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DISTRIBUCIJA DISTRIBUCIJA I KONROLA I KONROLA HRANEHRANE I PII PIĆA U ĆA U 
UGOSTITELJSTVUUGOSTITELJSTVU

-VEŽBE 1-

DISTRIBUCIJA I KONTROLA HRANE I DISTRIBUCIJA I KONTROLA HRANE I 
PIĆA U ZAVISNOTI OD SISTEMA RADA PIĆA U ZAVISNOTI OD SISTEMA RADA 

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs
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PANSION A LA 
CARTE 

SISTEMI RADA U UGOSTITELJSTVU SISTEMI RADA U UGOSTITELJSTVU -- VRSTE VRSTE 
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DISTRIBUCIJA I KONTROLA HRANE I PIĆA DISTRIBUCIJA I KONTROLA HRANE I PIĆA –– PANSION PANSION 

Vrši se na osnovu sačinjenih godišnjih jelovnika , menija i karte pića

Trebuju se veće količine robe Trebuju se veće količine robe –– može se planirati može se planirati 
tačna potrošnja tačna potrošnja 
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Formalni Formalni 
metod metod 

nabavke nabavke 

Metod ugovaranja sakupljanjem ponuda 

Ugovaranje pregovaranjem 

Metod terminskih poslova i ugovora 

Internet nabavke?

Da/Ne

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

DISTRIBUCIJA I KONTROLA HRANE I PIĆA DISTRIBUCIJA I KONTROLA HRANE I PIĆA –– A LA  CARTEA LA  CARTE

TREBUJU SE MANJE KOLIČINE HRANE.

TAČNA POTROŠNJA SE NE MOŽE PREDVIDETI. 

U ODNOSU NA OBIM POSLA I PRAĆENJE POTROŠNJE PORUČUJE SE ROBA. 

ČESTO IZRAŽENE SU OSCILACIJE U POSLOVANJU KOJE ZNATNO UTIČU NA OBIM 
NABAVKE.  

U SLUČAJU DA SE RADI O LANCIMA RESTORANA DA LI TREBOVANJE HRANE MOŽE DA BUDE 
CENTRALIZOVAN?
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Neformlni Neformlni 
metod metod 

nabavke nabavke 

Metod cenovnika i porudžbenice 

Metod blanko čeka  

Neki drugi uslovi u zavisnosti od tipa robe 

U NAŠEM UGOSTITELJSTVU ČEŠĆA JE OSCILACIJA KVALITETA KOD U NAŠEM UGOSTITELJSTVU ČEŠĆA JE OSCILACIJA KVALITETA KOD 
NABAVKI U A LA CARTU NEGO U PANSIONSKOM POSLOVANJU! NABAVKI U A LA CARTU NEGO U PANSIONSKOM POSLOVANJU! 

ZAŠTO?ZAŠTO?

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs
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A 

PR
ED

U
ZE

TI
?
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A 

PR
ED

U
ZE

TI
?

KADA ROBA DOĐE BEZ OTPREMNICE ILI 
FAKTURE? 

KADA SE POJAVI MANJAK ILI OŠTEĆENJE 
PRISTIGLE ROBE? 

KADA DOĐE DO OSCILACIJE U KVALITETU 
PRISTIGLE ROBE? 
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SELEKTUJU DOBAVLJAČI?

KO VRŠI PRIJEM ROBE? 

KAKO SE VRŠI PRIJEM ROBE, PROCEDURE?

KAKO SE PROCENJUJE KVALITET PRIMLJENE ROBE?

KAKO SE SKLADIŠTI PRIMLJENA ROBA? 

DA LI JE ZASTUPLJEN RABAT I KADA SE ON OSTVARUJE?

U SLUČAJU DA DOBAVLJAČ NUDI ODREĐENE PROIZVODE PO NIŽOJ CENI DA LI JE 
MOGUĆA KOREKCIJA JELOVNIKA I MENIJA?

KAKO SE SKLADIŠTE NAMIRNICE, VRSTE SKLADIŠTA? 

KAKO SE VODI BRIGA O KVALITETU PRIMLJENIH NAMIRNICA? 

KAKO SE MOŽE VRŠITI KONTROLA UZIMANJA NAMIRNICA IZ CENTRALNOG SKLADIŠTA? 

U ZAVISNOSTI OD SISTEMA RADA KAKO SE..... U ZAVISNOSTI OD SISTEMA RADA KAKO SE..... 

