
СТАН ДАР ДИ КВА ЛИ ТЕ ТА ИС ХРА НЕ

Стан дар ди ма ква ли те та ис хра не (у да љем тек сту: стан дар ди) 
стан дар ди зо ва но је 357 ре цеп ту ра, што обез бе ђу је ши рок асор ти-
ман је ла ко ји је на рас по ла га њу при са чи ња ва њу не дељ них, пет-
на е сто днев них или ме сеч них је лов ни ка у до му уче ни ка, од но сно 
сту дент ском цен тру.

Је ла су гру пи са на у 3 гру пе, ко је чи не:
1) до ру чак и су ва ве че ра,  ко ји се са сто је из по ну де на пи та ка, 

пе кар ских про из во да, је ла и на ма за (115);
2) ру чак и ве че ра, ко ји се са сто је из по ну де су па и чор би, 

при ло га и ва ри ва, со со ва, је ла од ме са, је ла од ри бе, сло же них је-
ла, по сних је ла, до да та ка је ли ма, са ла та и де сер та (227);

3) су ва ве че ра, ко ја чи ни до пу ну на пи та ка и је ла из пр ве и 
дру ге гру пе за овај оброк (15). 

Сва ки утвр ђе ни стан дард са др жи сле де ће:
1) нор ма тив си ро вих на мир ни ца, ко ји пред ста вља бру то на-

мир ни це, она кве ка кве се на ба вља ју на тр жи шту, а ко ји ис пу ња ва-
ју на ци о нал не стан дар де о ква ли те ту;

2) про сеч не про цен те от па да ка при ли ком при мар не об ра де 
(чи шће ња, пра ња, ис ко шта ва ња и слич но) ко ји су са чи ње ни на 
осно ву, у прак си про ве ре них, ли те ра тур них по да та ка;

3) нор ма ти ве не то очи шће них си ро ви на, на осно ву ко јих се 
уз по моћ та бли ца за то плот ни ка ло или уве ћа ње на мир ни ца де фи-
ни ше ко ли чи на при па да ња при пре мље ног је ла;

4) кра так опис тех но ло шког по ступ ка при пре ме, то плот не 
об ра де и по де ле је ла. Њи ме су обез бе ђе ни при бли жни па ра ме три 
као што су: тех но ло шки по ступ ци, тем пе ра ту ра и ду жи на то плот-
не об ра де, као и тем пе ра ту ра чу ва ња је ла на кон при пре ме. Они 
мо гу не знат но од сту па ти, за ви сно од опре ме на ко јој се при пре ма 
хра на и ко ли чи не при пре мље ног је ла. Ове про це ду ре обез бе ђу ју 
мак си мал но очу ва ње ну три тив ног ква ли те та, али и са ни тар ну за-
шти ту је ла. Про пи са но вре ме по де ле то плих је ла до мак си мал но 
4h на тем пе ра ту ри од 63 –75оС под ра зу ме ва да се је ло у том пе ри-
о ду по де ли. Уко ли ко се про це ни да ће од ре ђе ног је ла оста ти, мо ра 
се при сту пи ти бр зом хла ђе њу при че му се 4h ра чу на од за вр шет ка 
то плот ног трет ма на до мо мен та скла ди ште ња је ла у хлад ња че или 
фри жи де ре. Уко ли ко се то не учи ни у том пе ри о ду, је ло ни је по-
год но за да љу по тро шњу и мо ра се од стра ни ти. 

