
ЗНАЧАЈ СТАНДАРДИЗОВАНОГ РЕЦЕПТА
ЗА КАВАЛИТЕТ ХРАНЕ У ХОТЕЛИЈЕРСТВУ

Стандардизација рецепта, 
представља основну заштиту квалитета

Гастрономских производа, корисника хране и 
услуга у хотелијерству.



ПРАВИЛНО НАПИСАН СТАНДАРДНИ РЕЦЕПТ 
ТРЕБА ДА САДРЖИ СЛЕДЕЋЕ СТАВКЕ:

 Назив рецепта и групе гастрономског производа;

 Ознаку да ли је; a la carte, „tabl d hotel, banket оброк,... 
 Јединични број особа, мерна јединица или број порција;
 Време припреме;
 Време трајања топлотне обраде; Време трајања топлотне обраде;

 Захтевност приппреме; * * * * *
 Назив намирнице;
 Јединица мере;
 Бруто стање;
 Проценат % отпада приликом технолошке обраде;
 Температуру топлотне обраде;
 Проценат % отпада топлотном обрадом;
 Нето стање после топлотне обраде;



ПРАВИЛНО НАПИСАН СТАНДАРДНИ РЕЦЕПТ ТРЕБА ДА

САДРЖИ СЛЕДЕЋЕ СТАВКЕ:

 Опис по фазама т/п-технолошке припреме;
 Опис по фазама т/о-топлотне обраде;
 Услови чувања до сервирања;
 Инвентар за  сервирање, величина „Ф“ и температура инвентара;
 Температура сервираног јела;
 Декорације, прилози, сосови  и гарнитуре;
 Слика јела; 

 

TERMOMETAR ZA MERENJE Tsr 

 

 

 Слика јела; 
 Сензорне својства;(изглед, боја, мирис-арома, укус и структура-конзистенција); 

 Посебне напомене / Алерген инфо, (житарице које садрже глутен(пшеница, јечам, 
раж, зоб, пиринач, камут,...), ракови, јаја, риба млеко, мекушци, кикирики, орашасти
плодови(бадем, лешник, орах, пистаћи,...),орашаста уља(уље од бадема, уље од лешника, уље 
од ораха, уље од бразилског орахаа, уље од пистаћа, уље од макадамија), соја, сусам, целер, 
сенф, сумпор-диоксид-сулфити + скривени алергени;

 Енергетски и нутритивни исказ;
 Препорука;
 CCP,1,2,3,4,5,...

Калкулација, и % марже, + ПДВ на маржу, и 
Продајна цена;...........РСД.



Гастрономски производ;

"ПЕЧЕНА ПРАСЕЋА ПЛЕЋКА СА ПОВРЋЕМ"

П-ПМ 1

Група јела: Печење Број порција: 1;

Време припреме:

40 мин.

Време т/ обраде:

30.мин.

Захтевност  припреме: * * 
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Слика бр. 1. Сервираног Гастро-производа; 

Печена прасећа плећка

НАПОМЕНЕ:

1. Припремати за најмање 4 особе.

2. Сечење-сервирање пред гостом-да лили не;

3. Инвентар-припремити 4 декорисана топла 

(65t/°C);плитка тањира  30.

1. Прасећа плећка g 450 19 375 50

2. Шаргарепа - беби g 175 15 150

3. Кромпир g 325 30 250

4. Першуново лишће g 20 10 18

5. Кориандер g 5 / 5

6. Босиљак g 5 / 5

7. Путер g 40 / 40 (65t/°C);плитка тањира  30.

4. Сервирање  на температури  65С. 

5. Сензорна својства; изглед, боја, мирис, укус, 

конзистенција;

6.Алерген инфо:  Глутен, лактоза;

7.CCP, 1, 2, 3, 4, 5,...

7. Путер g 40 / 40

8. Прасећег фонда ml 100 / 100

9. Мед g 40 / 40

10. Маслиново уље ml 50 / 50

11. Зачини g 10 / 10

Нето за једну особу-порцију нако топлотне обраде: 250
ТЕХ/ПРИПРЕМА ТОПЛОТНА ОБРАДА ТЕМПЕРАТУРА Т/О- t/°C

1.Кромпир машиницом исећи на танке траке и 

обликовати их у руже;

2. Од младог прасета одвојити плећку, одстранити вишак 

масноће;

3.Зачинско биље очистити, скувати и направити пире и 

пропасирати кроз фину цедиљку;

4.Шаргарепе очистити тако да остане зелениш при врху и

скувати.

