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PREDGOVOR 

 

Srednja ekonomska ġkola Sombor iz Srbije, Agrupamento de Escolas de Barcelos iz 

Portugala i Stredna odborna skola iz Slovaļke su uspeġno uļestvovale na Erasmus+ pozivu 

Call 2019 Round 1 KA2 - Cooperation for innovation and the exchange of good practices,  

KA202 - Strategic Partnerships for vocational education and training. 

Ġkolama je odobren zajedniļki projekat pod nazivom  ĂCaterers On The Runò  

Referencijalni broj projekta je:  2019-1-RS01-KA202-000847 

Trajanje projekta:   1. oktobar 2019. ï 31. avgust 2022. 

Partneri na projektu su:  

Vodeĺi aplikant SRB: Srednja ekonomska skola Sombor, Sombor, Srbija 

Partner SVK:  Srednja Stredna odborna skola, Banska Bystrica, Slovaļka 

Partner PRT: Agrupamento de Escolas de Barcelos, Barcelos, Portugal 

Priruļnik Ketering usluga nastao je kao rezultat saradnje sve tri ġkole sa namerom da 

uļenicima struļnog obrazovanja profila kuvara, konobara, pekara, poslastiļara i 

preduzetniġtva pruģi moguĺnost da teorijski i praktiļno nauļe osnove ketering usluge i time 

ojaļaju svoje kljuļne kompetencije.    

Priruļnik je podeljen na tri celine koje omoguĺuju korisnicima sticanje znanja i veġtina iz 

odreĽenih oblasti keteringa i preduzetniġtva.  

Zahvaljujemo se svim uļesnicima u projektu Ketering usluga ï predmetnim nastavnicima, 

voditeljima obuka, a posebno spoljnim struļnim saradnicima, predstavnicima ugostiteljskih i 

drugih institucija za njihov kvalitetni doprinos. Svojim angaģovanjem i podrġkom na 

realizaciji celokupnog projekta istovremeno su uticali  i na kvalitet sadrģaja samog 

Priruļnika. 

Priruļnik je namenjen nastavnicima, uļenicima, predstavnicima ugostiteljskog sektora, ali i 

svim drugim licima koji ģele da se bave ovom novijom perspektivnom granom ugostiteljstva 

ïketeringom.  
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UVOD 

 

Ugostiteljstvo kao grana privrede  se  u proteklih nekoliko godina naglo razvilo, a posebno  

deo usluģne delatnosti koji se odnosi na usluge keteringa. S obzirom na brz tempo ģivota i 

hroniļni nedostatak vremena sve je veĺa potraģnja za angaģovanjem struļnih timova koji na 

kreativan i profesionalan naļin obavljaju ketering usluge. 

Sve tri ġkole su u skladu sa svojim kljuļnim kompetencijama izradile jedan segment 

Priruļnika  Ketering usluge: 

 

× 1 deo ï segment kuvarstva i usluģivanja kao dela ponude ketering usluge  

- Srednja ekonomska ġkola Sombor, Srbija  

  

× 2 deo ï segment pekarstva i poslastiļarstva kao dela ponude ketering usluge  

- Stredna odborna skola, Slovaļka  

 

× 3 deo ï segment preduzetniġtva kao dela ponude ketering usluge  

- Agrupamento de Escolas de Barcelos, Portugalija 

 

Cilj  je da se osnaģe i unaprede kompetencije nastavnika struļnih predmeta u ġkolama 

ugostiteljskih i preduzetniļkih profila i da se uļenicima kroz dodatnu nastavu omoguĺi da 

steknu znanja i veġtine koje ĺe im olakġati i pruģiti bolje ġanse u pronalaģenju posla ili 

pokretanju sopstvenog biznisa. 

Verujemo da ovaj priruļnik moģe da Vam pomogne da pruģite obrazovnu podrġku veĺini 

vaġih uļenika koji ģele da steknu nova znanja, ukljuļe se u trģiġte rada, kao i onima koji ģele 

da pokrenu vlastiti posao.  
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 PRVI DEO  

 

 SEGMENT KUVARSTVA I USLUĢIVANJA  

 KAO DELA PONUDE KETERING USLUGE 
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ZNAĻENJE POJMA KETERINGA  

I NJEGOV RAZVOJ KROZ ISTORIJU  

 

Termin je nastao od engleske reļi catering ġto u 

prevodu znaļi ugostiteljstvo, ugostiti, posluģiti... 

Ketering predstavlja pripremu, distribuciju i 

posluģenje hrane i piĺa po ģelji klijenta u 

ugostiteljskom objektu ili van njega, odnosno na 

lokaciji koju klijent odabere.  

Ketering servisi osim  pripremanja hrane za razliļite 

prilike, dostave i posluģenja, mogu se baviti i 

iznajmljivanjem opreme, inventara, profesionalnih 

konobara, osvetljenja, muzike itd. Sve ove usluge 

mogu biti sastavni deo keteringa. Servisi koji 

obavljaju keterenig usluge  moraju raspolagati 

savremenim sistemima pripreme, skladiġtenja, 

posluģivanja i distribucije hrane. 

