 
упатуваат по електронски пат до авторите. За сите 
забелешки, авторите ќе Ви бидат благодарни и ќе ги 
земат предвид при создавањето на второто и 
проширено издание на книгата. Воедно, искажуваме 
јавна благодарност до рецензентите д-р Тања 
Ангелкова Петкова и д-р Никола Цуцулески за 
корисните сугестии при изработката на книгата. 

Од Авторите 

 

 


