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Апстракт: Циљ рада је да представи нову методологију за уна-
пређење реализације Плана исхране у Војсци Србије, која 

омогућавабољу перцепцију потреба корисника исхране, с једне 
стране,  иефикасно задовољење тих потреба припремом адекват-
них јела и целисходнијом употребом ресурса у оквирима постојеће 
нормативно-правне регулативе, с друге.

Анализом података из Евиденције броја припремљених и по-
дељених оброка хране уочено је да се један број јела предвиђе-
них Планом исхране, због неадекватних сензорних својстава, након 
припреме не искористи од абонената (корисника исхране) млађих 
категорија узраста (лица од 18 до 27 година, којој припадају ка-
дети Војне академије и Медицинског факултета Војномедицинске 
академије, а приближног узраста, од 18 до 30 година, су и војници 
на служењу војног рока), што доводи до нутритивног и енергетског 
дефицита и деградације људског потенцијала појединца за развој 
захтеваних способности, као и нецелисходне употребе наменских 
ресурса за исхрану, јер се неупотребљени оброци након завршетка 
поделе јела бацају.

Приказана методологија представља алат којим се може на 
објективан и ефикасан начин, минимизирајући субјективизам искус-
твене процене стручних органа Интендантске службе (ИнСл) који 
су задужени за израду функционалног јеловника у свим околности-
ма, вршити планирање исхране и припрема адекватних заменских 
јела (модификовањем постојећих на основу Норми замене Плана 
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исхране или креирањем нових са адекватним перформансама, која 
обезбеђују месечни/годишњи програмиран унос нутријената) која 
ће бити искоришћена и испунити циљеве исхране.

Методологија је применљива у пракси за све објекте исхране у 
Војсци Србије и ван система одбране у организацијама колективне 
исхране које теже да максимирају бенефите исхране корисника на 
економичан начин.

Кључне речи: План исхране у Војсци Србије, јеловник, перфор-
мансе јела, Интендантска служба, DEA метода, Best-Worst мето-
да (BWM), Rough MAIRCA метода (R’MAIRCA)

Увод

Целисходна исхрана омогућава уравнотежен унос нутријената и заштитних 
материја потребних за правилан рад, обнављање, развој и одбрану орга-

низма од утицаја спољашње средине. Храна управља биохемијским процесима 
на ћелијском нивоу, подстиче вољу и позитиван ток мисли, смирује напетост и 
подиже расположење. Свако одступање од нутритивне и енергетске равнотеже 
у исхрани доводи до преобилне или недовољне исхране, која се услед разних 
метаболичких поремећаја и дегенеративних обољења негативно одражава на 
здравље и психофизичку кондицију организма, радну способност и животни век 
појединца. Бројне епидемиолошке студије показале су да је храна у 70–90% слу-
чајева кључни чинилац који проузрокује или поспешује цивилизацијске болести 
(Nedeljko Jokić, 2004)

Правилним планирањем и реализацијом колективне исхране (произ-
водни погони, здравствене установе, образовне институције, војска, полиција и 
др.) омогућава се изградња потребних способности појединца и колектива за 
остварење прокламованих краткорочних, средњорочних и дугорочних циљева 
организације, који исходе из интереса шире друштвене заједнице и утичу на ста-
билност и развој државе у целини.

За планирање, организовање и реализацију исхране припадника ВС сва-
кодневно се примењују „План исхране у Војсци Србије” (План исхране) (Упра-
ва за општу логистику СМР МО et al., 2009)  и Кулинарство и здрава исхрана 
(Nedeljko Jokić, 2004) , који чине јединствену организационо-технолошку цели-
ну. Реализација Плана исхране обезбеђује: „енергетско-биолошке потребе ко-
рисника поштовањем принципа правилне исхране; задовољење специфичних 
потреба у исхрани по основу верских опредељења и утрошак прехрамбених 
производа ради занављања” (Управа за општу логистику СМР МО et al., 2009). 
Приручник Кулинарство и здрава исхрана прилагођен је Плану исхране и за-
хтевима свих погона исхране ВС у различитим техничко-тeхнолошким условима 
рада и представља збирку рецептура за припремање јела и практичних савета 
за планирање и програмирање функционалне исхране и може се користити у на-
ставне сврхе, за практичну обуку у Војсци Србије и у другим војним и цивилним 
структурама.
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Појачана напрезања припадника ВС и МО због усвајања нових мисија и за-
датака, промене навика у исхрани (нарочито млађих категорија лица), услова 
на тржишту прехрамбених производа (доступност, нутритивне и сензорне карак-
теристике услед сезонских утицаја, начина производње и географског порекла) 
и развој ефикаснијих технолошких процеса за припрему и дистрибуцију хране, 
намећу потребу за усклађивањем јеловника са потребама корисника како би се 
побољшало задовољство исхраном и елиминисали трошкови настали бацањем 
хране.

У раду је представљен нови приступ који омогућава да се: прво, формира 
скуп јела за оцену перформанси који се састоји од најчешће неискоришћених 
јела и алтернативних заменских јела формираних нормом замене; друго, на-
кон спроведене анализе научних извора и војне нормативно-правне регулати-
ве идентификују појединачни елементи перформанси јела у Плану исхране и 
након спроведене анкете са ресторанским особљем и корисницима, применом 
Data Envelopment Analysis (DEA) методе (Charnes et al., 1978), изврши селекција 
ефикасних јела; треће, након анкетирања експерата и оцене појединачних еле-
мената перформанси, применом Best-Worst методе (BWM) (Rezaei, 2015, 2016), 
изврши објективизација недоследности у експертском оцењивању и прорачун 
утицаја елемената на перформансе јела и, четврто, изврши супституција јела 
са слабијим перформансама (мање конзумираних) вишерангираним алтернати-
вама које корисници преферирају и боље перципирају и које се припремити (на 
основу спроведене анкете корисника и особља ресторана), а креиране су приме-
ном Норми замене Плана исхране и чији је одабир извршен применом вишекри-
теријумског модела за рангирање перформанси јела Rough Multi-Attributive Ideal-
Real Comparative Analysis (R’MAIRCA) (Pamučar et al., 2014). Имплементацијом 
наведеног приступа омогућава се побољшање укупног квалитета и ефикасности 
исхране.