Ketering datira joġ iz ļetvrtog veka pre nove ere u 

Kini kad su se organizovale proslave za veliki broj 

ljudi i za njih posluģivala hrana, istovremeno i u 

Egiptu su robovi pripremali hranu i piĺe za zabave 

svojih vladara. 

Zakonska pravila o hrani i piĺu se formiraju u 14.i 

15. veku u Nemaļkoj. 1778. godine u Kaliforniji 

Cezar Kranshel je organizovao banket sa ketering 

ponudom povodom inauguracije britanskog generala 

Villiama Hova. 

Drevni Grci su nudili besplatne usluge hrane i piĺa u 

svojim gostionicama ġto se prenelo i u Rimsko 

carstvo. Ovo je period poznat po raskoġnim gozbama 

sa obiljem hrane, jela i piĺa. 
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Nakon zavrġetka Francuske revolucije kada se istiļe potreba za posluģenjem hrane i piĺa na 

aristokratskim zabavama, gastronomi pronalaze nov naļin da prodaju svoje usluge i tako 

nastaju prvi restorani (oko 1799. godine) 

× 1820. godine osnovan je prva ketering kompanija u Filadelfiji. 

 

× 1822. restoran ĂSobrino de Botinñ nudi ketering usluge. 

 

× 1930. godine u Sovjetskom Savezu su organizovani prvi javni keterinzi za 

graĽane Moskve i St. Petersburga. 
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RAZLIKA IZMEņU  

KETERING USLUGE I RESTORANSKE USLUGE  

 

Kada govorimo o razlikama izmeĽu ketering i 

restoranske usluge kao osnovna razlika koja se istiļe 

u literaturi je u tehniļkim karakteristikama prostorija 

u kojima se usluge odvijaju. (Govedarica,2015,str.6) 

Dok je restoran ugostiteljski objekat, graĽen i 

opremljen za pruģanje klasiļnih i specifiļnih usluga, 

usluge keteringa se mogu pruģati i u vanrestoranskim 

prostorijama i objektima. 

 U restoranu postoje: upravnik, ġef restorana, konobar 

- ġef rejona, konobar -pomoĺnik ġefa rejona, konobar, 

barmen (u bolje opremljenim objektima), toļilac piĺa 

i drugo usluģno osoblje, dok u keteringu uļestvuju: 

ketering rukovodilac i izvrġioci. 

Uniforma ugostiteljskog osoblja je ista za sve. 

 Prilikom posluģivanja u keteringu gost ne dobija 

jelovnik, cenovnik piĺa, vinsku kartu ġto su glavne 

odlike restoranske usluge. U keteringu je ponuda 

jedinstvena i unapred dogovorena sa kupcem. 

Naļini usluģivanja (francuski, engleski, beļki, 

ameriļki, ruski) u keteringu ne postoje. Hrana je 

najļeġĺe servirana  u malim zalogajima  i direktno se 

degustira. Svi gosti mogu da se posluģe, a ne dobija 

se utisak da se ruļalo. Jelo je na taj naļin ima 

diskretno mesto, a akcenat je stavljen na okupljanju, 

druģenju i razgovoru.(preuzeto https://sta-je-ketering)  

Prodaja restoranskih usluga se zasniva na rezervaciji 

stolova, prijemu gostiju, primanju porudģbine, 

izvrġenju usluge, naplaĺivanju izvrġenih usluga 

 

 

https://sta-je-ketering/
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U keteringu prodaja usluga zavisi od kupca. Usluge mogu biti u objektima i van njih. Goste 

prima domaĺin (kupac), individualnog poruļivanja nema, sve je dogovoreno unapred, a 

naplaĺivanje se vrġi po zavrġetku prijema ili ponekad i unapred. (Govedarica,2015,str.7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uoļite, navedite i objasnite osnovne razlike 

 

(izvor:https://splavakapulko.rs/wp-content/uploads/2017/09/DAC_0844-630x315.jpg) 
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PROCES ODVIJANJA KETERING USLUGE  

 

Kao posledica savremenog, brzog naļina ģivota, poslednjih godina je na trģiġtu doġlo do 

velikog porasta agencija, firmi koje se bave ketering uslugom.  

Postoje razliļiti modaliteti pruģanja usluga u okviru keteringa: 

× klijentu se dostavlja samo pripremljena hrana, jela, piĺa dok sve ostalo (prostor, 

inventar, dekor... ) on sam obezbeĽuje;  

 

× klijentu se osim hrane unajmljuje i profesionalno osoblje za usluģivanje 

 

× klijentu se pruģa kompletna usluga: hrana, piĺe, krupni i sitni inventar; osoblje, 

dekor, osvetljenje. 

 

 

Ketering usluga zavisi od ģelje i zahteva kupaca: od  izbora hrane (tradicionalna,organska, 

veganska...); od budģeta kojim raspolaģu; od vrste dogaĽaja ( roĽendan, venļanje, koktel, 

krġtenje, promocije, izloģbe, koncerti... ) 

Ketering serviser i klijent detaljno dogovaraju vrstu menija i usluge, tj.da li se hrana postavlja 

na otvorenom ili zatvorenom prostoru, da li se hrana postavlja u vidu òġvedskogò stola ili na 

viġe stanica. Ukoliko se radi o velikom dogaĽaju sa veĺim brojem gostiju, pravi se detaljan 

plan koji sadrģi taļan raspored stolova, bara, organizaciju i podelu poslova itd.. 

