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KONTROLA I STANDARDIZACIJA KONTROLA I STANDARDIZACIJA 
RECEPTURA ZA PRIPREMU JELARECEPTURA ZA PRIPREMU JELA
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ZNAČAJZNAČAJ STANDARDIZACIJESTANDARDIZACIJE RECEPTURARECEPTURA

Od čega zavisi identičnost jela?

Porcije nekog jela iz ponude (jelovnika ili
menija) će biti identične na osnovu četiri
uslova:

 sastava;

 mase; 

Da bi se navedeno postiglo, neophodno
je razviti sledeće standarde kao i
standardne procedure za svaku
stavku iz ponude:

 standardna receptura, 

 standardna veličina porcije, 

 standardni troškovi porcije jela. 
bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

Šta utiče na razlikosti 
ovih standarda?

 mase; 

 proces proizvodnje i

 kvaliteta. 



STANDARDIZOVANE RECEPTURESTANDARDIZOVANE RECEPTURE

Standardizovana receptura je skup pisanih instrukcija koje se koriste kako bi se 
konzistentno pripremala poznata količina i kvalitet određenog jela. 

Postoji mnogo prednosti korišćenja standardizovanih receptura:

1. Kvalitet namirnica će biti konzistentan svaki put kada se receptura upotrebi. 

2. Možete da kontrolišete veličinu pocije i trošak receptura. 2. Možete da kontrolišete veličinu pocije i trošak receptura. 

3. Rad zaposenih će biti efikasniji usled jasnih, tačnih instrukcija. 

4. Imaćete manje grešaka u pripremi. 

5. Eliminisaćete otpad usled prekomernog pripremanja hrane. 

6. Zadovoljićete očekivanja mušterije svaki put kada pripremite jelo. 

7. Izračunavanje tačnih troškova.

8. Određivanje nutritivnog kvaliteta.

9. Pomoć pri kupovini.

10. Pomoć pri sastavljanju menija.bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



DELOVI RECEPTUREDELOVI RECEPTURE

Naziv jela

Prinos

Veličina porcije
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Količina sastojaka

Postupci pripremanja

Temperature pripreme

Vreme pripreme



ŠIFRA NAZIV JELA BROJ 
PORCIJA

REDNI
BROJ

NAZIV 
NANIRNICA

JEDINICA
MERE

BRUTO
KOLIČINA

%
OTPADA

NETO
KOLIČINA

NAPOMENA

1

2

3

Potrebana sredstva i inventar za 
rad

fotografija

Postupak pripreme namirnica 1

PRIMER:

2
3

Postupak pripreme jela +Temperaturatoplotne obrade/vreme

Uslovi čuvanja

Napomena

UKUPNO VREME PRIPREME KOLIČINA PRIPREMLJENE 
PORCIJE PO OSOBI
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Jednostavnije ili još 
kompleksnije



FORMULA ILI RECEPTURA?FORMULA ILI RECEPTURA?

Iako su formule i recepture slični po načinu na 
koji su pisani postoje tri glavne razlike 
između njih:

 Redosled liste sastojaka

 Pekarov procenat

 Instrukcije pripreme
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STANDARDNISTANDARDNI PRINOSPRINOS

STANDARDNESTANDARDNE VELIČINEVELIČINE PORCIJAPORCIJASTANDARDNESTANDARDNE VELIČINEVELIČINE PORCIJAPORCIJA

Veličine porcija za isto jelo mogu da se razlukuju kod objekata različitog sistema poslovanja (a la
carte, d hote, bancet).
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KONVERZIJA PORCIJA RECEPTUREKONVERZIJA PORCIJA RECEPTURE

PRIMER:

 prinos od 10 porcija

 receptura zahteva 3 kg piletine bez kostiju i 20 ml terijaki sosa

 potrebno da konvertujete prinos na 15 porcija

Odrediti faktor konvezije:

 15 (željeni prinos) / 10 (postojići prinos) = 1,5 (faktor konverzije) 15 (željeni prinos) / 10 (postojići prinos) = 1,5 (faktor konverzije)

Pomnožiti postojeću količnu sa faktorom konverzije kako bi se dobili novu 
količinu:

 3 kg piletine  x 1,5 (faktor konverzije) = 4,5 kg

 20 ml sosa x 1,5 (faktor konverzije) = 30 ml
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KONVERZIJA VELIČINE PORCIJEKONVERZIJA VELIČINE PORCIJE

postojeće porcije x postojeće veličine porcija = ukupan postojeći 
prihod

 10 (porcija ) x 500 gr (veličina porcije) = 5 000 gr (ukupan postojeći 
prihod)

Kako bi se dobio novi prinos, treba pomnožiti željene porcije da željenim 
veličinama porcija. 