Методологија је успешно тестирана у ресторану Војне академије, који је од 
примарног значаја за Војску Србије имајући у виду бројно стање и категорије 
лица која се у њему хране, као и величину и сложеност организационе структу-
ре и инсталираних капацитета за чување прехрамбених производа, припрему и 
поделу хране. Такође, у едукативном смислу презентована методологија помаже 
доносиоцима одлука у бољем разумевању комплексности процеса идентифико-
вања релевантних критеријума, евалуације јела и креирања оптималног Плана 
исхране у датим временским, просторним, социјалним, економским и другим 
околностима

Опис проблема
План исхране је прописан на основу Правилника о интендантури у МО и 

ВС (Службени војни лист, бр. 31/21, 2/22, 38/22, 36/23. и 11/24) и „намењен за 
планирање, програмирање и организовање исхране на свим нивоима командо-
вања, управљања и извршавања и прилагођен је навикама у исхрани корисника, 
стручној оспособљености кадра, техничко-технолошкој опремљености објеката 
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исхране, условима на тржишту и материјалним могућностима Војске Србије” 
(Управа за општу логистику СМР МО et al., 2009).

У пракси се План исхране реализује кроз израду месечног плана дневних 
јеловника, који је основ за израду Плана потреба артикала хране, а израђује га 
интендантски орган носиоца планирања у начелу најмање 35 дана пре почетка 
месеца за који се сачињава план. На основу Месечног плана дневних јеловника 
врши се свакодневна припрема хране у објектима исхране. Анализом показа-
теља праћења обедовања током 2023. године, установљено је да се од укупног 
броја 624.471 припремљених обеда (доручак – 201.715, ручак – 233.789, вече-
ра – 188.967) не искористи 36.284 обеда или 5,81%. Утрошена новчана сред-
ства за намирнице неопходне за припрему наведене количине хране износе 	
92.964.656,00 динара, према ценама које су дефинисане у уговорима закључе-
ним са добављачима на тржишту у 2023. години (без обрачуна фиксних и оста-
лих варијабилних трошкова припреме), а губици због бацања припремљених и 
неискоришћених оброка само у намирницама износе 5.401.579,22 динара.

Планом исхране дефинисани су основни принципи којима се треба руководи-
ти приликом израде функционалног месечног јеловника:

–	 „поштовати заступљеност јела на основу Циклуса примене јела (посебан 
одељак Главе III Плана исхране у форми табеле, у коме су дате препоруке 
броја итерација припреме сваког појединачног јела, сукцесивно по месе-
цима, у току једне календарске године. Поштовањем Циклуса примене 
јела обезбеђује се просечна планирана енергетско-биолошка вредност 
оброка и утрошак планираних прехрамбених производа, прим. аутора.);

–	 обезбедити потребну енергетско-биолошку вредност оброка и одређених 
обеда, у зависности од психофизичких напора, као и уравнотежену исхра-
ну при редовним активностима;

–	 обезбедити задовољење специфичних навика у исхрани, у зависности од 
верског опредељења (ово сеодноси на посна јела, прим. аутора);

–	 обезбедити разноврсност исхране;
–	 поштовати сезонске факторе, који одређују цену појединих прехрамбених 

производа;
–	 обезбедити утрошак ванскладишних артикала који су преостали од прет-

ходне испоруке” (Управа за општу логистику СМР МО et al., 2009).

С обзиром на то да се идеални Циклус примене јела не може увек у пот-
пуности спровести, након детаљне процене релевантних фактора приступа се 
креирању Месечног јеловника који је практично изводљив и функционалан. План 
исхране дозвољава такву врсту адаптација у следећим случајевима:

–	 „техничка опремљеност и ангажованост кадра не омогућава реализацију 
у потпуности;

–	 постоји потреба убрзаног утрошка одређених артикала по регулативи 
претпостављене команде;

–	 постоје поремећаји у снабдевању одређеним артиклима хране;
–	 не постоји могућност припреме одређеног броја слаткиша због непо-

стојања стручног кадра, посластичара;



Унапређење реализације Плана исхране у Војсци Србије у функцији задовољства...

I/71

–	 обавезна је примена јела која нису обухваћена Циклусом примене јела 
ради обезбеђивања разноврсне посне исхране;

–	 број нерадних дана одступа од броја планираних хладних вечера за тај 
месец” (Управа за општу логистику СМР МО et al., 2009).

На основу тога може се закључити да Планом исхране није предвиђен ме-
ханизам за адаптацију јеловника у ситуацијама када припремљена јела не од-
говарају навикама у исхрани корисника (наведени случајеви фокусирају се на 
оперативне производне аспекте, без узимања у обзир фактора који могу утицати 
на перцепцију корисника). Такође, није предложена јасна методолошка проце-
дура за поређење алтернатива и одређивање целисходних заменских јела на 
објективан начин. Уместо тога, као примарни критеријум за замену намирница 
наводи се „приближна  енергетско-биолошка вредност”, што је уопштен и сложен 
појам чију процену врши стручни орган на основу личног искуства. Овај приступ 
не узима у обзир додатне опредељујуће факторе, као што су преференције ко-
рисника (навике у исхрани), који би могли допринети оптималнијем доношењу 
одлука о врсти и количини заменских намирница уз истовремено поштовање 
основног критеријума који гласи: ,,у случају немогућности примене одређених 
јела, изабрати најадекватнију замену, приближне енергетско-биолошке вредно-
сти” (Управа за општу логистику СМР МО et al., 2009). 

