
MАСОВНА ИСХРАНА
др Ана Калушевић



Опрема
у објектима организоване исхране
Избор опреме 
Подела опреме
Опис опреме 
Законска регулатива





Опремање објекта

• Успешно пословање објекта 
организоване/масовне исхране подразумева и 
захтева коришћење адекватне
▫ Опреме
▫ Уређаја
▫ Ситног инвентара

Њихова улога у оваквим објектима је да поједноставе,
олакшају и убрзају процес производње безбедних и
исправних оброка



Фактори који утичу на избор опреме

Цена (набавка, инсталација, одржавање...)
Хигијенски захтеви (дозвољени, отпорн, 

неутрални материјали...)
Димензије (простор који заузима)
Дизајн (практичност у руковању)
Одржавање (самостално, сервис, поправке...)
Продуктивност
Фукционалност
Издржљивост
Енергетска ефикасност
Остали (компатибилност са осталом опремом...)





Чиниоци објеката организовне 
исхране који утичу на опремање

• Јеловник (асортиман понуђених јела, пића и 
напитака)

• Разноврсност хране која се припрема
• Количина хране која се припрема у објекту 

(капацитет кухиње)
• Вештина особља
• Категорија кухиње
• Технолошки процес који се у њима одвија



Професионална опрема

• Под професионалном опремом подразумева се да сви
производни делови у кухињи, точионици пића, бар пулту...
√ буду израђени од нерђајућег челика и ПВЦ, односно

котерм плоча
√ не дозвољавају промену структуре и рђање у

додиру са било којом врстом хране и материјала
√ опрема (апарати за термичку обраду, миксери,

месорезнице, кафемати и сл.) има могућност
непрекидне експлоатације током 24 часа.



Подела

Опрема

Ситна 
опрема

Кухињски 
инвентар

Трпезаријски 
инвентар

Крупна 
опрема

Производних 
просторија

Магацинских 
просторија

Просторија за 
потрошаче



Ситна опрема

• Алат, посуђе, прибор...
▫ За припрему хране - ситан кухињски инвентар
▫ За служење и конзумирање хране - трпезаријски

инвентар



Крупна опрема
• Опрема у производним просторијама

▫ Уређаји за термичку обраду намирница
▫ Уређаји за техничку/механичку обраду намирница
▫ Остале машине и уређаји

• Опрема у просторијама за потрошаче
▫ Линија за самопослуживање
▫ Покретна трака за дистрибуцију
▫ Столови и столице за потрошаче

• Опрема у магацинским просторијама
▫ Ормари/регали
▫ Сталаже/полице
▫ Колица за транспорт



Опрема за механичку обраду намирница

• Машина за љуштење поврћа (кртоласто, коренасто 
поврће)

• Машина за прање воћа и поврћа
• Машина за сечење хлеба
• Машина за сечење костију
• Универзална машина

▫ Сечење
▫ Резање
▫ Млевење
▫ Цеђење
▫ Пасирање
▫ ...



Опрема за термичку обраду намирница

• Шпорети
• Пећи и микроталасне пећнице
• Конвектомати
• Роштиљ/жар плоче
• Фритезе
• Апарати за спремање хране на пари
• Кипери/закретни тигањи
• Саламандери
• Котлови



Неутрална опрема

• Столови (радни, посластичарски, за отпатке...)
• Колица (унутрашњи транспорт)
• Судопере
• Полице
• Пањеви за месо
• Носачи



Опрема (према Правилнику)

1) термички уређаји и апарати;
2) расхладни уређаји за чување хране у кухињи;
3) прибор и уређаји за чишћење, мерење, обраду и припрему

хране;
4) једноделне судопере са топлом и хладном водом
5)простор са судопером с текућом топлом и хладном водом

за прање посуђа
6) полице или ормари
7)уређај за одвод дима, паре и мириса који онемогућава

ширење дима, паре и мириса у просторије у којима се
задржавају гости;

8)природно или механичко проветравање са могућношћу
измене ваздуха;

9) хигијенске посуде за отпатке.



Термички уређаји и апарати

• Шпорети
• Пећи и микроталасне пећнице
• Конвектомати
• Роштиљ/жар плоче
• Фритезе
• Апарати за спремање хране на пари
• Кипер/закретни тигањ
• Саламандер
• Коталови
• Водена купатила
• Топли пултови



Шпорети

Најважнији уређаји за топлотну обраду
▫ Електрични
🞄🞄Најчешће са 4 грејне плоче (од 2 до 8) и 

регулаторима за јачину грејања
▫ Плински
🞄🞄Пламеници и решетке

Обично са пећницом
Максимална температура око 350 °С
Служе за кување, пржење, печење, динстање



Пећи

• Електричне
• Плинске

▫ Ова два типа пећи су обично унутар топле кухиње.
▫ Имају облик ормара са неколико етажа.
▫ Служе за печење сланих и слатких јела.

