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THE SIGNIFICANCE OF PASTRY AND BAKERY IN THE HOTEL FOOD AND 

BEVERAGE DEPARTMENT OPERATIONS 
 

  
Pastry and bakery represent an important branch of the food industry and 

gastronomy, which is growing and improving on daily basis. Pastry and bakery products 
have become an integral part of the gastronomic offer of every hotel. Numerous hotels 
have become renowned especially for pastry products created in the hotel pastry shops, 
and are cherished as their trademarks. The creation of authentic gastronomic offer is a 
part of the hotel operations stability, which is its unique selling point compared to other 
hotels. The hotel food and beverage department is extremely significant for the 
successful opperation of every hotel. This sector comprises of the kitchen, restaurants 
and other service rooms with all the accompanying and ancillary rooms. The 
production-service process developing in this department is very complex and 
demanding. On one hand, a hotel can organise a large number of formal receptions, on 
the other, it has various facilities for food and beverage provision. A pastry shop can 
function either as a part of the hotel or as an idependent shop/enterprise. In this paper, 
we are presenting the research findings carried out at three Belgrade same-category 
hotels, with the aim to show the importance of pastry and bakery in the hotel food and 
beverage department operations. 

 bakery, pastry, gastronomy, food and beverage department, hotel 
business operations 

 

gastronomije, koja se svakim danom razvija i usavršava. 
proizvodi  su postali neizostavni deo gastronomske ponude svakog hotela. Mnogi hoteli 
su postal

drugih. Hotel
svakog hotela. Ovaj sektor se sastoji od kuhinje, restorana i drugih prostorija za 

-
proces koji se odvija u o

samostalna zanat

pekarstvo, po
poslovanje
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UVOD 
 

arstvo i pekarstvo podrazumevaju zanatstvo, umetnost i kreativnost 
ranu 

gastronomije kao nauke, a predstavljaju 
industrije. P -pekarski proizvodi poslednjih godina imaju tendenciju 

Razvoj savremenih 
tehnologija i trendova je prisutan u svim  i u 

i standarda u 
pripremanju hrane obavezuje da zaposleni u toj oblasti prate nove trendove i 

i pekarski proizvodi post

 svakodnevnom poslovanju. 
Hotelski sektor restoran i druge prostorije za 

 svakodnevno odvija 
proizvodno- . Rad u 

koje se pravi bogata gastronomska ponuda
ekarskih proizvoda. Pored toga, 

 kafe-
banket sale, sneck bar, aperitiv bar a tih prostorija 

 
 i 
  

predstavlja njihov zaštitni znak, odnosno njihov „brend“ po kojem ih gosti 
prepoznaju i po kojem su postali poznati
ima svoju istoriju nastanka, poreklo i jedinstvenu recepturu, koja se prenosi sa 
generacije na generaciju i koju znaju samo odabrani ljudi koji rade u tom hotelu. 

 izvora prihoda u okviru hotelskog 
 

 
 

 
odnosno food & beverage (F&B) department, 

 Sama 

, je 
odgovoran za celokupno poslovanje ovog sektora generalnom direktoru hotela. 
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proizvoda i usluga.                                           

restoranska sala potrebe hotelskih gostiju i drugih 

kafe - specijalizovani 
restorani, nacionalni restorani, snack-bar pored bazena, aperitiv bar, usluge 
„room service“, specijalne prostorije i sale 
prijema, koktela, gala partija i dr.  ( , 2015.)                     Sektor 

 prostorijama. Efikasno 
funkcionisanje  
konstantnu kooperaciju i koordinaciju svih poslovnih aktivnosti. Gost koji 
koristi usluge hra  zahteva dobru poslovnu 
saradnju kuhi

zaposlenog osoblja zahtevnija. 
Zaposleni u ov

sektoru jeste i u proizvodno-

. Obzir  inovacije i trendovi 

 kreirali i pr
proizvod i uslugu kakvu gost  

. ( ) Za 

celokupni prihod i profit koji hotel ostvaruje. Odredjeni hoteli koji su namenjeni 
organizovanju odredjenih dogadjaja, kongresa, seminara, koktela i sl., svakako 