Поред тога, дефинисани критеријум „приближна енергетско-биолошка вред-
ност јела”, као комплексан појам, који је у Плану исхране представљен са више 
података о сваком јелу (енергетска вредност, количина угљених хидрата, белан-
чевина и масноћа – за сваку врсту понаособ – из биљних и животињских извора), 
није синтетизован и сведен на једну упоредиву величину (нпр. нутритивну гус-
тину − садржај макро и микронутријената по јединици енергије) за посматрана 
јела, на основу које би, узимајући у обзир и остале релевантне факторе, стручни 
орган интендантске службе на ефикасан и објективан начин извршио поређење 
вредности алтернатива и донео одлуку о избору адекватног заменског јела, као 
и доприносу његових укупних перформанси програмираном уносу нутријената у 
планском периоду.

Модел за унапређење плана исхране
Ради објективне процене свих опредељујућих фактора и унапређења реали-

зације Плана исхране у Војсци Србије у функцији задовољења корисника исхра-
не, а тиме и елиминисања губитака због бацања хране, дефинисан је модел који 
се састоји од три фазe, у оквиру којих је потребно спровести више подфаза и 
корака како би се остварио циљ истраживања (слика 1).
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Одабир оптималне 
алтернативе замене

Селекција 
ефикасних јела

Друга фаза Трећа фаза

Формирање скупа јела 
за  оцену перформанси

Прикупљање података 
о врсти и броју 

неискоришћених јела

Композиција
11 заменских јела 

применом 
Норми замене

Одабир 
20 најчешће 

неискоришћених јела
за ручак

Идентификовање 
критеријума за 
дефинисање

перформанси јела 

Израчунавање 
коефицијента 
ефикасности

Поставка
математичког 

модела

Избор скупа
 ефикасних јела

DEA модел 
за мерење ефикасности

Анкета особља и 
корисника о 

перформансама 
јела

BWM за прорачун тежинских 
коефицијената критеријума

Одређивање важности 
критеријума 

Формирање 
BO и OW вектора

Конструкција BW модела
за прорачун утицаја

Израчунавање утицаја 
елемената (Lingo 20.0)

R’MAIRCA метода 
за вредновање алтернатива 

Формирање почетне 
матрице одлучивања

Операционализација 
поступка вредновања

Рангирање алтернатива

Одређивање 
оптималних заменских 

алтернатива

Слика 1 – Модел за унапређење Плана исхране у Војсци Србије

У првој фази је, на основу индикатора који прате припремљене, искоришћене 
и неискоришћене оброке, на основу Евиденције праћења обедовања у посма-
траном периоду током календарскe 2023. годинe, идентификовано 20 јела на ме-
нију за ручак која се најчешће не искористе. Ова јела су нумерисана бројевима 
од 1 до 20 редоследом од најнепожељнијих ка више пожељном:

1.	 мусака од кромпира,
2.	 пастрмка и слани кромпир,
3.	 јагњеће печење, динстани грашак и печени кромпир,
4.	 скуша и слани кромпир,
5.	 пржена риба, динстана мрква и динстани пиринач,
6.	 ћурећи филе, динстани пиринач и динстани слатки купус,
7.	 војнички пасуљ са конзервом од свињског паприкаша,
8.	 чорбаст пасуљ са сувом сланином,
9.	 париска шницла, динстана боранија и слани кромпир,
10.	 грчко ћуфте,
11.	 бечка шницла, динстани грашак и пире кромпир,
12.	 ловачки кромпир са месом,
13.	 похована риба, пире спанаћ и пржени кромпир,
14.	 похована риба и пржени кромпир,
15.	 пуњене паприке и пире кромпир,
16.	 свињско печење, подварак и пире кромпир,
17.	 кромпир паприкаш са јунећим месом,
18.	 свињско печење, динстани грашак и печени кромпир,
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19.	 јунетина у поврћу и
20.	 карађорђева шницла, динстана боранија и печени кромпир.

У сарадњи са нутриционистом извршена је супституција појединих компо-
ненти постојећих јела (применом Норми замене Плана исхране) и у складу са 
савременим трендовима науке о исхрани и навикама корисника формиран је 
скуп од 11 нових јела, нумерисаних бројевима од 21 до 31:

1.	 јагњетина у млеку са пире кромпиром и динстаном шаргарепом,
2.	  шпикована јунетина и сочиво са кромпиром,
3.	 пекарски кромпир са кобасицом,
4.	 филе од скуше на роштиљу и рижото са плавим патлиџаном,
5.	 свињски котлет и гриловано поврће,
6.	 ћурећи филе у павлаци са њокама,
7.	 јунећи умокац са пире кромпиром,
8.	 мусака од карфиола и плавог патлиџана,
9.	 фаширани ролат од јунећег меса и „ризи-бизи”,
10.	 запечени броколи са пилетином и
11.	 рестована јунећа џигерица и пире кромпир.

На тај начин формиран је скуп од 31 јела предвиђених за евалуацију у циљу 
утврђивања оптималних замена које ће у нутритивним карактеристикама и по-
требним ресурсима за припрему бити што компатибилније постојећим јелима, 
али са побољшаним корисничким искуством приликом конзумирања. Оваквим 
приступом обезбеђује се већа искористљивост оброка, односно смањење гу-
битака услед бацања неискоришћених оброка и деградације функционалних 
способности корисника проузрокованих недовољним уносом програмираних 
нутријената.

У другој фази модела спроведен је поступак идентификовања релевантних 
фактора утицаја (критеријума), како оперативних од којих зависи могућност и 
рационалност продукције оброка, тако и корисничких, који одређују пожељност и 
степен искоришћења припремљених оброка, за дефинисање и евалуацију пер-
форманси јела и избор ефикасних јела. Селекција ефикасних јела извршена је 
применом DEA методе, која представља приступ у математичком програмирању 
заснован на нумеричким подацима (енг. data – оријентисани приступ) који се ус-
пешно користи за евалуацију истородних ентитета (организационих или продук-
ционих јединица). DEA метода оцењује да ли је нека јединица о којој се одлучује 
ефикасна или није у односу на преостале јединице укључене у анализу, односно 
да ли се налази у граници ефикасности.