Jedan od uslova da se hrana bezbedno transportuje do dogovorene lokacije je da serviser 

keteringa poseduje specijalno higijensko vozilo i odgovarajuĺe posude za svu vrstu hrane.  

U najveĺem broju sluļaja hrana se posluģuje u obliku Ăġvedskog stola. Sva pripremljena 

hrana se postavi na stolu  i  gosti se  sami posluģuju. 
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Jedna od osnovnih karakteristika keteringa je raznovrsnost i kreativnost u 

naļinu pripreme i posluģenja hrane. Postavka stola, hrana i dekorisanje su 

postale jedan vid umetnosti gde hrana ima za cilj da vizuelno deluje na gosta.  

Osim kvaliteta hrane jednako su bitni i detalji:  

× naļini 

× stilovi serviranja 

× izbor tanjira  

× ļaġa 

× posuda 

× boje 

Hrana koja se nalazi na stolu treba da bude lako dostupna svim gostima kako bi 

se mogli jednostavno posluģiti. 

Radi lakġeg konzumiranja, hrana se priprema u manjim zalogajima. 

Gostima su dostupni i tanjiri, pribor za jelo, salvete, ļaġe.   

Cilj  ketering servisa je funkcionalnost, brzina, praktiļnost i kvalitet. 

( preuzeto sa https://macvapress.rs) 

Ako je u pitanju kompletna ketering usluga onda je serviser u obavezi da 

obezbedi osvetljenje, ponekad i muziku, dekoraciju stola: cveĺe, ikebane, sveĺe 

itd.  

Cene keteringa se mogu formirati na viġe naļina ġto zavisi od mnogih faktora. 

Najļeġĺe se cena odreĽuje po kilogramu dostavljene hrane, ali moģe i po gostu. 

To zavisi od kvaliteta utroġenih sastojaka za pripremu hrane i poslastica, 

udaljenosti lokacije na koju se dostavlja hrana, od broja angaģovanog osoblja.  
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PARAMETRI KVALITETA HRANE  

 

SENZORNA SVOJSTVA 

Senzorna svojstva predstavljaju jedan od najvaģnijih parametara u definisanju ukupnog 

kvaliteta proizvoda. 

Sa aspekta potroġaļa, hleb i peciva moraju da imaju privlaļan izgled (boja, sjaj, povrġina, 

oblik... ), odgovarajuĺu ļvrstoĺu pri sobnoj temperaturi, svojstven prelom, prijatan miris i 

ukus, kao i dobru odrģivost tokom ļuvanja i skladiġtenja. 

Da bi senzorna analiza, tj. definisanje specifiļnih, dominantnih senzornih svojstava, dalo 

objektivne rezultate, veoma je znaļajan visok nivo znanja, odgovarajuĺa oprema (baģdarena), 

optimalni uslovi rada i pravilno odabrana metodologija rada (Radovanoviĺ i Popov-Raljiĺ, 

2000/2001). Konkretno, moraju se znati opġti termini, termini koji se odnose na ļula, termini 

koji definiġu senzorna svojstva i termini koji se odonose na metode neposrednog ispitivanja 

(JUS ISO 5492: 2000E). 

Najvaģnije je definisanje tri senzorna svojstva kvaliteta: izgled (ļulo vida), 

konzistencija/tekstura (ļulo vida, ļulo dodira, ļulo ukusa) i aroma (ļulo mirisa i ukusa).  

U vizuelne utiske (izgled), spadaju zapaģanja o karakteristikama prehrambenih proizvoda 

koja se registruju ļulom vida (oļima), a to su boja, oblik, povrġina, struktura... (MacDougal, 

1988).  

Senzorna analiza je nauka koja meri i vrednuje senzorna svojstva kvaliteta, kao ġto su izgled, 

konzistenciju/teksturu i aromu prehrambenih proizvoda, pomoĺu ljudskih ļula. Prva 

zapaģanja o kvalitetu prehrambenih proizvoda nastaju primenom razliļitih vizuelnih tehnika, 

tj. gledanjem ili posmatranjem pomoĺu ļula vida.  

U okviru vizuelnih utisaka razlikujemo sledeĺe pojmove:  

× vizuelni utisci (izgled, boja, povrġina, sjaj) 

 

× ocenjivanje mirisa  

 

× ocenjivanje ukusa 

 

× ocenjivanje teksture/konzistencije 
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Ļulo ukusa ļoveka moģe da registruje i razlikuje, ne samo ļetiri primene (slatko, slano, 

kiselo i gorko), veĺ i viġe stotina razliļitih ukusa. U praksi su ukusi uglavnom meġavine ili 

uspeġne kombinacije ļetiri osnovna modaliteta ukusa. 

Tehnoloġki kvalitet obuhvata niz svojstava sirovina, procedure u pripremi, normative i naļin 

serviranja pripremljenog jela i piĺa. U veĺini objekata, ugostiteljski radnici i menadģeri 

poznaju ovaj aspekt kvaliteta. 