5) ну три тив на вред ност нор ми ра ног је ла је ра ђе на уз по моћ 
Та бли ца ну три тив не вред но сти на ве де них у ли те ра ту ри Стан дар-
да при че му су се ра чу на ле вред но сти за не то нор ма ти ве очи шће-
них на мир ни ца уз ува жа ва ње ли те ра тур ног % ис ко ри сти во сти по-
је ди них ну три ти је на та из на мир ни ца у ор га ни зму. Ува жа ва не су 
и нор ме WHO (Свет ска здрав стве на ор га ни за ци ја  – СЗО) ве за не 
за про сеч не днев не енер гет ске и би о ло шке по тре бе за ка те го ри је 
по тро ша ча уче нич ке и сту дент ске по пу ла ци је, с тим што је обез-
бе ђен до во љан број нор ма ти ва енер гет ски бо га ти јих је ла за ру чак, 
што омо гу ћу је не што дру га чи је пла ни ра ње нор ми ве за них за днев-
ни рас по ред обро ка за сту ден те, у од но су на уче ни ке, због чи ње-
ни це ко ју је на мет ну ла прак са да сту ден ти углав ном не ко ри сте 
све обро ке у сту дент ском ре сто ра ну, већ са мо ру чак и евен ту ал но 
ве че ру, док је обим до ру ча ка знат но ма њи. Из на ве де них раз ло га 
је ру чак енер гет ски и би о ло шки по ја чан. Из ра чу на та ну три тив на 
вред ност по је ди нач но нор ми ра них је ла омо гу ћа ва ну три ци о ни-
сти ма и дру гим струч ња ци ма ко ји са ста вља ју је лов ни ке лак ше и 
пре ци зни је ба лан си ра ње енер гет ске и би о ло шке вред но сти днев-
ног обро ка. Ис ти ца ње енер гет ске вред но ти по ред сва ког је ла у 
је лов ни ку омо гу ћу је ко ри сни ку да би ра енер гет ски бо га ти је или 
сла би је је ло.

6) са ста вља ње је лов ни ка у ку хи ња ма до мо ва уче ни ка, од но-
сно сту дент ских цен та ра је је дан од нај ком плек сни јих по сло ва ко је 
оба вља ју струч не слу жбе уста но ва у са рад њи са пред став ни ци ма 



уче ни ка, од но сно сту де на та. Је лов ник се са ста вља за пе ри од од 
нај ма ње 15 да на. 

Оба ве за до ма уче ни ка, од но сно сту дент ског цен тра је сте да 
сво јим ко ри сни ци ма обез бе ди аде кват ну по ну ду је ла, и то:

1) дом уче ни ка је у оба ве зи да сва ко днев но на ме ни ју има 
нај ма ње два је ла по обро ку, при че му нај ма ње два пу та не дељ но 
јед но од тих је ла мо ра да бу де из гру пе по сних је ла,

2) сту дент ски цен тар је у оба ве зи да сва ко днев но на ме ни ју 
има нај ма ње три је ла по обро ку, при че му нај ма ње два пу та не-
дељ но јед но од тих је ла мо ра да бу де из гру пе по сних је ла,

3) дом уче ни ка, од но сно сту дент ски цен тар је у оба ве зи да 
обез бе ди oдговарајућу по ну ду са ла та (нај ма ње три вр сте) по прин-
ци пу швед ског сто ла у од го ва ра ју ћим са лат ба ро ви ма, у уста но ви 
где по сто је тех нич ки усло ви за та кву вр сту услу ге.

По себ ну па жњу при ли ком са ста вља ња је лов ни ка тре ба усме-
ри ти на:

1) струк ту ру обро ка,
2) ра зно вр сност је лов ни ка,
3) по што ва ње днев них по тре ба у енер гет ским, гра див ним и 

за штит ним ма те ри ја ма ко је уче ни ци, од но сно сту ден ти тре ба да 
уне су у од но су на уз раст, кроз од го ва ра ју ћу за сту пље ност и стру-
чан ода бир је ла.

ЕНЕР ГЕТ СКЕ ПО ТРЕ БЕ УЧЕ НИ КА И СТУ ДЕ НА ТА

Енер гет ске по тре бе ор га ни зма за ви се од ни за фак то ра као 
што су: пол, уз раст, фи зич ко ста ње ор га ни зма, про фе си о нал на ак-
тив ност, ми кро и ма кро кли мат ски усло ви и др. У Та бе ли бр. 1 да те 
су про сеч не енер гет ске по тре бе уче ни ка и сту де на та, ко је про пи-
су је WHO (Свет ска здрав стве не ор га ни за ци ја  – СЗО).