željene porcije x željene veličine porcije = novi prinos

 15 (željene porcije) x 800 gr (željena veličina porcije) = 12 000 gr (novi  15 (željene porcije) x 800 gr (željena veličina porcije) = 12 000 gr (novi 
prinos)

Podeliti novi prinos sa postojećim prinosom kako bi se dobio faktor 
konverzije. 

 12 000 (novi prinos) / 5 000 gr (ukupan postojeći prihod) = 2,4 (faktor 
konverzije)

Pomnožiti svaki sastojak faktorom konverzije kako bi se dobio novi prinos 
sastojka.

postojeći faktor prinosa x faktor konverzije = novi prinos

 3 kg piletine  x 2,4 (faktor konverzije) = 7,2 kg

 20 ml sosa x 2,4 (faktor konverzije) = 48,9 mlbojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



FAKTORI KOJI MOGU DA UTIČU NA KONVERZIJUFAKTORI KOJI MOGU DA UTIČU NA KONVERZIJU

1
• Oprema i sredstva za rad

2
• Vreme toplotne obrade i mešanja

3
• Temperature pripreme

PRIMER:???

PRIMER:???

PRIMER:???
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4
• Gubitak

5
• Greške u receptu

PRIMER:???

PRIMER:???



KONTROLA PORCIJEKONTROLA PORCIJE

Ugostiteljski objekat će pre pokriti svoje troškove rada ukoliko prati 
troškove namirnica. 

Kupovina prema specifikacijama
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Praćenje standardizovanih recepata

Alati i oprema za određivanje porcija



RAČUNANJE TROŠKOVA PO JEDNICIRAČUNANJE TROŠKOVA PO JEDNICI
Većina ugostiteljskih objekata kupuje hranu na veliko.

 PRINOSI PROIZVODA

Prinos proizvoda je količina hrane koja je ostala nakon pripreme. Često, 
hrana gubi na zapremini ili masi tokom pripreme. 

PRIMER:???

 JESTIVA PORCIJA

Mnoge namirnice se smanjuju u veličini i masu tokom pripreme i toplotne 
obrade. 

PRIMER:???

Možete da primetite da ono što kupite nije uvek ono što ćete i da 
poslužite. Kupci za ugostiteljske objekte moraju da uzimaju u obzir 
ukupni trošak, trošak jestive porcije i servirane porcije kada se 
odlučuju koliko hrane će da kupe. 

 PROCENTI PRINOSA

Prinos proizvoda je iskoristiva porcija proizvoda. 

PRIMER:???
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TESTOVI PRINOSA SVEŽIH PROIZVODATESTOVI PRINOSA SVEŽIH PROIZVODA

Za sprovođenje testova prinosa za proizvode bez sporednih proizvoda, 
pratite ove korake:

1. Izmerite proizvod pre čišćenja. Ovaj broj se zove ukupna težina 
(bruto). 

2. Izmerite otpadni materijal koji je odstranjen od kupljenog 
proizvoda. Ovaj broj se zove gubitak čišćenja (nejestivi deo). 

3. Oduzmite ovaj gubitak od ukupne mase. Ovaj broj se zove masa 
prinosa (neto). prinosa (neto). 

4. Podelite težinu prinosa sa ukupnom težinom. Ovaj rezultat je 
procenat prinosa. 

PRIMER:

 110 – 30 = 80

 80 / 110 = 0,727

 0,727 zaokruženo =. 73 ili 73% (procenat prinosa)
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TESTOVI GUBITKA PRILIKOM TOPLOTNE TESTOVI GUBITKA PRILIKOM TOPLOTNE 
OBRADEOBRADE

Kako biste utvrdili kako toplotna obrada utiče na procenat prinosa, pratite 
ove korake:

1. Identifikujte neto trošak i masu prinosa sveže namirnice.

2. Izračunajte koliko porcija se napravi od proizvoda nakon toplotne 
obrade.

3. Pomnožite broj porcija sa masom porcije kada je jelo servirano. 3. Pomnožite broj porcija sa masom porcije kada je jelo servirano. 