Zakon o ugostiteljskoj delatnosti i posebnim uzansama u ugostiteljstvu obavezne su sve 

ugostiteljske organizacije ï jedinice usvojiti svoje normative ï standarde (recepturu) o 

utroġku namirnica, piĺa i napitaka kojih se moraju pridrģavati i na zahtev gostiju staviti na 

uvid. Treba napomenuti da ugostiteljske organizacije ï jedinice same utvrĽuju (na osnovu 

iskustvenih normativa) i donose svoje normative ï standarde o utroġku materijala. Dakle, 

drģava ili bilo koji njen organ ne propisuje normative ï standarde o utroġku materijala, ali 

zato kontroliġe njihovu primenu (Teġanoviĺ, 2007). 

Mikrobioloġki aspekt kvaliteta ukazuje na to da li se u hrani i piĺu nalazi veĺi broj ukupnih 

organizama od dozvoljenog i da u hrani nema uslovno patogenih organizama koji su izazivaļi 

kvarenja hrane, intoksikacije i toksikoinfekcije, odnosno trovanja hranom. 

 

ZDRAVSTVENO - BEZBEDNI KV ALITET  

U bespoġtednoj trci za profitom u uslovima jake i nemilosrdne konkurencije na trģiġtu 

prehrambene industrije, mnogi proizvoĽaļi plasiraju namirnice sa sumnjivim kvalitetom ne 

vodeĺi raļuna o posledicama koje takvi proizvodi mogu ostaviti na ljudsko zdravlje. 

Zdravstveno - bezbedni kvalitet podrazumeva da se u proizvodima ne smeju naĺi 

nedozvoljene koliļine teġkih metala, pesticida, radionukleida i drugih ġtetnih materija. 

Ministarstvo zdravlja donosi propise kojima odreĽuje dozvoljene koliļine teġkih metala 

metaloida, ostatka pesticida, veterinarskih lekova, mikotoksina i drugih supstanci ġtetnih za 

zdravlje ljudi u hrani kao i dozvoljene koncetracije radionukleida u hrani. 

Pesticidi se primenjuju kao mere zaġtite bilja od ġtetoļina (insekata, gljiva) u razvijenijim 

zemljama, a u manjoj meri u zemljama u razvoju. Joġ uvek predstavljaju vaģan faktor u 

odrģavanju visoke poljoprivredne proizvodnje kao sirovinske baze za prehrambenu industriju, 

ugostiteljske kuhinje i domaĺinstva. 
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Teġki metali predstavljaju hemijske materije koje se svakodnevno mogu naĺi u prirodi. 

Nalaze se u veoma malim koliļinama i mogu biti opasni i ġtetni po zdravlje ļoveka, biljaka i 

ģivotinja. Potiļu iz stena i minerala koji ļine Zemljinu koru, meĽutim znatno veĺe koliļine 

potiļu iz topionica, dimnjaka termoelektrana i agrohemikalija (Kastari, 1987). 

 

NUTRITIVNI KVALITET  

Jedan od najznaļajnijih aspekata u proizvodnji i 

distribuciji hrane svakako je njen kvalitet i sigurnost. 

Obaveza svakog proizvoĽaļa je da trģiġtu pruģi 

kvalitetnu hranu sa odreĽenim nutritivnim svojstvima 

i senzornim osobinama, ali i istovremeno higijensko 

ispravnu, sigurnu hranu, ļime ĺe povoljno uticati na 

zdravlje potroġaļa (Kastari, 1987). 

Hrana je saļinjena od sastojaka, hemijskih jedinjenja 

koja je neophodna za opstanak ljudi. Neki od njih su 

esencijalni, ne mogu se stvoriti u telu i moraju se 

unositi putem hrane. Primer esencijalnih sastojaka su 

minerali kao ġto su (Fe) i (Ca), vitamini i odreĽene 

aminokiseline koje ļine proteine. Bez izvora ovih 

sastojaka, dobro zdravlje se ne moģe odrģati. 

U dobro balansiranom obroku proteini treba da budu 

zastupljeni sa 10-15% energije, ugljeni hidrati sa 55-

58% energije, a masnoĺe i ulja sa ne viġe od 30% 

energije. Vitamini, minerali i voda nemaju energetsku 

vrednost, ali su od izuzetnog znaļaja za celokupno 

zdravlje (Teġanoviĺ, 2007). 
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HACCP  

(Hazard Analysis Critical and Control Points) 

 

HACCP je logiļan nauļno zasnovan sistem kontrole procesa proizvodnje i distribucije 

prehrambenih proizvoda koji omoguĺava: 

× identifikaciju i procenu svih moguĺih opasnosti, tj. svakog fiziļkog, hemijskog ili 

mikrobioloġkog hazarda, u svim fazama procesa proizvodnje prehrambenih 

proizvoda; 

× odreĽivanje neophodnih mera za njihovu prevenciju i kontrolu i 

× obezbeĽivanje da te mere budu uspeġno sprovedene na delotvoran naļin. 

 

HACCP sistem se sastoji iz dve osnovne komponente: 

× HA  predstavlja analizu rizika, odnosno indentifikaciju opasnosti u svakoj fazi 

proizvodnje hrane i procenu znaļaja tih opasnosti po ljudsko zdravlje i 

× CCP (kritiļne kontrolne taļke) predstavljaju faze u proizvodnji u kojima se moģe 

spreļiti ili eliminisati rizik po sigurnost hrane ili njegov uticaj svesti na prihvatljiv 

nivo, kao i vrġiti njihovu kontrolu. (preuzeto: https://haccp.rs/) 

 

HACCP je prilagoĽen svim vrstama prehrambenih proizvoda i svim fazama proizvodnje i 

rukovanja ï òod farme do trpezarijskog stolaò. Koje sve grane prehrambene industrije 

zahtevaju sistem? 