Та бе ла бр. 1: Про сеч не енер гет ске по тре бе уче ни ка и сту де на та
ПОЛ МУ ШКАР ЦИ ЖЕ НЕ МУ ШКАР ЦИ ЖЕ НЕ
СТА РО СНА ДОБ 15-18 15-18 19-50 19-50
ЕНЕР ГЕТ СКЕ ПО ТРЕ БЕ (kЈ) 11510 8830 10600 8100
ЕНЕР ГЕТ СКЕ ПО ТРЕ БЕ 
(Kcal)

2755 2110 2550 1940

Уче шће на мир ни ца биљ ног и жи во тињ ског по ре кла из ра жа-
ва се од но сом, при бли жно 75% на мир ни це биљ ног по ре кла и 25% 
на мир ни це жи во тињ ског по ре кла.

Днев ни обро ци тре ба да бу ду ис пла ни ра ни та ко да уче шће 
хран љи вих ма те ри ја у укуп ном енер гет ском уно су из но се:

 – бе лан че ви не  15%;
 – ма сти  25% и
 – угље ни хи дра ти  60%.
Днев ни је лов ник тре ба пла ни ра ти та ко да енер гет ско уче шће 

обро ка бу де сле де ће:
до ру чак  25  – 30% од днев них по тре ба;
ру чак  35  – 45% од днев них по тре ба и
ве че ра  30  – 35% од днев них по тре ба.

ПРО МЕ НЕ НА МИР НИ ЦА ПРИ РАЗ ЛИ ЧИ ТИМ  
УСЛО ВИ МА ЧУ ВА ЊА

При ли ком скла ди ште ња на мир ни ца у раз ли чи тим усло ви-
ма и у раз ли чи тим вре мен ским ин тер ва ли ма до ла зи до ка ли ра ња. 
Про цен ту ал но ка ли ра ње по је ди них вр ста во ћа и по вр ћа у раз ли-
чи тим вре мен ским ин тер ва ли ма, скла ди ште но на тем пе ра ту ри од 
0оС при ка за но је у Та бе ли бр. 2.

Та бе ла бр. 2:  Про це нат ка ли ра ња во ћа и по вр ћа скла ди ште них 
на 0оС

ВР СТА ВРЕ МЕ КА ЛИ РА ЊЕ (%)
Ја бу ке (јо на тан, злат ни де ли шес) 6 ме се ци 6-8
Ја бу ке (лет ње сор те) 6 ме се ци 12
Кру шке (зим ске сор те) 120-140 да на 8
Кру шке (лет ње сор те) 15-30 да на 5
Ју жно во ће До 10 да на 3
Ју жно во ће До 30 да на 4
Ју жно во ће За сва ки сле де ћи ме сец 1
Гро жђе 60-90 да на 2-3

ВР СТА ВРЕ МЕ КА ЛИ РА ЊЕ (%)
Лук цр ни До 30 да на 5
Лук цр ни За сва ки сле де ћи ме сец 2
Лук бе ли 9 ме се ци 6
Лук бе ли За сва ки сле де ћи ме сец 1
Гра шак До 10 да на 3
Ку пус 10-15 да на 3
Кром пир мла ди До 10 да на 5
Кром пир мла ди До 30 да на 3
Кром пир мла ди За сва ки сле де ћи ме сец 1
Кром пир по зни 4-8 ме се ци 2
Кра ста вац 1-2 не де ље 3
Па ра дајз 1-2 не де ље 3
Па суљ 6 ме се ци 1
Па суљ За да ља 3 ме се ца 1

Про це нат ка ла по је ди них вр ста ме са скла ди штен раз ли чи ти 
вре мен ски пе ри од на тем пе ра ту ри од -18оС до -25оС пред ста вљен 
је у Та бе ли бр. 3.