PRIMER:

2 kg = 800,00 din

 10 (broj porcija) x 180 g 

(težina porcije) =  1,8 kg

 1,8 kg = ukupna servirana 

masa
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SMANJIVANJESMANJIVANJE

smanjenje / ukupna masa = procenat smanjenja

PRIMER:

 300 g

 250 g

 50 g

 50 g (smanjenje) / 300 g (ukupna mase) = 0,16

 0,16 = 16 % (procenat smanjenja)

Procenat smanjenja je  16 %. 
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STANDARDNI TROSTANDARDNI TROŠAKŠAK

Za potrebe kalkulacije!!!!

 TROŠAK PO PORCIJI

PRIMER:

Standardizovana receptura za salatu od marinairanih pečuraka je za 10 
porcija. 

Imate sabrane troškove sastojaka i utvrđeni trošak recepta od 320 din. Imate sabrane troškove sastojaka i utvrđeni trošak recepta od 320 din. 

Da biste utvrdili trošak po porciji, podelite 320 din sa 10. 

 Trošak porcije je 32 din. 
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ZADACI!!!

 Konverzije broja porcija

 Postojecu recepturu trebujet za 25 
ljudi
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POTAGE JULIENNE 
D’ARBLAY
Potato and Leek Soup 
Garnished with Julienned 
Vegetables
4 persons
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SOUPE À L’OIGNON 
GRATINÉE
French Onion Soup
6 persons
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CROQUETTES DE
POULET ET JAMBON
Chicken and Ham 
Croquettes
8 persons
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OEUFS EN 
MEURETTE
Poached Eggs in Red 
Wine Sauce 
8 persons
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DARNE DE SAUMON 
AU
BEURRE-BLANC
Salmon Steak with 
White Butter Sauce 
4 persons
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ZADACI!!!

 Konverzije veličine porcije

 Postojece recepture trebujte za 28 
ljudi i sa uvecanjem od 30 grama
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POTAGE 
PARMENTIER
Potato and Leek Soup
4 persons
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ESCALOPE DE 
SAUMON
EN PAPILLOTE
Salmon Escalope 
Baked in a Paper Parcel
4 persons
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BEIGNETS DE 
GAMBAS
Shrimp Fritters 
2 persons
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FOIE GRAS CHAUD
Hot Foie Gras
6 persons
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PIGEON RÔTI SUR 
CANAPÉ,
POMMES SOUFFLÉES
Roasted Pigeon on a 
Croûton, Souffl é 
Potatoes
4 persons
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PITANJA

1 •Zašto je bitno uvođenje određenih standarda unutar ugostiteljske kuhinje?•Zašto je bitno uvođenje određenih standarda unutar ugostiteljske kuhinje?

2 •Koje su prednosti standardizovane recepture?•Koje su prednosti standardizovane recepture?

3 •Iz čega se sastoji standardizovana receptura?•Iz čega se sastoji standardizovana receptura?

4 •Koja je razlika između formule i recepta?•Koja je razlika između formule i recepta?

5 •Šta predstavlja standardni prinos?•Šta predstavlja standardni prinos?
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5 •Šta predstavlja standardni prinos?•Šta predstavlja standardni prinos?

6 •Od čega zavisi veličina porcije?•Od čega zavisi veličina porcije?

7 •Na primeru izvrsite konverziju boja i veličine porcija.•Na primeru izvrsite konverziju boja i veličine porcija.

8 •Koji faktori mogu uticati na konverziju receptura.•Koji faktori mogu uticati na konverziju receptura.

9 •Na primerima prikažite kako se vrši testiranje prinosa i gubitka.•Na primerima prikažite kako se vrši testiranje prinosa i gubitka.

10 •Na primerima izvršite izračunavanje smanjenja i standardnog troška.•Na primerima izvršite izračunavanje smanjenja i standardnog troška.
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HVALA NA PAŽNJI!!!!!