1. У загрејан свињски фонд додати путер и пире од зачинског биља и

направити сос уз печење.

2.Зачинити плећку сољу и бибером и прелити загрејаним маслиновим

уљем;

3.Пећи у загрејаној пећници 10 минута па окренути преостало време да

се испече и друга страна.

4. Прасећа плећка ће бити печена после 20 минута и када добије златно-

жуту боју;

1.Загрејати пећницу на 200°С са влажношћу ваздуха 70 - 80%.

2. Фритезу за кромпир загрејати на 175 °С.

3.Температура јела 65t/°C;

Начина чувања до сервирања;

1.У бен-мари; 2h после т/о од 60 до 75t/°C;

2.У фрижидеру;од 0 до + 4t/°C;

3.Замрзавање; -18t/°C;

4.Рок употребе;према упутству;

5.Погрејавање 1 h после т/о;

НУТРИТИВНИ САСТАВ ПО ПОРЦИЈИ
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Таблица оптималних Tsr t˚C

Tsr- t˚C= температура средишњег дела 

Приликом топлотних обрада користити термометре и таблицу оптималних 
температура за намирнице које се обрађују.

Терминологија за т/о малих комада меса (шницле) меса је;

1)Пресно печено= tsr.40-45t˚C;  2)Полу-пресно= tsr.55-65t˚C; 

3)Полу-печено=tsr.65-70t˚C;  4)Реш печено=tsr.преко 75t˚C; 

Све што се т/о; са Tsr preko 72t˚C калирање је око 11%.Све што се т/о; са Tsr preko 72t˚C калирање је око 11%.

Tsr= температура средишњег дела меса малих комада  порција 

је = tsr.72t˚C.

Tsr=температура средишњег дела великих комада меса 

(пиле, плећка-прасе); је  =  tsr.84t˚C.

Напомена:

TsrTsr=температура средишњег дела говеђег меса  треба да износи==tsrtsr.80.80tt˚̊CC..

TsrTsr=температура средишњег дела свињског меса  треба да износи==tsrtsr.75.75tt˚̊CC..

TsrTsr=температура средишњег дела пилећег меса  треба да износи==tsrtsr.72.72tt˚̊CC..



Правилно технолошко-топлотно тт/о, 
припремати храну да би се очувала њена хранљива вредност, према 

утврђеној технолошкој карти

11)Печење у рерни =180-220 ˚C;   22)Печење на роштиљу-жару = 180-220˚C; 

3)3)Печење на ражњу = 250, 350 , 500 и више˚C; 4)Сотирање=175-200˚C; 

55)Пржење у масноћи у отвореном=150-180 ˚C; 6)6)Поховање=175-179 ˚C;

77))Кување у води око 100;    8)8)Кување на пари= 85-95;

99)Поширање= 85-95 ˚C;  1010)Динстање-пирјаање=175 ˚C;



ПИТАЊА И ЗАДАЦИ ЗА СТУДЕНТЕ

•• 11)Правилно написан стандардни рецепт треба да садржи следеће ставке;

•• 2)2)Терминологија за тт/о малих комада-порција меса-шницли tsr.  је;

• а)Пресно печенео месо =tsr.............................t˚C);

• б)Полу-пресно печено месо =tsr......................t˚C);

• в)Полу-печено месо  = tsr..................................t˚C);

• г)Реш печено месо = tsr......................................t˚C);

•• 3)3)Правилно тт/о припремити храну, да би се очувала њена хранљива вредност, 
према утврђеној технолошкој карти је;

•• 44)Печење у рерни од ...........до...... ˚C; 55)Печење на жару од ...........до.......˚C; 

•• 66)Печење на ражњу од ...........до.....˚C; 77)Сотирање од ...........до...............˚C; 

•• 88)Пржење у масноћи у отвореном-тигању од ...........до...... ˚C; 

•• 99)Поховање од ...........до...... ˚C; 1010)Кување у води од ...........до...... ˚C; 

•• 1111)Кување на пари од ...........до...... ˚C; 1212)Поширање од ...........до...... ˚C; 

•• 1313)Динстање-пирјање од ...........до...... ˚C; 