Та бе ла бр. 3:  Про це нат ка ли ра ња по је ди них вр ста ме са 
скла ди ште них на тем пе ра ту ри од -18оС до -25оС

ВР СТА МЕ СА 6 МЕ СЕ ЦИ 
(%)

12 МЕ СЕ ЦИ 
(%)

18 МЕ СЕ ЦИ 
(%)

24 МЕ СЕ ЦА 
(%)

Го ве ђе и ју не ће ме со 1 1 5 2 2 5
Ис ко ште но  – чи сто 
ме со

0 7 1 2 1 7 2 2

Пи ле ће ме со 0 5 1 1 5 2
Свињ ске по лут ке 1 1 5 2 2 5
Сла ни на 0 7 1 1 3 1 6
Џи ге ри ца 1 1 5 2 2 5
Ри ба 1 5 2 2 5 3

ПРО МЕ НЕ НА МИР НИ ЦА ТО КОМ ТО ПЛОТ НЕ ОБ РА ДЕ

То ком фи зич ке и то плот не об ра де на мир ни ца до ла зи до број-
них про ме на, по пут гу би та ка и по ве ћа ња у ма си. 

При ме ри про цен ту ал ног гу бит ка то ком фи зич ке об ра де на-
мир ни ца, али и гу би ци и уве ћа ња ма се то ком то плот не об ра де 
пред ста вље ни су у Та бе ли бр. 4.

Та бе ла бр. 4:  Гу би ци и по ве ћа ња у то ку фи зич ке и то плот не 
об ра де по је ди них на мир ни ца

НА МИР НИ ЦЕ  
(ОД 100 g)

ОЧИ ШЋЕ НО ГУ БИ ЦИ ПРИ  
ТО ПЛОТ НОЈ 

ОБ РА ДИ

ПРО МЕ НЕ 
ДА ЉОМ  

ОБ РА ДОМ

КО НАЧ НА 
МА СА

Кром пир мла ди 85 5 - 80
Кром пир је се њи 80 5 - 75
Кром пир за зим ни цу 70 10 - 60
Це лер и пер шун у 
ко ре ну

80 5 - 75

Це ле ров лист 75 - - 75
Лук цр ни у гла ви ца ма 
жи ви

40 - - 40

Лук цр ни у гла ви ца ма 
је се њи

90 5 - 85

Лук су ше ни 100 - +300 400
Лук бе ли све жи 90 - - 90
Бо ра ни ја све жа 80 - - 80
Гљи ве све же 80 4 - 76
Гра шак мла ди 45 - +5 50
Кељ све жи 80 20 +4 64
Ке ле ра ба све жа 80 10 +5 75
Кар фи ол све жи 70 10 +5 65
Мр ква све жа 80 5 +5 80
Па при ка све жа 75 10 - 65
Пра зи лук све жи 80 5 - 75
Спа наћ све жи 70 5 +2 67
Ку пус све жи 80 10 +5 75
Ме со го ве ђе си ро во са 
ко сти ма ку ва но

75 19 - 56



НА МИР НИ ЦЕ  
(ОД 100 g)

ОЧИ ШЋЕ НО ГУ БИ ЦИ ПРИ  
ТО ПЛОТ НОЈ 

ОБ РА ДИ

ПРО МЕ НЕ 
ДА ЉОМ  

ОБ РА ДОМ

КО НАЧ НА 
МА СА

Ме со го ве ђе си ро во са 
ко сти ма дин ста но

75 23 - 52

Ме со го ве ђе си ро во са 
ко сти ма пе че но

75 26 - 49

Ме со го ве ђе си ро во са 
ре бри ма

73 26 - 47

Ме со свињ ско си ро во 
ку ва но

89 20 - 69

Ме со свињ ско си ро во 
дин ста но

89 25 - 64

Ме со свињ ско си ро во 
пе че но

89 31 - 58

Ме со ов чи је си ро во са 
ко сти ма (бут)