Да би процена перформанси јела у менију била исправна потребно је да се 
у обзир узму релевантни аспекти и утицајни фактори, репрезенти интерног и 
екстерног окружења, те одреди њихова значајност (допринос) у постизању де-
финисаних циљева који утичу на остварење мисије организације исхране. 

Идентификовање релевантних критеријума за процену менија укључује ви-
шестрани приступ који узима у обзир све аспекте исхране заступљене у реле-
вантној научној литератури:
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 нутритивни: процена садржаја макронутријената (протеина, масти, угље-
них хидрата) и микронутријената (витамина и минерала) у поређењу са препо-
рученим уносом (Veiros et al., 2006; Castro et al., 2013; da Silva Florintino & Eurich 
Mazur, 2015; Van Damme et al., 2016; Dourmad et al., 2019); сензорни: проценa 
профилa укуса јела, зачињености у односу на преференце циљне групе корис-
ника; презентација – визуелнa перцепција и привлачност јела (укључујући боју, 
аранжман и украсe); текстура – физичке особине хране приликом жвакања и 
додира (чврстина, кртост, вискозност, еластичност) (Skelton, 1984; Pomeranz & 
Meloan, 1994;Trafialek et al., 2019; Cupertino et al., 2021;  Rusavska & Neilenko, 
2022);

 финансијски: економска исплативост припреме хране кроз анализу трошко-
ва састојака и припреме у односу на цену јела (Balatska & Grosul, 2021; Horváth 
et al., 2022; Lendal H. Kotschevar, 1987; Nyoman et al., 2023; Wu, 2023);

 организационо-технолошки: време припремe јела и утицај на ефикасност 
услуге и пословања (Vieira Barbosa et al., 2019; De et al., 2020; Ivanenko et al., 
2022);

 санитарно-безбедносни: безбедност хране у складу са прописаним стан-
дардима безбедности у правилном складиштењу, руковању и термичкој обради 
(Alves & Ueno, 2010; Cupertino et al., 2021; De et al., 2020; Vieira Barbosa et al., 
2019);

 еколошки: утицај коришћених састојака на животну средину, укључујући из-
воре и сезонске карактеристике намирница (Dourmad et al., 2019; Trafialek et al., 
2019; Van Damme et al., 2016);

 културoлошки: задовољeње различитих потреба у исхрани, као што су вер-
ске, вегетаријанске, веганске, опције без глутена или алергена (Cupertino et al., 
2021; Leão et al., 2023);

 кориснички: анализа повратних информација од корисника у вези са њи-
ховим задовољством и преференцијама у вези са јелом (Skelton, 1984; Choi & 
Ahn, 2011; Sanchez-Vilas et al., 2011; Van Damme et al., 2016; Horváth et al., 2022; 
Syaifudin & Ardyningrum, 2024);

 конзистентност: проценa способности доследне репродукције јела у погле-
ду укуса, изгледа и квалитета (Rusavska & Neilenko, 2022).

Детаљном анализом наведене литературе идентификован је скуп 
најфреквентнијих критеријума који су кохерентни са принципима из којих исходи 
План исхране, а тиме и релевантни за разматрање у војним системима колек-
тивне исхране у којима је хумани (некомерцијални) мотив организовања исхране 
доминантан.

Након избора и верификације од 15 експерата формиран је коначни скуп 
критеријума који репрезентују све аспекте перформанси јела у Плану исхране 
(табела 1). 
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Табела 1: Преглед релевантних критеријума за оцену перформанси јела

Ознака  
критеријума

Назив  
критеријума Опис критеријума

К-1 Цена прехрамбених 
производа

Коришћене су званичне цене Војске Србије и Министарства одбране у 
посматраном периоду (из важећих уговора са добављачима и оне до-
бијене скенирањем тржишта за потребе плаћања свежег сезонског воћа 
и поврћа).

К-2 Технолошки захтеви 
припреме јела 

Број и сложеност радних операција за припрему јела (нпр. пребирање, 
љушћење, дољушћивање, сечење, панирање, пржење и др.). Вредности 
су добијене анкетирањем особља ресторана укљученог у процес припре-
ме хране и представљене су на скали од 1 до 100.

К-3 Технички захтеви 
припреме јела 

Број радних уређаја који се користе за припрему јела (машина за љушћење, 
машина за сечење, уређај за динстање, казан за кување, конвектомат и др.). 
Вредности су добијене анкетирањем особља ресторана укљученог у процес 
припреме хране и представљене су на скали од 1 до 100.

К-4 Време припреме јела
Време потребно да се обаве све фазе радног процеса за припрему 
јела, представљено на скали 1 до 100 на основу искуства ресторанског 
особља.

К-5 Захтеви чувања 
намирница

Техничко-технолошки захтеви чувања намирница (коморе, фрижидери, 
магацински простор).

К-6 Индекс нутритивног 
квалитета 

Иновативна метрика − свеобухватни индикатор који репрезентује нутритивни 
допринос протеина, угљених хидрата и масти у укупном уносу калорија 
током конзумирања јела. У односу на посматрање калоријске вредности јела 
која је оријентисана само на енергетски допринос јела у организму, индекс 
нутритивног квалитета јела представља синтезу градивног, заштитног и 
енергетског доприноса јела организму. За разлику од енергетске вредности 
представљене бројем калорија, овај индекс синтетише однос градивних, 
заштитних и енергетских доприноса јела људском организму. Индекс нутри-
тивног квалитета јела израчунат је на основу методологије за израчунавање 
RNFI – The Nutrient Rich Foods Index (Drewnowski, 2009). Подаци о градив-
ним, енергетским и заштитним материјама преузети су из Плана исхране 
Војске Србије (Управа за општу логистику СМР МО et al., 2009).