D
I
S
K
U
S
I
J
A
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STUDIJA SLUČAJASTUDIJA SLUČAJA

POTPISIVANJEPOTPISIVANJE UGOVORAUGOVORA SASA VIŠEVIŠE DOBAVLJAČADOBAVLJAČA (KOJI(KOJI PLASIRAJUPLASIRAJU ISTUISTU
ROBUROBU NANA TRŽOŠTE)TRŽOŠTE) II MOGUĆNOSTMOGUĆNOST ELOKTONSKOGELOKTONSKOG PRISTUPAPRISTUPA
TRENUTNOJTRENUTNOJ PONUDIPONUDI ROBEROBE II NJENONJENO TREBOVANJETREBOVANJE
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ZA 

PROTIV

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

ŠTA JE KONSTATNAN ŠTA JE KONSTATNAN 
KVALITET PROIZVODA I KVALITET PROIZVODA I 

KAKO SE ON OSTVARUJE KAKO SE ON OSTVARUJE 
PRILIKOM NABAVKE? PRILIKOM NABAVKE? 
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SPECIFIKACIJE I KAREKTERISTIKE PROIZVODA KOJI SE PRIMAJU U UGOSTITELJSKI 
OBJEKAT 

PRIMER

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs
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ZNAČAJNI ELEMENTI KOJI SE VEZUJU ZA PLANIRANJE I ORGANIZACIJU 
TREBOVANJA ROBE I INVENTARA TOKOM ORGANIZACIJE SVEČANIH 

PRIJEMA 

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

ELEMENTI PONUDE 

- Naziv firme kojoj se dostavlja ponuda
- Predlog jednog ili više vrsta menija
- Predlog pića koje bi se služilo
- Predlog apetisana (ako je potrebno)
- Broj osoba za koji se predlaže ponuda
- Datum i vreme pružanja usluga
- Cena navedenih usluga
- Naziv ugostiteljskog objekta sa adresom, datum sastavljanja ponude, potpis 
odgovornog lica, druge napomene
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Hotel Slovenija
Gospodin Marko Babić, Vođa uslužno – proizvodnog sektora, svečanih obroka
Obala 33,
6320 Portorož, 4.5.2011

Opština piran
G. Janez Novak
Tartini Trg 2
6330 Piran

Predmet: Ponuda za gala večeru 21.5.2011

Dragi gradonačelniče, Janez Novak.

Zadovoljstvo nam je da Vas obavestimo da dvorani Kolumbo dana 21.5.2011, u vreme
večere nije zauzet.

Za tu svrhu, pripremio sam tri menija sa cenama koju Vam šaljem u prilog. U izradi menija
uzeo sam posebne istarske nacionalne kuhinje i jela iz primorskih oblasti, kao i adekvatna vine
koja se odlično slaže uz ova jela.

Ukoliko Vam izbor ne odgovara, obavestite nas na vreme. Mi ćemo menije prilagoditi vašim
željama i ukus.

U nadi na blagovremen i pozitivan odgovor Vam se lepo zahvaljujemo.

Vođa uslužno – proizvodnog sektora, svečanih obroka

Marko Babić

PRIMER

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

МЕНИ 1 
      Рибља салата                                                    Пинот Ноир 2010, суво бело вино                                              
                                                                                     врхунско, 12,5 Вол.% Алц. 
            - * -                                                                          Винакопер 
Истарска Минештра 
            - * - 
Зечији рагу са фужима                                     Малвазија 2010, одличан суво бело   
                                                                                    вино, 13,00 Вол.% Алц., 
            - * -                                                                           Винакопер 
                
 
          Фритоле                                                       Слатки Мускат 2009, слатко вино              
                                                                врхунског квалитета, 10,5 вол. % Алц., 
            - * -                                                                        Винакопер  
                                                                                
           Кафа                                                                 руде, Цоурвоисиер, Перри 
 
 
 
Цена мени по особи је € 57.00 
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МЕНИ 2 
 

Шкампов коктел                                               Племенити бело 2011 суво вино                  
                                                                              врхунског квалитета, 12.00 Вол. %                
                                                                                             Алц., 
         - * -                                                                          Винакопер 
Чиста рибља чорба 
          - * - 
Рижото са плодовима мора 
         - * - 
Печени (свињски филе)                                      Рефосцо, 2011 врх суво црвено  
Печени кромпир                                                                  вино, 12,5 Вол.% Алц., 
Издинстан кисели купус                                                     Винакопер 
          - * - 
     Орах торта                                                Слатка малвазија 2008, слатко премија  
                                                                       вино, 12.00 Вол. алк., Винакопер 
           - * - 
            Кафа                                                                   Марц, Мартел, смоква ракија 
   
 
Цена мени по особи је € 62.00 

 
МЕНИ 3 

 
Салата од хоботнице                                                  Пинот Грис, 2010 Суви врх                   
                                                                                  беловино, 12.00 Вол.% Алц. 
           - * -                                                                                        Винакопер 
  Чиста Говеђа супа 
           - * - 
Фужи са четири врсте сира 
           - * - 
Печена бранцин – филе                                              Малвазија 2010, одличан суво   
Копер сос                                                                      бело вино, 13,00% вол АЛЦ,.. 
Барени кромпир                                                                                 Винакопер 
зелена салата 
            - * - 
Истарски козји сир са                                            Стори 2004 слатко премија вино,  
                                                                                            14.00 Вол. % Алц., 
багремовим медом                                                    Плешиво - Доброво у Брда 
               - * - 
Кафа                                                                                       Какијева ракија 
 
 
 
Цена мени по особи је € 64.00 
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Општина Пиран 
Тартини трг 2 
6330                                                                                       Пиран, 10.5.2011 
  
Хотел Словенија 
Господин Марко Бабић, Вођа услужно – производног сектора, свечаних оброка 
Oбала 33, 
6320 Порторож,         
 
                                                                                          
Предмет: Усвајање уговора за извршење свечане вечере за 32 људи дана 
21/05/2011 у 12:30  
 
Поштовани г. Бабић! 
 