njihovog poslovanja u ovom sektoru zavisi i uspešnost poslovanja i krajnji 
utim, postoje i druge vrste hotela koji svoje poslovanje 

rihode u svom 
lj 

 jeste da svaki hotel koji u svom primarnom cilju 

da razvije takvu or
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HOTELSKA KUHINJA 
 

 
pripremaju gotova jela od strane profesionalnog kuhinjskog osoblja. Da bi se u 
kuhinji realizovao proizvodni proces pripremanja jela, kuhinja treba da bude 
projektovana u skladu sa standardima i da ispunjava higijensko-sanitarne i 
organizaciono- oizvodnje hrane odvijao bez 
zastoja. Kuhinjske prostorije obuhvataju medjusobno povezane i uskladjene 
prostorije 1 

 Tople kuhinje 
 Hladne kuhinje 
  
 Pripremnice za meso 
 Pripremnice za ribu 
  
 Rashladnim uredjajima 
  
 Perionice restoranskog (belog) posudja 
 Perionice kuhinjskog (crnog) posudja 

Pod kuhinjom se još podrazumeva prostorno i funkcionalno uredjeni deo 
svakog ugostiteljskog objekta.   U ovom prostoru nalazi se odgovaraj
oprema kojom 

 

 
 

zadataka u kuhinji. Razlikujemo 
 

 Osnovna odeljenja koja obuhvataju: 
- Glavnu kuhinju (toplu kuhinju) 
- Hladnu kuhinju  
- P  sa pekarom 
- Kafe kuhinju 
  koja obuhvataju: 

- Prostorije  
- Prostorije – magacine 
-  

1  

uredjenje i opremanje ugostiteljskih objekata, „Sl. glasnik RS“, br. 48/2012., i Pravilniku o 
minimalnim  i sanitarno-higijenskim uslovima za  i opremanje ugostiteljskih 
objekata, „Sl. glasnik RS“, br. 41/2010. 
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- Prostorije za pripremanje namirnica 
- Mesaru 
- Perionicu  
- Perionicu  
-  

inventara 
- Kancelariju šefa kuhinje 
- Trpezariju kuhinjskog osoblja 
- Higijenske prostorije 
- Garderobu kuhinjskog osoblja 
- Konobarski ofis (office) uslovno 

Kuhinjski blok i sve prostorije koje se nalaze u okviru tog bloka su veoma 
 Zbog 

toga, proizvodni odnosno ekonomsko- e dobro 
isplaniran i napravljen kako u svakodnevnom poslovanju ne bi dolazilo do 
zastoja.  ili da bude 
izdvojena, ukoliko proizvodni proces i obim poslovanja to zahtevaju. Praksa je 
pokazala da hoteli visokih kategorija izdvajaju po
zasebne delove kuhinjskog bloka, zbog lakšeg organizovanja procesa rada i 

arskih proizvoda za hotelsko poslovanje i 
prodaju van hotela.  

koristiti kao pekara za izradu pekarskih proizvoda. U boljim hotelima pekare 
koje su izdvojene van kuhinjskog bloka, opremljene su sa skupim mašinama i 

oled i druge vrste hladnih i ledenih 
poslastica na bazi sladoleda, treba obezbediti poseban prostor i opremu za 
proizvodnju sladoleda iz bakterioloških i sanitarno-higijenskih razloga. (Vuki
Porti  

Kupovina namirnica za pripremu poslastica, peciva i jela je i 
dobavlja i moraju da imaju HACCP standard, što garantuje bezbednost i 
sigurnost kupljenih namirnica i robe, ali isto tako i pravilno 