К-7 Сензорна својства Укус, мирис, текстура, изглед сервираног јела.

К-8 Сварљивост
Сварљивост компоненти оброка – осећај након обеда, субјективан осећај 
дигестије јела и ситости након конзумације обеда од стране корисника 
исхране.

К-9 Елан за рад Мотивација за умни и физички рад након обеда, агилност након обеда. 

Оцена критеријума бр. 2, 3, 4 и 5 добијена је анкетирањем 15 лица ресто-
ранског особља, док је оцена критеријума бр. 7, 8 и 9 добијена анкетирањем 
репрезентативног узорка састављеног од 132 лица − свих класа кадета, оба 
пола подједнако. На основу тако добијених података о улазима и излазима, по-
стављен је DEA математички модел и извршено израчунавање коефицијента 
ефикасности за цео скуп од 31 јела. 

Ефикасна јела имају вредност коефицијента Е=1 и обележена су сивом бојом 
у табели 2. Детаљнији преглед модела и поступка прорачуна коефицијента 
ефикасности дат је у раду A model for evaluating menu performance in collective 
nutrition organizations based on the DEA method (Arsić et al., 2024).
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Табела  2: Преглед вредности критеријума за оценом ефикасности јела

Р. бр. Назив јела / Критеријум
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K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9
1. Мусака од кромпира 134,93 50 57 90 85 2,92 83 92,40 83,40 1,31 0,76 0,58
2. Пастрмка  и слани кромпир 217,85 40 50 50 60 3,15 66,8 85,60 77,60 1,63 0.61 0,38

3. Јагњеће печење, динстани грашак и 
печени кромпир 228,73 50 50 70 80 3,07 60 73,20 70,40 2,13 0,47 0,22

4. Скуша и слани кромпир 145,98 70 57 70 60 3,09 53,8 74,20 68,40 1,75 0,57 0,33

5. Пржена риба, динстана мрква и 
динстани пиринач 111,95 60 50 75 70 2,98 67,2 87,60 78,00 1,15 0,87 0,76

6. Ћурећи филе, динстани пиринач и 
динстани слатки купус 174,37 30 43 45 70 2,93 93,8 97,20 96,20 1,21 0,83 0,68

7. Војнички пасуљ са конзервом од 
свињског паприкаша 103,21 20 29 20 30 3,03 73 76,20 74,40 1,00 1,00 1,00

8. Чорбаст пасуљ са сувом сланином 97,25 20 36 40 40 3,00 97 87,20 85,00 1,00 1,00 1,00

9. Париска шницла, динстана боранија 
и слани кромпир 126,63 60 86 80 75 2,98 96,6 96,00 97,40 1,11 0,90 0,81

10. Грчко ћуфте 134,78 40 57 70 75 3,00 61,8 74,60 75,40 1,54 0,65 0,42

11. Бечка шницла, динстани грашак и 
пире кромпир 127,34 60 71 80 75 3,01 114 105,00 #### 1,97 0,94 0,88

12. Ловачки кромпир са месом 138,56 40 21 60 60 2,86 85,2 93,00 87,00 1,00 1,00 1,00

13. Похована риба, пире спанаћ и 
пржени кромпир 227,45 80 79 75 85 3,37 98,2 98,00 92,60 1,94 0,51 0,26

14. Похована риба и пржени кромпир 203,53 40 57 70 85 3,26 89,4 95,80 88,40 1,63 0,61 0,37
15. Пуњене паприке  и пире кромпир 162,85 60 14 60 80 2,89 99,2 98,80 92,20 1,00 1,00 1,00

16. Свињско печење, подварак и пире 
кромпир 124,65 20 29 65 70 3,08 76,8 84,60 79,80 1,00 1,00 1,00

17. Кромпир паприкаш са јунећим 
месом 134,41 40 14 50 70 2,86 68,2 83,00 75,60 1,00 1,00 1,00

18. Свињско печење, динстани грашак 
и печени кромпир 136,49 40 29 75 70 2,98 77,2 84,60 83,40 1,15 0,87 0,75

19. Јунетина у поврћу 136,25 20 21 40 70 2,98 73,8 79,40 77,00 1,00 1,00 1,00

20. Карађорђева шницла, динстана 
боранија и печени кромпир 167,19 80 79 85 75 3,07 117 103,00 #### 1,36 0,73 0,54

21.
Jагњетина у млеку  са пире 
кромпиром и динстаном 
шаргарепом

221,50 60 50 70 80 3,54 73,4 84,40 86,00 1,80 0,55 0,31

22. Шпикована јунетина и сочиво са 
кромпиром 129,70 60 100 85 50 3,89 73 82,80 81,20 1,33 0,75 0,57

23. Пекарски кромпир са кобасицом 143,65 60 21 20 50 2,06 95 92,80 96,00 1,00 1,00 1,00

24. Филе од скуше на роштиљу и 
рижото са плавим патлиџаном 150,06 50 71 50 50 3,74 81,2 87,80 85,80 1,35 0,74 0,55

25. Свињски котлет и гриловано поврће 140,82 100 50 75 70 3,26 89,8 92,80 91,80 1,32 0,76 0,57
26. Ћурећи филе у павлаци са њокама 331,80 40 57 70 80 4,20 105 95,80 99,20 1,51 0,66 0,44
27. Јунећи умокац са пире кромпиром 120,86 40 36 65 60 4,51 86,4 86,60 84,40 1,00 1,00 1,00

28. Мусака од карфиола и плавог 
патлиџана 110,53 90 64 90 95 3,49 64,6 83,00 78,00 1,19 0,84 0,71

29. Фаширани ролат од јунећег меса и 
ризи-бизи 161,54 60 57 80 50 3,56 84,4 90,40 87,20 1,36 0,73 0,54

30. Запечени броколи са пилетином 289,00 50 36 30 60 3,95 97,8 95,00 94,00 1,17 0,86 0,73

31. Рестована  јунећа џигерица и пире 
кромир 134,57 60 14 45 50 3,99 76 84,80 80,00 1,00 1,00 1,00
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У трећој фази извршено је поређење непожељних јела и заменских јела из 
скупа селектованих ефикасних јела (седам постојећих на редним бројевима 7, 
8, 12, 15, 16, 17, 19 и три нова заменска на редним бројевима 23, 27 и 31) ради 
одабира оптималне алтернативне замене. У првој подфази треће фазе аутори 
су се определили за коришћење методологије BWM за прорачун тежинских кое-
фицијената критеријума, која се спроводи следећим поступком (слика 2).