87 17 - 60

Ме со те ле ће си ро во са 
ко сти ма пе че но

70 33 - 37

Ри ба мор ска смр зну та 90 20 - 70
Ша ран све жи очи шћен 90 30 - 60
Пи ле све же очи шће но 
пе че но

75 26 - 49

Бу бре зи 90 3 - 87
Џи ге ри ца све жа  
пе че на-дин ста на

95 20 - 75

При ме ри про цен ту ал ног по ве ћа ња ма се на мир ни ца биљ ног 
по ре кла то ком то плот не об ра де пред ста вље ни су и у Та бе ли бр. 5.

Та бе ла бр. 5:  По ве ћа ње ма се то ком то плот не об ра де на мир ни ца 
биљ ног по ре кла

ВР СТА НА МИР НИ ЦЕ ПРО СЕЧ НО ПО ВЕ ЋА ЊЕ МА СЕ У %
Па суљ у зр ну 150
Гра шак су ви у по лут ка ма 120
Со чи во у зр ну 150
Пи ри нач у зр ну 100
Те сте ни на 140
Гриз пше нич ни 65
Кне дле од кром пи ра 12
Гљи ве су ше не 30
Пре кру па 180

Гу би ци на ма си то ком раз ли чи тих ме то да то плот не об ра де 
по је ди них вр ста ме са пред ста вље ни су у Та бе ли бр. 6.

Та бе ла бр. 6: Гу би ци то ком то плот не об ра де по вр ста ма ме са (%)
ВР СТА МЕ СА НА ЧИН ТО ПЛОТ НЕ ОБ РА ДЕ

КУ ВА НО ПЕ ЧЕ НО ДИН СТА НО ПР ЖЕ НО
Го ве ђе ме со 20-34 30-34 29-33 30-34
Те ле ће ме со 31-34 33-35 33-35 33-36
Свињ ско ме со 18-22 33-35 32-35 20-25
Јаг ње ће ме со 30-33 31-35 31-34 32-36

Од на чи на то плот не об ра де на мир ни ца и усло ва у ко ји ма се 
на мир ни це об ра ђу ју за ви си и вре ме об ра де. Тем пе ра ту ре по је ди-
них ме то да то плот не об ра де, за ви сно од вр сте на мир ни ца и усло ва 
пред ста вље ни су у Та бе ли бр. 7.

Та бе ла бр. 7:  Вре ме то плот не об ра де на мир ни ца за ви сно од вр сте на мир ни це, ме то да и усло ва то плот не об ра де

НА И МЕ НО ВА ЊЕ ТЕМ ПЕ РА ТУ РА ТО ПЛОТ НЕ ОБ РА ДЕ
ВР СТА ПО КЛОП ЦА

ХЕРМЕТИЧКИ ПОКЛОПАЦ ОБИЧНИ ПОКЛОПАЦ

КУВАЊЕ

говеђе месо

са херметичким поклопцем 100 - 90 оC 

са нехерметичким поклопцем 100 - 98 оC

2,5  – 3 h 3  – 4 h
овчије месо 2,5  – 3 h 3  – 4 h
јунеће месо 1,5  – 2 h 2,5  – 3 h
свињско месо 1,5  – 2 h 2  – 2,5 h
кромпир 20  – 30 минута 35  – 50 минута
шаргарепа 20  – 30 минута 35  – 50 минута
парадајз 5  – 7 минута 10  – 15 минута
карфиол 25  – 35 минута 50  – 60 минута
спанаћ 10  – 20 минута 20  – 35 минута
купус 35  – 40 минута 60  – 70 минута
грашак, млади 30  – 40 минута 40  – 50 минута
боранија 35  – 50 минута 40  – 60 минута
пасуљ 1,5  – 2 h 2  – 3 h
грашак, суви 1 - 1,5 h 1,5 - 2 h
сочиво 40  – 60 минута 1  – 1,5 h
пиринач 15  – 20 минута 35  – 45 минута
тестенина 20  – 25 минута 35  – 45 минута
супа  – чорба (месо са костима) 2  – 2,5 h 3 h
искувавање костију - 5  – 7 h
месо суво - 2  – 3,5 h
сланина сува - 1  – 1,5 h