, kako bi se od njih pripremila hrana 
dobrog kvaliteta. Cilj organizacije procesa rada svake ugostiteljske kuhinje jeste 
proizvodnja kvalitetnih i standardizovanih jela, poslastica i peciva uz niske 
troškove pripremanja, visoko produktivnim radom zaposlenog osoblja, 
pravilnim iskori avanjem namirnica i sredstava za pripremu jela. Skupa 
oprema i uredjaji za poslovanje ugostiteljske kuhinje, kao i visoki troškovi 
preventivnog odr avanja, obavezuju šefa kuhinje i zaposleno osoblje na uredno 
odr avanje, pravilno kori enje i kvalitetno pripremanje jela, koja moraju 
ispuniti o ekivanja svakog gosta, jer je to osnovni cilj organizacije i poslovanja 
svake ugostiteljske kuhinje. Higijena i kvalitetna i bezbedna hrana su 
karakteristike koje gosti cene i zbog kojih se opredeljuju za odredjeni restoran 
ili ugostiteljski objekat. (Barjaktarovi ) 
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Poslovni procesi koji se svakog dana odvijaju u okviru kuhinjskog bloka su 
zavisi kvalitet i 

standard u pru anju proizvoda i usluga.  
U poslovne procese u okviru kuhinjskog bloka spadaju  (Ninemeier, 2007.)    
- Nabavka                                                                                                                                   
- Prijem                                                                                                                                       
- Skladištenje                                                                                                                              
- Izdavanje                                                                                                                                  
- Predpriprema                                                                                                                            
- Priprema                                                                                                                                  
- uvanje hrane do uslu ivanja                                                                                                  
- Uslu ivanje 
Svaki od ovih poslovnih procesa je podjednako va an u realizaciji 

proizvodno-uslu nog poslovanja. Svakako da primena savremenih 
informacionih tehnologija olakšava radne procese u hotelskom poslovanju. 
Medjutim, nivo zastupljenosti informacionih tehnologija nije isti u svim 
hotelima, pa se stoga i pojedini radni procesi u sektoru hrane i pi a ne odvijaju 
na isti na in. Ono što je krajnji cilj svakog hotelskog sektora hrane i pi a jeste 
proizvodnja i uslu ivanje kvalitetne i bezbedne hrane gostima, a to 
podrazumeva primenu HACCP standarda i svih standarda koji su zna ajni za 
poslovanje svakog hotela i ugostiteljskog objekta. 

 
 

 

definisanje pojma restorana polazi od pretpostavke celovitosti proizvodno-
-funkcionalnog okvira ugostiteljske usluge 

ishrane. Pod restoranom se podrazumeva reprezentativni ugostiteljski objekat za 
-tehnološkom i organizaciono-

kadrovskom smislu, koji e prostornu 
odvojenost, uz istovremenu funkcionalnu povezanost procesa pripreme i 

vreme glavnih obroka i
prijema ) 

hotelskih 
, 2015.) 

– ke ugostiteljskih 

po naz  
2. Specijalizovani restorani – u ovu grupu ubrajamo restorane, koji koriste 

ir
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da je njihova ponuda usmerena ka odredjenoj grupaciji jela. Ovoj grupi 

dijetalni, restorani lagane hrane (fine dinning), restorani brze hrane (fast food) i 
dr.  

od namene tih restorana za hotelsko poslovanje i ekonomske isplativosti. 
Standardni restorani u hotelu moraju imati u obzir kapacitet soba sa koijma 

. Pored 
 

- specijalizovani restorani 
- kafe -  
- banket sale 
- konferencijske sale 
- saloni 
- aperitiv bar 
- snack bar  
-  

gastronomsku ponudu jednog hotela bogatijom i raznovrsnijom kako bi gost ili 
enom uslugom. Ciljnu grupu korisnika 

predstavljaju gosti koji su , koristili usluge hrane i 
 odredjene konferencije, seminara ili kongresa. Hoteli 

koji imaju izgradjene kapacitet avanje kongresa, 
konferencija, banketa i drugih vrsta dogadjaja koriste to kao svoj glavni cilj 

posl

stavlja u prvi plan sektor hr
promovisanja 

 Hoteli visokih kategorija 
u gradovima, ukoliko nemaju puno gostiju koji koriste usluge “a la carte”, ili 

nedelju ili dane 
nacionalne ili internacionalne kuhinje odredjene zemlje i da 
privuku goste koji ne borave u hotelu.  