1. Улазни подаци
Листа критеријума: 
C = {C1, C2, ..., Cn} 

2. Одређивање важности C
Најважнији: CB (best); 

Најмање важан: CW (worst) 
(скалa. од 1 до 9).

3. Поређење критеријума
Вектори BO и OW
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Слика  2 – Модел BWM за прорачун тежинских коефицијената критеријума

Применом израза за прорачун оптималних тежинских коефицијената добије-
не су следеће вредности:

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0.03687;
0.06155;
0.19627;
0.04988;
0.26313;
0.11567;
0.08035;
0.17174;
0.02453.
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w
w
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w
w
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w
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=
=
=

=
=
=
=

=

=	                 Израчунат је степен конзистентности: 
* 1,725083 0.3298

5,23
CR

CI
ξ

= = =

Пошто услов минималне конзистентности није задовољен ( 0.25CR > ), опти-
мални тежински коефицијенти критеријума израчунати су у облику интервалних 
вредности применом израза 5 (слика 2). Вредности интервала тежинских коефи-
цијената, нижа граница (LB – low boundary) и виша граница (HB – high boundary) 
приказани су у табели 3.
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Табела 3: Граничне вредности интервала тежинских коефицијената
wj LB HB
w1 0.02535418 0.04736751
w2 0.05185670 0.07025333
w3 0.15435290 0.24982500
w4 0.02941330 0.05611102
w5 0.24318140 0.30230740
w6 0.09790565 0.13126080
w7 0.07425574 0.09230993
w8 0.12876410 0.21785330
w9 0.02267408 0.02818695

У другој подфази треће фазе модела примењена је R’MAIRCA метода за 
вредновање и рангирање ефикасних јела (алтернатива) у менију (слика 3). Де-
таљан поступак примене методе за евалуацију менија приказан је у раду: Menu 
evaluation based on rough MAIRCA and BW methods (Arsić et al., 2019).

Метода је спроведена кроз више корака, а добијене интервалне вредности те-
жинских коефицијената разматране су као интервални, односно „груби” бројеви 
(енг. rough numbers). За сваку интервалну вредност одређује се центар интервала, 
који се користи за рангирање критеријума алтернатива. Груби бројеви (Zhai et al., 
2008) представљају објективно исказне интервалне вредности (доња, горња гра-
ница апроксимације и гранични интервал објекта) добијене обрадом субјективних 
оцена испитаника (експерата) о одређеној појави у току истраживања. Употребом 
грубих бројева унапређује се објективност процеса доношења одлука.

Матрица укупног јаза

2. Операционализација поступка вредновања

2.1. Одређивање преференција 
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Слика 3 – Модел R’MAIRCA за вредновање алтернатива
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Приказ алтернатива (А1 – А10) за вредновање у R’MAIRCA моделу дат је у 
табели 4. Алтернативе А1 – А7 су постојећа јела које се припремају у складу са 
Планом исхране, а јела А8 – А10 су заменска јела компонована супституцијом 
појединих компоненти оброка на основу норми замене ради корекције јеловни-
ка и увођења боље рангираних јела, чијом се имплементацијом очекује побољ-
шање Плана исхране.

Табела 4: Приказ алтернатива

Ознака 
алтернативе Назив јела у менију

А1 Војнички пасуљ са конзервом од свињског паприкаша

А2 Чорбаст пасуљ са сувом сланином

А3 Ловачки кромпир са месом

А4 Пуњене паприке и пире кромпир

А5 Свињско печење, подварак и пире кромпир

А6 Кромпир паприкаш са јунећим месом

А7 Јунетина у поврћу

А8 Пекарски кромпир са кобасицом

А9 Јунећи умокац са пире кромпиром 

А10 Рестована јунећа џигерица и пире кромир

Варијације у оценама које су експерти доделили при вредновању критеријума 
К изражене су грубим бројевима којима је третирана субјективна перцепција екс-
перата при оцењивању. Агрегиране вредности грубих бројева које су приказане у 
табели 7 добијене су применом израза за израчунавање rough number geometric 
Bonferroni operator (GBGBМ).

Агрегација елемента А1-К1 почетне матрице одлучивања извршена је на сле-
дећи начин: 
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= 1,1 [1.104,1.536]GBGBM =

На исти начин извршена је агрегација осталих елемената у почетној матрици 
одлучивања (табела 5).
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Табела 5: Почетна матрица одлучивања

Крит. /
Алт. К1 К2 К3 К4 К5 К6 К7 К8 К9

А1 [1,1,1,54] [1,54,1,61] [1,61,2,22] [2,22,1,1] [1,1,1,54] [1,54,1,54] [1,54,2,42] [2,42,103,21] [103,21,0]

А2 [1,1,1,54] [1,54,1,87] [1,87,2,83] [2,83,1,85] [1,85,3,41] [3,41,1,8] [1,8,3,47] [3,47,97,25] [97,25,0]

А3 [1,85,3,41] [3,41,1,1] [1,1,1,69] [1,69,3,55] [3,55,4,43] [4,43,3,26] [3,26,4,62] [4,62,138,56] [138,56,0]

А4 [3,49,4,49] [4,49,1] [1,1] [1,3,55] [3,55,4,43] [4,43,5] [5,5] [5,162,85] [162,85,0]