БЛАНШИРАЊЕ
спанаћ

потапање у кључалу воду до 10 минутаблитва
зеље

ПАРЕЊЕ
спанаћ

103оC 10  – 20 минута -карфиол
боранија

ДИНСТАЊЕ месо 20 - 160 оC - 2  – 3 h

ПЕЧЕЊЕ
меса почетна 260 оC, потом 125 - 150 оC 2,5  – 3, 5 h
посластица 200 - 160 оC 15  – 60 минута















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































НА МИР НИ ЦЕ МА СА, у гра ми ма
ча ша ка ши ка

од 250 ml од 200 ml су пе на чај на
мла ди кра вљи сир ме ки ди је тет ски - - 20 7
мле ко у пра ху - - 20 6
маслац - - 17 5

БИЉ НЕ МА СТИ
мар га рин - - 15 4
ма јо нез - - 15 4
уља - - 17 5

ВО ЋЕ СВЕ ЖЕ
ви шња 165 130 - -
тре шња 165 130 - -
купина 190 150 - -
малина 180 145 - -
боровница 200 160 - -

ПРО ИЗ ВО ДИ ОД ПА РА ДАЈ ЗА
сок од па ра дај за 250 200 18 5
пи ре од па ра дај за - - 25 8 
па ста од па ра дај за - - 30 10

ПРО ИЗ ВО ДИ ОД ВО ЋА
воћ ни со ко ви 250 200 18 5
слат ко - - 45 20
џем - - 40 15
пек мез - - 36 12
компот  250 200 - -

мла ди кра вљи сир по сни - - 17 5
мла ди кра вљи сир ма сни - - 18 5
ки се ло мле ко не ма сно 250 200 18 5
ки се ло мле ко обич но 250 200 18 5
ки се ла па вла ка 30% масно  ће 250 200 25 11
ки се ла па вла ка дијет  10%ма сно ће 250 200 20 9
па вла ка 20% масно  ће 250 200 18 5
мле ко 250 200 18 5

МЛЕЧ НИ ПРО ИЗ ВО ДИ
какао прах - - 25 9
је згро ора ха 165 130 30 -
је згро ба де ма, ле шни ка 165 130 30 -
мед при род ни - - 30 9
скроб од кромпи  ра 200 160 30 9
ше ћер кри стал 200 160 25 8

КОН ДИ ТОР СКИ ПРО ИЗ ВО ДИ
од 250 ml од 200 ml су пе на чај на

ча ша ка ши ка
НА МИР НИ ЦЕ МА СА, у гра ми ма

сочиво 210 170 - -
па суљ 220 175 - -
ку ку ру зна пре кру па 180 145 20 6
ов се не па ху љи це 90 70 12 3
гриз 200 160 25 8
бра шно 160 130 25 8

ЖИ ТА И СУ ВО ВА РИ ВО
од 250 ml од 200 ml су пе на чај на

ча ша ка ши ка
НА МИР НИ ЦЕ МА СА, у гра ми ма

Та бе ла бр. 8: Уоби ча је не ма се по је ди них вр ста на мир ни ца

пи та њу теч не на мир ни це.
ње на до гор ње иви це, а ка ши ке пу ње не с вр хом, осим када  су у 
по је ди них на мир ни ца. Ма са на мир ни ца у ча ша ма мере  на је на пу-
у зда но, па су из тог раз ло га у Та бели  бр. 8 да те за пре мин ске мере  

Ме ре ње на мир ни ца по мо ћу ча ша и ка ши ка ни је на ро чи то по-

НА МИР НИ ЦЕ У УОБИ ЧА ЈЕ НИМ МЕР А МА