Након прегледа понуде менија, одлучили смо се за мени бр 3,  64.00 € по особи. 
Од Хотел Словеније се очекује да ће свечани оброк организовати на  
професионалном и културном нивоу. 
 
Леп поздрав, 
Градоначелник Пирана 
Јанез Новак 

PRIMER

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

PRIMER
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ELEMENTI UGOVORA 

Naziv priređivača svečanog ručka, ime odgovorne osobe, adresa, telefon, vrsta 
usluge
Naziv restorana kao i sale u kojoj će se organizovati događaj
Datum i vreme održavanja
Asortiman jela, pića, apetisana, cigara...
Tačan broj zvanica
Oblik stola i broj osoba za stolom
Način usluživanja i dotatne usluge ako su predviđene

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs PRIMER
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Na osnovu zadatka  (organizacija ugovorenog banketa) izadjemo radne naloge 
odeljenjima:

Kuhinji
Uslužnom osoblju
Nabavnoj službi i magacinu
Drugim potrebnim odeljenjima

RADNI NALOZI 

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

PRIMER



11/8/2019

14

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

PRIMER
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РАДНИ ЗАДАТАК КУХИЊЕ: бр.45/11  
 

Субота, 21.5.2011, протокол вечера мени бр 3; 
– 32 људи једно место, 
– Осам реона, четворо људи на раону - француски начин послуживања, 
– Количина и квалитет инвентара се утврђује у обрачун (инвентара) 
– Време служи вечере од 20:00 до 22:30, 
– Говори и здравице од 20:30 до 20:40.                           

Након потписивања радног налога,вођа организује: 
– Благовремено набавку неопходне хране, 
– Контролише складипштење и довоз робе, проверава квалитет и 

квантитет, 
– Проверава дали се храна чува и складишти на одговарајућим местима, 
– Организује рад за механичку обраду хране, 
– Организује рад за термичку обраду намирница 
– Организује издавање јела, 
– Организује све завршне радове у кухињи, 
– Управља и контролише рад за који је одговоран. 

Потпис вође кухиње. 

PRIMER
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Намештај: Стакло:
• округли столови.........................................22 ком.  чаше за воду Luna......................................225 ком.
 плесни подијум...........................................30 ком.  чаше за бело вино Riserva.........................225 ком.
 троугласти стаклени столови......................6 ком.  чаше за црвено вино Riserva.....................225 ком.
 столице......................................................225 ком.  чаше Параћин за вино и сокове................200 ком.
Линени:  чаше за воду Параћин..................................75 ком.
 округли подлинени.....................................22 ком.  чаше за пиво.................................................50 ком.
 округли линени (f 240cm)...........................22 ком.  high ball чаше..............................................150 ком.
 навлаке за столице (црне).........................225 ком.  old fashion чаше..........................................100 ком.
 машне за столице (златне)........................225 ком.  чаше за свећице............................................66 ком.
 златни ранери (траке за столове)...............44 ком. Порцелан:
 платнене салвете.......................................300 ком.  динер тањири..............................................230 ком.
 трејмет (подметач за послужавник)..........20 ком.  фиш тањири................................................280 ком.
 крпе за полирање........................................50 ком.  десерт тањири.............................................230 ком.
Есцајг:  б/б тањирићи за путер и хлеб...................270 ком.
 динер ножеви.............................................240 ком. Мали стони инвентар:
 динер виљушке..........................................240 ком.  пепељаре.....................................................120 ком.
 десерт ножеви............................................240 ком.  посипачи.......................................................44 ком.
 десерт виљушке.........................................480 ком.  цветни аранжмани.......................................22 ком.
 десерт кашике............................................240 ком.  свеће..............................................................66 ком.
 б/б ножићи.................................................240 ком. Остали инвентар:
 кашичице за кафу......................................240 ком.  трејеви (послужавници) .............................20 ком.
 кејк виљушчице...........................................45 ком.  стендови за кибле........................................12 ком.

 кибле за хлађење вина.................................12 ком.
 огледала за столове......................................22 ком.

 бројеви за столове........................................22 ком.
 рибон трака (златна)........................................70м.
 мени карте..................................................250 ком.

PRIMER TREBOVANJA USLUŽNOG SEKTORA

maja.banjac@dgt.uns.ac.rs

TREBOVANJE NAMIRNICA - PRIMER
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TREBOVANJE PIĆA - PRIMER
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HVALA NA PAŽNJI!