А5 [1,1,1,54] [1,54,1,61] [1,61,2,22] [2,22,4] [4,4,65] [4,65,4,35] [4,35,4,94] [4,94,124,65] [124,65,0]

А6 [1,85,3,41] [3,41,1] [1,1] [1,2,94] [2,94,3,72] [3,72,4,44] [4,44,4,89] [4,89,134,41] [134,41,0]

А7 [3,64,4,34] [4,34,1,04] [1,04,1,74] [1,74,2,23] [2,23,3,04] [3,04,4,28] [4,28,4,97] [4,97,136,25] [136,25,0]

А8 [1,85,3,41] [3,41,1,1] [1,1,1,69] [1,69,1,05] [1,05,1,59] [1,59,2,76] [2,76,3,87] [3,87,143,65] [143,65,0]

А9 [3,55,4,43] [4,43,2,1] [2,1,2,7] [2,7,3,9] [3,9,4,72] [4,72,3,55] [3,55,4,43] [4,43,120,86] [120,86,0]

А10 [3,55,4,43] [4,43,1] [1,1] [1,2,39] [2,39,3,6] [3,6,3,49] [3,49,4,49] [4,49,134,57] [134,57,0]

Након одређивања преференција доносиоца одлука, применом израза 2.1. и 
2.2 (слика 3), извршен је прорачун матрице теоријских процена (табела 6).

Табела 6: Матрица теоријских процена

Крит. /

PAi
К1 К2 К3 К4 К5 К6 К7 К8 К9

PА1 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА2 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА3 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА4 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА5 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА6 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА7 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА8 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА9 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

PА10 [0,002,0,003] [0,003,0,015] [0,015,0,025] [0,025,0,003] [0,003,0,005] [0,005,0,005] [0,005,0,007] [0,007,0,003] [0,003,0,006]

У наредном кораку, применом израза 2.3 (слика 3), формирана је матрица 
стварних процена (табела 7).
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Табела 7: Матрица стварних процена

Крит. /
Алт. К1 К2 К3 К4 К5 К6 К7 К8 К9

А1 [1,1,1,54] [1,54,1,61] [1,61,2,22] [2,22,1,1] [1,1,1,54] [1,54,1,54] [1,54,2,42] [2,42,103,21] [103,21,0]

А2 [1,1,1,54] [1,54,1,87] [1,87,2,83] [2,83,1,85] [1,85,3,41] [3,41,1,8] [1,8,3,47] [3,47,97,25] [97,25,0]

А3 [1,85,3,41] [3,41,1,1] [1,1,1,69] [1,69,3,55] [3,55,4,43] [4,43,3,26] [3,26,4,62] [4,62,138,56] [138,56,0]

А4 [3,49,4,49] [4,49,1] [1,1] [1,3,55] [3,55,4,43] [4,43,5] [5,5] [5,162,85] [162,85,0]

А5 [1,1,1,54] [1,54,1,61] [1,61,2,22] [2,22,4] [4,4,65] [4,65,4,35] [4,35,4,94] [4,94,124,65] [124,65,0]

А6 [1,85,3,41] [3,41,1] [1,1] [1,2,94] [2,94,3,72] [3,72,4,44] [4,44,4,89] [4,89,134,41] [134,41,0]

А7 [3,64,4,34] [4,34,1,04] [1,04,1,74] [1,74,2,23] [2,23,3,04] [3,04,4,28] [4,28,4,97] [4,97,136,25] [136,25,0]

А8 [1,85,3,41] [3,41,1,1] [1,1,1,69] [1,69,1,05] [1,05,1,59] [1,59,2,76] [2,76,3,87] [3,87,143,65] [143,65,0]

А9 [3,55,4,43] [4,43,2,1] [2,1,2,7] [2,7,3,9] [3,9,4,72] [4,72,3,55] [3,55,4,43] [4,43,120,86] [120,86,0]

А10 [3,55,4,43] [4,43,1] [1,1] [1,2,39] [2,39,3,6] [3,6,3,49] [3,49,4,49] [4,49,134,57] [134,57,0]

У следећем кораку, применом израза 2.4 (слика 3), извршен је прорачун ма-
трице укупног јаза (табела 8).

Табела 8: Матрица укупног јаза

Крит. /Алт. К1 К2 К3 К4 К5 К6 К7 К8 К9

А1 [0,00029] [0,013312] [0,000346] [0,001321] [0,00576] [0,010512] [0,007861] [0,014677] [0,023373]

А2 [0,00029] [0,019497] [0,001931] [0,002946] [0,00576] [0,008485] [0,004352] [0,011729] [0,023872]

А3 [0,001663] [0,005955] [0,003984] [0,005787] [0,00576] [0,006822] [0,006211] [0,010687] [0,026099]

А4 [0,003013] [0] [0,003984] [0,008732] [0,00576] [0,005852] [0,004373] [0,0093] [0,025623]

А5 [0,00029] [0,013312] [0,004542] [0,007653] [0,00576] [0,008589] [0,007389] [0,012839] [0,022607]

А6 [0,001663] [0] [0,003059] [0,007738] [0,00576] [0,008813] [0,008544] [0,014319] [0,026123]

А7 [0,003027] [0,006263] [0,002053] [0,007578] [0,00576] [0,009629] [0,007804] [0,013772] [0,024188]

А8 [0,001663] [0,005955] [0,000375] [0,004277] [0,00576] [0,006863] [0,005194] [0,008453] [0,038798]

А9 [0,003018] [0,0208] [0,004471] [0,005955] [0,00576] [0,008146] [0,005974] [0,011462] [0]

А10 [0,003018] [0] [0,002468] [0,005932] [0,00576] [0,008696] [0,007643] [0,013069] [0,008249]

Сумирањем, израз 2.5 (слика 3), елемената матрице приказане у табели 8 
добијене су коначне вредности критеријумских функција у форми реалних броје-
ва, на основу којих је извршено рангирање алтернатива ,initial jR у конкретном 
моделу (табела 9).
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У наредном кораку одређен је индекс доминације ,1D jA − , прворангиране алтер-
нативе који дефинише њену предност у односу на остале алтернативе (табела 10).  