 U 

osoblja koje  biti dostupno svakom gostu. 
se ugostiteljske usluge, kojih nema u svakom ugostiteljskom objektu, a to su 
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ispred gostiju. Hoteli sa pet 
Michelin-ove zvezdice 2 , su restorani koji imaju besprekornu gastronomsku 
ponudu i samim tim veoma dobro posluju. Takvi restorani, pored kvaliteta 

ulogu, jer ljudi dolaze u takve restorane kako bi se videli sa drugima, ali i kako 

restoranima. 
Sektor hrane i pi a u hotelu ima veoma va nu ulogu, a to je priprema i 

organizovanje razli itih vrsta sve anih prijema. U najzna ajnije sve ane prijeme 
spadaju  

- Koktel partija                                                                                                                     
- Hladni bife                                                                                                                         
- Hladno – topli bife                                                                                                            
- Banket   
-                                                                                                                
- Garden party i dr. 

Da bi se neki dogadjaj uspešno realizovao potrebna je dobra organizacija, 
komunikacija i koordinacija izmedju kuhinje i restorana. Veliki hoteli, koji su 
namenjeni organiz
na vreme isplaniraju sve dogadjaje u hotelu, kako bi se oni uspešno realizovali, 
pošto se nekada više dogadjaja dešava istovremeno
proizvodi predstavljaju neizostavni deo prilikom formiranja gastronomske 

 organizuje. Odredjene 
endani, krštenja, svadbe i dr., ne mogu se planirati bez 

 
dogadjaj.  

 
 

 

radnja u privredi. Kafe -
hotela u blizini glavnog ulaza. Ona treba da bude lepo uredjena sa stilskim 
nameštajem, dekorativnim predmetima koji se uklapaju u celokupni ambijent 

proizvodi. , predstavlja 
ugostiteljski objekat koji je sada uglavnom u privatnom vlasništvu, a ranije je 
bi On nudi -pekarskih proizvoda, 

2 - – -
listu 
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nas i u svetu su postale poznate sa svojom ponudom poslastica i peciva, bilo da 

treba da 
poznata

islili i napravili. Ukoliko taj proizvod 
osvoji goste koji ga probaj  i "brend" te 

 
probaju samo kod njih. 
kada je nastao, poreklo i originalnu recepturu koju zna samo zaposleno osoblje 
koje radi u tom objektu. Moskva šnit koji se pravi 

cher torta u hotelu "Sacher" u 

drugi.  ostvaruju  upravo od prodaje svog 
pos  proizvoda gostima, prolaznicima, kao i od izvoza u 
inostranstvo. 

proizvodi brojne 
vrste poslastica koje s  - 
hotela. Pored toga, za 

e priprema bogat asortiman poslasti kih proizvoda, koji 
upotpunjuju celokupnu gastronomsku ponudu jednog hotela. U današnjem 
poslovanju svaki hotel 

ukaz
ovog sektora hotela. 

 
 

 
i pekarskih 

i pekari hotela, zavisi pre svega od kategorizacije samog hotela. 

njiho utim hoteli viših kategorija imaju mnogo 
i pekarskih proizvoda, jer u 

njihovoj ponudi oni mogu imati više specijalizovanih restorana, više sala za 
 

 u hotelima visokih kategorija ima veoma bogat asortiman 
-pekarskih proizvoda koji 

 pekarskih proizvoda
poslastica, hladnih i ledenih poslastica

 i druge vrste proizvoda. Ukoliko hotel ima i 
 tu isto 

. Kod hotela koji 
imaju tako veliku proizvodnju velikog asortimana proizvoda, 
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trebala da ima toplo odeljenje, hladno odeljenje, odeljenje rashladnih uredjaja i 
 se sam proces 

rada i proizvodnje poslastica i peciva odvijao normalno i bez zastoja. e, je 
jno osoblja koje Što 

 

 Kafe - 
hotela 

 eni dogadjaj.  

modernim i savremenim.  je 
pravljeno 
i drugih poslastica i peciva,obogatimo sa modernim i savremenim dekoracijama 

 kako bi poslastica ili pecivo dobili nov i moderan izgled. 
To podrazumeva upotrebu savremenih namirnica, tehnika i uredjaja kako bi 