× Proizvodnja, prerada i pakovanje. 

 

× Skladiġtenje, transport i distribucija. 

 

× Primena i distribucija hrane ï za potrebe bolnica, deļijih ustanova, hotela, restorana, 

avionskih i drugih kompanija. 

 

× Trgovina ï maloprodaja i ugostiteljstvo.  

 

× Organska prehrambena industrija. 
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HACCP je od izuzetnog znaļaja za proizvoĽaļe hrane sa stanoviġtva zaġtite potroġaļa, 

kojima se obezbeĽuje proizvodnja i promet zdravstveno bezbedne hrane. Njegova primena je 

ġiroko rasprostranjena u razvijenom svetu, dok je u EU i zakonski obavezujuĺa. 

HACCP je sistem upravljanja u kojem se bezbednost hrane razmatra kroz analizu i kontrolu 

bioloġkih, hemijskih i fiziļkih hazarda od ulaznih sirovina, rukovanja, proizvodnje, 

distribucije i konzumiranja krajnjeg proizvoda. Za uspeġnu implementaciju 

HACCP plana, menadģment mora da bude snaģno privrģen HACCP konceptu (preuzeto sa 

https://www.podovi.org/o-tome-se-prica-haccp-standard/). 

HACCP sistem je savremeni, preventivni koncept koji obezbeĽuje higijensku, toksikoloġku i 

svaku drugu bezbednost namirnica. Prostorije u centralnoj kuhinji u kojoj se vrġi priprema i 

distribucija hrane prema HACCP sistemu su graĽene tako da se omoguĺi nesmetano ļiġĺenje 

i dezinfekcija svih povrġina, a sanitarnu kontrolu obavlja specijalista sanitarno ekoloġki 

inģenjer. 

Osnovne mere kontrole koje se primenjuju u centralnoj kuhinji su provera temperature na 

minusnim i rashladnim komorama, provera datuma na pakovanju i spreļavanje unakrsne 

kontaminacije. 

Vaģno je naglasti da ne sme biti  ukrġtanja ļistog i neļistog puta, ġto je bitna higijenska 

procedura za zdravstvenu bezbednost gotovog obroka. 

U keteringu je neophodno  redovno sprovoĽenje mera unutraġnje i spoljaġnje kontrole. 

Unutraġnja kontrola obuhvata proveru namirnica prilikom prijema, dokumentacije ï atesta o 

zdravstvenoj bezbednosti i deklaraciji dostavljenih namirnica, kao i kontrolu pripreme i 

distribucije hrane. (izvor:https://keteringservis.rs/haccp/) 
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Pored unutraġnje, redovno se sprovodi i spoljaġnja kontrola koju vrġi Gradski zavod za javno 

zdravlje. Struļno lice Gradskog zavoda za javno zdravlje periodiļno uzima briseve radnih 

povrġina, ruku zaposlenih lica u kuhinji, briseve termos boca i nasumiļne uzorke 

pripremljenog obroka. Spoljaġnja kontrola proverava kvalitet obroka, ali kontroliġe i 

sanitarno-higijenske uslove pripreme i distribucije hrane u skladu sa HACCP standardima. 

 

 

 
 

 

(izvor: www.salmonellablog.com) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.salmonellablog.com/2004/11/articles/salmonella-watch/lights-camera-haccp/
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TRĢIĠTE KETERINGA I PODELE KETERING USLUGE 

 

Zavisno od tipa klijenta i njegove potrebe ketering usluga se moģe podeliti na viġe vrsta. 

Jedna od osnovnih podela je sledeĺa: 

 

1. KOMPLETNA KETERING USLUGA:  

Ovakva ketering usluga se uglavnom pruģa za razne proslave, poslovne ruļkove, veļere ili 

druġtvene dogaĽaje. Pruģalac usluge pomaģe klijentu da planira meni , dekoraciju i zabavu. 

Za ovu vrstu usluge se angaģuju kuvari, posluģitelji i barmeni. Ovaj tip ketering usluge se 

naplaĺuje po osobi. 

× ketering za venļanja 

 

× ketering za bankete (inauguracija, dan firme/kompanije, kongresi) 

 

× ketering za koktel parti  
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2. MOBILNI KETERING:  

U ovoj vrsti keteringa pruģalac usluge putuje od mesta do mesta. Veĺinom su to prometna 

mesta ispred firmi ili gradiliġta, kao i festivali, koncerti i sliļni dogaĽaji, gde pruģalac usluga 

prodaje sendviļe, hamburgere, tople i hladne napitke. Vrsta ponude i radni sati zavise od 

vrste klijenata. 