• Микроталасне
▫ Служе за брзо загревање готових јела и напитака,
▫ брзо одмрзавање дубоко смрзнутих сировина (месо, риба)



Конвектомат

унутрашњости пећи
• Подједнака топлотна обрада на свим 

раздаљинама
• Омогућава припрему различитих јела 

без мешања мириса и укуса
• Омогућава уштеду времена и енергије.
• Служи за обраду смрзнутих готових јела, 

пецива, пица, меса, поврћа.
• Функционални
• Вишенаменски
• Могу бити са грејачима са 

инфрацрвеним зрачењем

• Принцип рада је равномерна 
циркулација топлог ваздуха по



Роштиљ

▫ Електрични
▫ Плински

Намирница се пече на роштиљској плочи.
Најчешћа примена
за јела од меса, 
рибе, ракова и
поврћа.
Грил-када се користи жар.



Фритеза

• Служи за пржење у великој количини масноћа/уља
▫ Светлијих врста меса
▫ Поврћа
▫ Воћа
▫ Морских плодова

Начин припремања
бечки 
орли
париски

Обично се једна користи за месо и поврће, а једна само за 
рибу. Постоје и континуалне/проточне фритезе.

Термостат углавном од 90 до 220°С. Решеткасти улошци.



Водено купатило

• Топла купка/Водена купка

• Грејачи у води
• храна у гастропосудама

• Грејачи
▫ За посуђе



Прибор и уређаји за чишћење, 
мерење, обраду и припрему хране

Пањ за месо 
Ножеви
Кашике за дубљење
Жица за лупање 
Оклагије
Мерне кашике
Ваге 
Термометри 
Сита 
Пасирке
Чиније за мешање 
Посуде за складиштење

Лонци 
Тигањи 
Модле 
Шерпе
Машине за чишћење 

поврћа
Машине за млевење 
Блендери
Миксери
Месорезнице



Расхладни уређаји за чување хране

• Фрижидери
• Замрзивачи
• Расхладне витрине



Полице или ормари

• за смештај
▫ кухињског посуђа и прибора ,
▫ ресторанског посуђа и прибора,
▫ хране (дневни магацин)



Судопере

Захтев по Правилнику за угоститељске објекте
• најмање две једноделне судопере са топлом и

хладном водом од којих једна за храну биљног
порекла (воће и поврће) и једна за храну
животињског порекла (месо и риба) и најмање
по једну радну површину за припрему хране за
поврће и воће, за месо и за рибу;

• простор са најмање једном дводелном судопером
с текућом топлом и хладном водом за прање
посуђа или са једноделном судопером с текућом
топлом и хладном водом и машину за прање
посуђа;



Прибор и опрема за одржавање хигијене

• Дробилица/Дисципатор (кости)
• Канте (отпаци)
• Средства за одржавање површина

• За потребе запосленог особља у кухињи и
просторији односно простору за пријем и
краткорочно чување хране мора да се обезбеди
посебан умиваоник са текућом хладном и
топлом водом опремљен прибором и средствима
за прање, дезинфекцију и сушење руку на
хигијенски начин.



Напомена - додатак

• Кухиња у којој се припрема пица мора да има и пећницу
за печење пица.

• Кухиња у којој се припремају разне врсте печења мора да
има и посебну радну целину за припрему меса
опремљену са уређајима за печење меса (зиданим
или индустријски произведеним или кабину с
ротирајућим ражњем), простор за чување печеног
меса на хигијенски начин и простор за чишћење,
прање и дезинфекцију опреме и прибора.

• Кухиња у којој се припремају посластице и пецива мора
имати и радну целину за припрему посластица и
пецива, пекарско-посластичарску радионицу, која
се састоји од радне површине, судопере са текућом
хладном и топлом водом и расхладне витрине за
посластице.



Точионица пића мора да има:

1) пулт за издавање пића и напитака; 
2) радну површину и дводелну судоперу са текућом

топлом и хладном водом са оцеђивачем или радну
површину и машину за прање чаша и једноделну
судоперу са оцеђивачем;

3) приручни простор за одлагање амбалаже који је
сефизички и видно одвојен од простора у којем 

услужују гости;
4) расхладне уређаје;
5) термички уређај уколико се услужују топли напици;
6) дозаторе пића или обезбеђено мерење количине пића;
7) полице за чаше, шоље и пића;
8) хигијенску посуду за отпатке.



Прибор за јело

Кашике, 
Ножеви, 
Виљушке, 
и др.

морају да буду
од нерђајућег материјала и
неоштећени.



Рачунске вежбе 

Особи која обавља лак посао потребан је дневни унос 2250
килокалорија, а унос протеина не сме прећи 20%, масти
30%, и угљених хидрата 18%. Ако би у једном дану
протеине уносио само из меса, сира и јаја у односу 3,5 : 1,5
: 1, израчунати колико грама меса, сира и јаја би требало да
поједе да би покрио дневне потребе за протеинима. Састав
меса је 22 г протеина, 7 г масти, 1 г минералних материја на
100 г, састав сира 22% масти, 18% протеина, 1,5% соли, а
састав јаја је 10 г масти, 13,5 г протеина и 0,5 г соли на 100
грама. Колики удео масти је тиме покривен/унет у односу на
дневно препоручен унос? Колико грама масти би требало
још да унесе кроз неки други извор?
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