 Danas se dosta 
 

s ), kremova, preliva, smesa za sladoled, za 
biskvitne kore i dr. Upotreba ovih proizvoda ubrzava proces proizvodnje 
poslastica, štedi se završava proces rada. Svake godine u 

pekarstvu, 
na kojima , pekari i ljudi koji se bave proizvodnjom 
pekarskih proizvoda mogu da vide nove e, forme, 
poluproizvode, proizvode, nove tehnike rada, serviranja, dekorisanja i sve ono 
što je neophodno za . To su o
zaposleno osoblje hotela  takve sajmove, kako bi usavršavali svoja 
znanja i veštine i išli u korak sa novim tehnikama i trendovima u pripremanju 
hrane. 
 

REZULTATI RADA I DISKUSIJA 
 

Uporednom analizom istra ivali smo na in poslovanja sektora hrane i pi a u 
tri beogradska hotela „Moskva“, „Palace“ i „Majestic“, kako bi uvideli 
zna aj poslasti arstva i pekarstva u okviru ovog hotelskog sektora. Ova 
tri hotela su kategorisana sa etiri zvezdice i spadaju u Beogradske hotele 
sa tradicijom i iskustvom. Istra ivanje je sprovedeno na osnovu metode 
diskusije u kojoj su u estvovali menad eri sektora hrane i pi a, šefovi odeljenja, 
zaposleno osoblje i gosti. Kori ena je i komparativna metoda, kako bismo 
uporedili organizaciju i na in poslovanja sektora hrane i pi a, sa akcentom na 
zastupljenost poslasti arskih i pekarskih proizvoda u njihovoj sveukupnoj 
gastronomskoj ponudi. 
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„  predstavlja hotel koji ima veoma dugu 
tradiciju koja traje više od jednog veka. Ugostio je mnoge poznate 
li nosti, a zgrada hotela je pod zaštitom dr ave kao spomenik kulture 
grada Beograda. Pripremanje jela, poslastica i pi a u hotelu „Moskva“ 
obavlja se po standardizovanim recepturama, po odredjenom normativu, 
vode i ra una o ekonomi nosti u toku rada, kao i poštovanju HACCP 
standarda koji se primenjuje u hotelu. Hotel „Moskva“ ima takodje i 
sertifikate ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001, što potvrdjuje da svoje 
poslovanje bazira na odgovaraju em kvalitetu. Jednom godišnje komisija 
za proveru sprovodjenja HACCP standarda, LLOYD'S REGISTER 
LONDON u Beogradu, vrši kontrolu primene HACCP standarda u hotelu 
„Moskva“. Kuhinja hotela „Moskva” se sastoji od kuhinje, 
poslasti arnice i pekare. Pored kuhinjskog bloka, tu se još nalaze 
pripremnica za meso, pripremnica za ribu, pripremnica za povr e i 
pomo ne prostorije. Poslasti arnica i pekara su izdvojene od tople i 
hladne kuninje, kako bi se proces izrade poslastica i peciva odvijao 
nesmetano. Hotel „Moskva” organizuje razli ite vrste sve anih prijema, 
proslava, svadbi, seminara, sastanaka, kongresa, koktela i dr.                    
Hotel „Moskva “ Beograd ima više prostorija za uslu ivanje gostiju  

- Restoran ajkovski“                                                                                                              
- Kafe poslasti arnica                                                                                                                      
- Banket sala (do 200 mesta)                                                                                                           
- Banket sala (do 70 mesta)                                                                                                             
- Banket sala (do 50 mesta)                                                                                                             
- Aperitiv bar                                                                                                                                   
- Bašta restorana ispred hotela                                                                                                        
- Bašta kafe poslasti arnice ispred hotela 