Postoje razliļite namene mobilnog keteringa, npr. fast food kamion prikolica hrane, snack 

shop, ļaj restoran, kafiĺ, kineski restoran, pekara, piĺe shop, kafiĺ, kolica za sladoled, kamion 

za hot dog, hamburger, vafle, prikolice za brzu hranu, mobilna kuhinja, krofna prikolice itd... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                (izvor https://www.google.com/search?q=photos+gray-tata-ace-) 

 

 

 

 

 

https://www.google.com/search?q=photos+gray-tata-ace-
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3. INDUSTRIJSKI KETERING  

Ovo je najmanje glamurozna vrsta keteringa jer 

podrazumeva pripremu jednostavnih obroka u 

velikom broju. Korisnici ove vrste usluga su najļeġĺe 

ġkole, avio-kompanije, velike fabrike, zatvori. 

× ketering u ģeljezniļkom saobraĺaju  

 

× avio ketering  

 

Na osnovu deġavanja razlikujemo sledeĺe vrste 

keteringa:  

× ketering za roĽendane  

 

× ketering za prijeme  

 

× ketering za zabave  

 

× ketering za venļanja  

 

× ketering za zaposlene  

 

× ketering za gradiliġte  

 

Ponuda hrane koja je obuhvaĺena keteringom u 

poslednje vreme je veoma raznovrsna.  

U zavisnosti od ģelja klijenata ponuda/meni moģe 

biti:  

× sa tradicionalnim receptima regiona/zemlje  

× makrobiotiļka ishrana  

× vegetarijanska ishrana  

× veganska ishrana  

× organska ishrana  
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OPREMA I INVENTAR U FUNKCIJI KETERINGA  

 

Pod opremom se podrazumevaju sredstva za rad nuģna da bi se odreĽene usluge mogle 

struļno i pravovremeno pripremiti, kulturno i ekonomiļno usluģiti. 

(Drljeviĺ, O) 

 

Ļistoĺa inventara je osnovni preduslov za pruģanje kvalitetne usluge u ugostiteljskom 

objektu.  

Tehniļka oprema i ureĽaji koji se koriste : 

× aparati za kuvanje kafe (espresso i 

filter kafe)  

× aparati za odrģavanje temperature 
jela  

× ureĽaji za grejanje ġoljica  

× razliļite vrste friģidera  

× ledomati  

× drobilice za led  

× toļilice za pivo  

× rashladne vitrine  

 

 

× razni blenderi  

× aparati za pravljenje sveģe ceĽenog 
soka 

× termo boksovi  

× termo posluģavnici  

× termo kolica  

× dispanzeri za ģitarice, tople i hladne 

napitke 

× ben-mari posuĽe 

× posude od melamina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Krupni inventar Sitan inventar 
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KANAPEI  

 

Kanapei su vrsta hladnog predjela. Prvi put su  

posluģivani  pre 200 god. u Francuskoj i to sa 

guġļijom dģigericom i kavijarom, kao i u 

Engleskoj pod nazivom ĂTea sandwichñ. Ime 

potiļe od francuske reļi couch ġto u prevodu 

znaļi kauļ i oznaļava hranu koja je na 

podlozi. To su minijaturni sendviļi koj se 

prave od razliļitih namirnica ( jedan kanape ï 

jedan zalogaj). Sastavni su deo svake ketering 

ponude. Ļesto su odraz maġtovitosti osobe 

koja ih pravi. Najļeġĺe su  slani i zaļinjeni 

kako bi otvorili gostima apetit.    

 

                        (izvor:https://slatkakuca.rs/wp-content/uploads/2016/03/ketering-za-zurke.jpg) 

Kanapei se sastoje iz: 

× Baze ï pecivo, lisnato testo, slane korpice, oblande, tost hleb, krekeri... (koristi se 

sredina hleba iseļena u obliku prstena, kvadrata, trougla..) 

× Namaz ï maslac, puter, krem od sira, senf, majonez, paġteta, pavlaka, kavijar... 

× Nadev ï kao nadev se mogu koristiti raznorazni proizvodi: riba (losos, inĺuni), 

komadiĺi mesa, ili vege varijanta sa grilovanim, blanġiranim ili sveģim povrĺem i 

voĺem. 

× Dekoracija ï kao dekoracija se najļeġĺe koristi perġunovo liġĺe, rukola, aromatiļno 

zaļinsko bilje, masline .. 
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KETERING  - POSLOVNO OKUPLJANJE  

 

Ketering zavisi od  ukusa onih koji isti  naruļuju, pa je vaģno prilagoĽavanje gostima koji 

najļeġĺe i oļekuju vrhunsku  uslugu. 

Ako se  organizuje ketering na struļnoj konferenciji poslovnog karaktera, treba unapred 

istraģiti koliko je vremena predviĽeno za pauzu. 

Ako se organizuje ketering u korporativne svrhe, treba se raspitati o dogaĽaju koji firma 

priprema. Ako je u pitanju  ugovaranje posla sa klijentima, onda treba imati na umu da 

ovakav dogaĽaj ukljuļuje mnogo razgovora licem u lice, pa treba paziti da se ne posluģuje 

hrana koja ĺe zapinjati za zube i uzrokovati loġ zadah. 

Ako se prireĽuje ketering za firmu koja organizuje proslavu povodom roĽendana, ugovaranja 

novog posla ili zavrġnu zabavu, u ponudu se moģe ukljuļiti i nekoliko vrsta alkoholnih piĺa. 

× U sastojcima hrane treba izbegavati hranu koja izaziva alergije (orasi, leġnici, kikiriki, 

kravlje mleko i jaja, pġeniļno braġno, agrumi, riba i ġkoljke). Ako se ove namirnice 

posluģuju, onda  ih je potrebno i jasno obeleģiti. (preuzeto https://matram.hr/blog/vodic-

za-savrsen-catering-84/ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://matram.hr/blog/vodic-za-savrsen-catering-84/
https://matram.hr/blog/vodic-za-savrsen-catering-84/
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USLUĢIVANJE  - KETERING  

 

 Naļin (tehnika) usluģivanja gostiju zavisi od: vrste i kategorije ugostiteljskog objekta, naļina 

pripremanja hrane, kvaliteta namirnica koje su koriġĺene za odreĽeno jelo, kvaliteta opreme, 

ureĽaja i inventara sa kojim raspolaģe objekat, kao i znanja i umeĺa usluģnog osoblja. 

 Osnovne karakteristike usluģivanja u keteringu:  

× gosti se sami posluģuju hranom 

 

× piĺe posluģuje osoblje/gosti sami uzimaju 

 

× vaģna je brzina raspremanja stolova i postavljanja novih kuvera 

 

Svaki put kada se prireĽuje neka veĺa zabava, bilo da 

se koristi ġvedski sto, bife ili klasiļno posluģenje na 

stolovima, neophodno je prisustvo struļnog osoblja, 

tj. konobara. U zavisnosti od tipa keteringa, varira i 

broj onih koji ĺe uslugu izvrġavati, pa tako za 

varijantu ġvedskog stola i bifea treba manje konobara 

i koktel-majstora i obrnuto. 

 

                                                 (izvor: https://www.biscani.net/radim-kao-konobar-u-restoranu/) 

 

Kako bi svim gostima na ketering dogaĽaju bilo kog tipa bilo prijatno, vaģno je da im je 

svaka vrsta posluģenja u svakom trenutku na usluzi, kako bi svaka zvanica bila zadovoljna. 

Bez obzira na vrstu dogaĽaja, vaģno je da svakom gostu na usluzi bude raspoloģeno i 

profesionalno osoblje. 
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RECEPTI  

 

Jela koja mogu biti posluģena u keteringu, a koja pripadaju tradicionalnim jelima srpske 

kuhinje u vidu malih zalogaja: 

× Suve ġljive urolovane u slaninicu; 

 

× Pita sa sirom/burek; 

 

× Pohovani kaļkavalj sa sudģuk sosom i 

 

× Grilovana piletina sa paprikom urolovana u domaĺe tanko testo. 

 

Recept: Suve ġljive urolovane u slaninicu 

 

 

Sastojci 

× 500 g suvih ġljiva 

× 2 supene kaġike crnog ļaja u rimfuzi 

× 300 g domaĺe slanine  

 

 

Priprema: 

1. Suve ġljive  treba potopiti u ohlaĽeni crni ļaj i drģati potopljene najmanje 2 sata.  

 

2. Nakon toga ih treba blago ocediti, umotati u tanke reģnjeve domaĺe slanine, postaviti 

na papir za peļenje i peĺi u prethodno zagrejanoj rerni oko 20 minuta dok ne 

porumene. 
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Recept: Pita sa sirom 

 

Sastojci 

× 500 g tankih kora za pite 

× 250 g sitnog kravljeg sira 

× 200 g kajmaka 

× 1 celo jaje 

× 1 dl suncokretovog ulja, so i biber po ukusu  

 

Priprema: 

1. Pripremiti nadev za pitu: spojiti u jedan sud sir, kajmak i jaje uz meġanje ģicom i 

zaļiniti.  

 

2. U nauljen pleh prvo staviti dve kore, potom ih nauljiti i staviti malo nadeva, potom 

reĽati po jednu koru i nauljiti, kao i staviti ponovo mali deo nadeva, i tako slagati dok 

se ne potroġi sav nadev.  

 

3. Saļuvati jednu koru sa kojom se zavrġi poslednji sloj pite, te se  tom poslednjom 

korom "uġuġka" gornji sloj pite, kao i sve ļetiri strane.  

 

4. Nauljiti gornju koru i peĺi u prethodno zagrejanoj rerni oko 35 minuta. 
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Recept: Pohovani kaļkavalj sa sudģuk sosom 

 

Sastojci 

× 300 g kaļkavalj sira 

× 5 kom. jaja 

× 100 g braġna 

× 200 g prezle 

× 0,5 l suncokretovog ulja 

 

Priprema:  

1. Sir iseĺi na alumet, te panirati na beļki naļin (braġno, jaje i prezla).  

 

2. Postupak paniranja ponoviti dva puta, da sir ne bi iscurio tokom pohovanja.  

 

3. Zagrejati ulje i ispohovati sir do zlatnoģute boje.  

 

4. Pored sira posluģiti sudģuk sos ļija priprema je objaġnjena u sledeĺem receptu. 
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Recept: Grilovana piletina sa paprikom urolovana u domaĺe tanko testo 

 

Sastojci 

× 500 g pileĺeg belog mesa 

× 300 g kisele pavlake 

× 50 g paradajz pirea 

× 30 g senfa 

× 20 g meda 

× jedna ģuta i jedna crvena paprika babura 

× 5 g sudģuk paprike 

× 350 g domaĺeg tankog testa (tanke pogaļe) 

× 1 dl suncokretovog ulja 

 

Priprema: 

1. U tiganju na malo ulja izdinstati posebno papriku i piletinu koje smo prethodno isekli 

na deblji ģilijen.  