Hotel „Moskva“ je veoma poznat po svojim gastronomskim specijalitetima, 
a naro ito po poslasticama. „Moskva šnit“ spada u nacionalnu poslasticu naše 
zemlje, koja se jedino u hotelu „Moskva“ priprema po tradicionalnoj recepturi 
ve etiri decenije. To je postao "brend" poslasti arnice hotela „Moskva“, 
zahvaljuju i kojem sektor hrane i pi a posluje veoma uspešno i za koji se zna i 
van granica naše zemlje. Kafe poslasti arnica hotela „Moskva”, veoma je lepo 
uredjena sa stilskim nameštajem. Sastoji se od prizemnog dela i galerije sa koje 

nalazi 
se u centralnom delu. Unutrašnji deo kafe -  sa galerijom ima 
kapacitet oko 100 mesta, s tim da ima i baštu ispred hotela.  

 e dugu tradiciju uspešnog poslovanja u 
našem ugostiteljstvu. 
raznovrsna gastronomska ponuda su glavne karakteristike ovog hotela. Hotel 
„Palace” pored toga što posluje kao hotel, on ujedno predstavlja i školsku 
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radionicu Ugostiteljsko - 

. Osoblje hotela “Palace" svakog dana radi na tome da 

unapredio i poboljšao svoje poslovanje. 
primenjen u hotelu „Palace”, 
Potrebna su finansijska ulaganja kako bi se ceo proces završio, to jest kako bi se 
odredjeni segmenti hotela adaptirali i renovirali. 
ISO 9001, ISO 14001, a isto tako je dobitnik brojnih priznanja. Kuhinja hotela 
„Palace”

magacina za skladištenje namirnica, kao i kabinet kuvarstva za prijem i obradu 
mesa. U prizemlju se nalazi i centralni magacin za skladištenje praškastih 

proizvoda za svakodnevno poslovanje. U hotelu „Palace” se 
 kokteli, seminari, proslave i 

 
- Restoran „Classic”                                                                                                                   

- Restoran „Beogradska panorama”
- Banket sala                                                                                                                                    
- Salon                                                                                                                                             
- Aperitiv bar 

Gastronomska ponuda hotela pored brojnih slanih specijaliteta obuhvata 
 i pekarskih proizvoda koji se pripremaju  po 

tradicionalnim recepturama. Najpoznatiji proiz a, 

proizvodi. Hotel „Palace” u svom restoranu nudi i jela koja se pripremaju i 

Crêpes 
Suzette” kao i mnogi drugi specijaliteti, 
restorana. 

se isto ubraja u hotele koji imaju dugu tradiciju 

gostiju i upotpunjavanjem svoje gastronomske ponude. Hotel „Majestic“ ima 
primenjen HACCP 

kvaliteta i sigurnosti za svoje goste hotela. Komisija za proveru sprovodjenja 
HACCP standarda, LLOYD'S REGISTER LONDON u Beogradu, vrši godišnju 
kontrolu primene HACCP standarda u hotelu „ Majestic“.  

kuhinjskog bloka, tu se još nalaze mesara, pripremnica za ribu, pripremnica za 
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Hotel 
„Majestic  

- Restoran „Majestic“                                                                                                                 
- Konferencijska sala                                                                                                                       
- Sala za proslave                                                                                                                            
- Restoran-bašta ispred hotela 

gastronomsku ponudu stalno proširuje i poboljšava 

vitrini koja se nalazi u centralnom delu restorana „Majestic“.                                                       
 

 
 

kreiranju hotelske ponude. Hoteli koji su namenjeni organizovanju odredjenih 
aja, kongresa, seminara, koktela

prijema, 
Kafe - 

postali poznati upravo po gastronomskim specijalitetima koji sa sobom nose i 
 tog mesta i naroda. Da bi poslovanje 

neophodno je pratiti trendove i 
inovacije koje se primenjuju u svetu i postepeno ih implementirati kod nas. 
Uporednom analizom u hotelima „Moskva“, „Palace“ i „Majestic“, došli smo 

proizvoda u njihovoj sveukupnoj gastronomskoj ponudi, koju ova tri hotela 
koriste u svakodnevnom poslovanju. 
granu gastronomije, koja se svakim danom razvija i usavršava, upravo kroz 
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