 

2. Pripremiti sos od kisele pavlake tako ġto spojimo kiselu pavlaku, paradajz pire, senf i 

med (odvojiti treĺinu sosa za sudģuk sos).  

 

3. Svaku tanku pogaļu prethodno vrlo kratko ispeĺi na plotni. Kada se ohladi, nafilovati  

nadevom i poreĽati malo piletine i paprika, urolati uz konstantno pritiskanje kako bi 

rolnica bila kompaktna. 

 

4. Zaviti u alufoliju i ļuvati u friģideru do sluģenja.  

 

5. Pre sluģenja ih odmotati iz alufolije i seĺi na kose ġnite.  

 

6. Sudģuk sos pripremiti tako ġto u treĺinu saļuvanog nadeva dodamo malo sudģuk 

paprike. 
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Jedan primer zadatka u radu sa uļenicima  

Predmetni nastavnici u toku rada mogu da zadaju zadatak uļenicima da osmisle jelovnik 

tradicionalne hrane za vrstu keteringa po vlastitom izboru (po regionima vlastite zemlje, 

drugih zemalja itd.) 

 

 

1. __________________________________ 

 

2. __________________________________ 

 

3. __________________________________ 

Barcelos, Portugalija 

 

 

 

 

1. __________________________________ 

 

2. __________________________________ 

 

3. __________________________________ 

 

4. __________________________________ 

Banska Bistrica ,Slovaļka 

 

 

 

 

1. __________________________________ 

 

2. __________________________________ 

Sombor, Srbija 

 

 



ñCaterers On The Runò 

2019-1-RS01-KA202-000847 
 

 
29 

 

 

MISLI  O HRANI  

 

× òSvaka tuga je manja uz hlebò. Migel de Servantes  

× ñĻovek treba da jede da bi ģiveo, a ne da ģivi da bi jeoò. Molijer  

× ñDodajte paradajz i origano da jelo uļinite italijanskim,dadjte vino i estragon da ga 

pretvorite u francuski specijalitet.Dodajte pavlaku za ruski ġmek, a limun i cimet za 

grļki.Dodajte soja sos da jelo postane kinesko, ali dodajte beli luk da bi postalo 

dobroò. Elis Mej Brok 

× ñSo su rodili najļistiji roditelji:sunce i moreò. Pitagora 

× ñSve dok vam je u ustima zalogaj hrane, problemi su reġeni ï barem za sadaò. Franc 

Kafka  

× ĂKuvanje je kao ljubav.Ili se predajte ili ne ulazite u toò. Harijet van Horn 

× ĂNiko ne moģe da misli kako treba,voli kako treba i spava kako treba ako nije veļerao 

kako trebaò. Virdģinija Vulf 

× ĂBolje je pojesti koricu hleba u miru, nego pun sto hrane uz puno brigaò. Ezop 

× ĂNema iskrenije ljubavi od ljubavi prema hraniò. DĢ.B.ĠO 

× ĂGlad je najbolji kuvarò. Ksenofant. 

× òIsti ļovek moģe biti tvrdi pesimista pre ruļka i umereni optimista nakon ruļkaò. 

A.L.Haksli 

× òNeka vaġa hrana bude lek, a vaġ lek vaġa hranaò. Hipokrat. 

× òIma ljudi na svetu toliko gladnih da im se Bog ne moģe ukazati osim u formi hlebaò. 

M.Gandi. 

× òSit gladnoga ne razumeò. - narodna izreka  

× ĂOnaj ko jede dok mu ne bude muka, moraĺe postiti dok mu ne bude dobroò.-

engleska   poslovica  

× ĂSvaki put kad ļovek jede i pije, on ili hrani bolest ili se bori protiv njeò. 

× ĂNe jedi u restoranu u kojem je kuvar mrġavò- kineska poslovica  

× ĂDobra hrana je najļeġĺe jednostavna hranaò. A.Burden  

 

Navedene  misli o hrani se mogu koristiti u radu sa uļenicima u cilju analize, razmene 

miġljenja, iznoġenja razliļitih stavova, iskustava. 
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 DRUGI  DEO  

 

 SEGMENT PEKARSTVA I POSLASTIĻARSTVA  

 KAO DELA PONUDE KETERING USLUGE 
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Cilj ovog dela Priruļnika je da upozna svoje korisnike 

sa: 

× Pekarskom i konditorskom proizvodnjom,  

× Metodima vrednovanja kvaliteta prehrambenih 

proizvoda i 

× HACCP sistemom u poslovanju sa hranom kao 

i svojim sadrģajem. 

 

 

 

 

 

 

Saznajte viġe o ĂPekarskim i poslastiļarskim 

aspektima ketering biznisañ 

 

U nastavku su predstavljeni pekarski i konditorski 

proizvodi koji neretko ļine sastavni deo keteringa na 

raznim druġtvenim dogaĽajima 

 

 

 

 

 

 

 