Индекс доминације одређује се применом израза 1
,1 ,   2,3,..,j

D j
n

Q Q
A j m

Q−

−
= =

		                             
где 1Q  представља критеријумску функцију алтернативе која је последња по 
рангу, jQ  представља критеријумску функцију алтернативе са којом се прво-
рангирана алтернатива пореди, m  представља укупан број алтернатива.

Након одређивања индекса доминације одређен je праг доминације DI  при-
меном израза 

2 2

1 10 1 0,09
10D

mI
m

− −
= = =

Уколико је испуњен услов да је индекс доминације ,1D jA −  већи или једнак 
прагу доминације DI  ( ,1D j DA I− ≥ ), тада се задржава добијени ранг. Уколико је 
индекс доминације ,1D jA −  мањи од прага доминације DI  ( ,1D j DA I− < ), прворан-
гирана алтернатива нема довољну предност над посматраном алтернативом, 
израз 3 (слика 3). Применом наведеног израза потврђен је ранг алтернатива 

,final jR  (табела 9).

Табела 9: Рангови алтернатива

Алт. Qi Ri ,1D jA − Rf Назив јела у менију

А1 0,0775 8 0,3170 8 Војнички пасуљ са конзервом од свињског папри-
каша

А2 0,0794 9 0,3415 9 Чорбаст пасуљ са сувом сланином
А3 0,0696 4 0,2193 4 Ловачки кромпир са месом
А4 0,0609 2 0,1121 2 Пуњене паприке и пире кромпир
А5 0,0809 10 0,3597 10 Свињско печење, подварак и пире кромпир
А6 0,0730 5 0,2620 5 Кромпир паприкаш са јунећим месом
А7 0,0769 7 0,3099 7 Јунетина у поврћу
А8 0,0734 6 0,2673 6 Пекарски кромпир са кобасицом
А9 0,0639 3 0,1492 3 Јунећи умокац са пире кромпиром 

А10 0,0518 1 0,0000 1 Рестована јунећа џигерица и пире кромир

Након спроведеног поступка рангирања алтернатива извршена је замена по-
стојећих неконзумираних јела њиховим најближим вишерангираним заменским 
суседима (бољих укупних перформанси), према следећем: замена постојећег 
другорангираног јела „пуњене паприке и пире кромпир” заменским прворангира-
ним јелом „рестована јунећа џигерица и пире кромир”, затим замене јела четвр-
тог ранга „ловачки кромпир са месом” трећерангираним заменским јелом „јунећи 
умокац са пире кромпиром” и постојећег јела седмог ранга „јунетина у поврћу” 
заменским јелом шестог ранга „пекарски кромпир са кобасицом”.
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Резултати пилот‑примене новог јеловника указују на изузетно висок ниво при-
хваћености у кадетској популацији. Најилустративнији пример представља јело 
„јунећи умокац са пире кромпиром”. Укупно је припремљено 218 порција, а пода-
так да је свака од њих и подељена сведочи о стопроцентном одзиву корисника. 
Ова оперативна чињеница имплицира да се јело одлично уклапа у прехрамбене 
навике циљне групе, без регистрованих остатака који би указали на мањак ат-
рактивности. Сензорна анализа додатно поткрепљује претходни налаз. Расподе-
ла оцена (143 × 10; 59 × 9; 13 × 8; 3 × 7) резултирала је просечном вредношћу од 
9,6 ± 0,7, што статистички позиционира јело у сам врх интернално дефинисаних 
критеријума квалитета (укус, текстура, мирис, визуелни аспект). Висока конвер-
генција оцена у горњем сегменту скале сугерише и ниску хетерогеност индиви-
дуалних преференција, односно да је рецептура универзално прихватљива.

Уколико се добијени налази екстраполирају на системски ниво, „јунећи умо-
кац” се може разматрати као функционална замена за традиционални „папри-
каш са јунећим месом”. У 2023. години паприкаш је припремљен у количини од 
4.984 порције, од којих 374 (≈ 7,5 %) није подељено, те је постало отпад. При 
уговорној цени сировина од 134,41  RSD по порцији, ово представља директан 
трошак од ≈ 50.268  RSD годишње. Под претпоставком да би замена јела довела 
до нултог отпада (као у пилот‑тесту), наведени износ прелази у потенцијалну 
уштеду, уз симултано повећање корисничког задовољства. Овај сценарио не 
афирмише само нутритивни и сензорни квалитет новог јела, већ и његову еко-
номску и еколошку одрживост. Заменом јела на овај начин очувани су:

–	 вредност просечног програмираног уноса нутријената, 
–	 циклус примене јела на месечном и годишњем нивоу, 
–	 економичност набавке и чувања намирница и 
–	 технолошки процес припреме јела,
уз побољшање сензорних перформанси јела на основу очекивања корисни-

ка, чиме jе обезбеђена већа искористљивост припремљених оброка, смањени су 
губици који настају бацањем хране и унапређена реализација Плана исхране у 
ВС целисходнијим коришћење постојећих ресурса.

Закључак
Исхрана припадника Војске Србије организована је ради очувања и развоја 

захтеваних психофизичких способности за обављање постављених задатака 
(некомерцијални хумани приступ – оријентисана на човека) и утемељена на са-
временим научним сазнањима о исхрани и навикама у исхрани корисника, уз 
уважавање економских принципа ефикасности и ефективности у процесу при-
преме и дистрибуције хране.

Увидом у Евиденцију броја припремљених и подељених оброка хране уочено 
је да се један број јела предвиђених Планом исхране, због неадекватних сен-
зорних својстава, након припреме не искористи од абонената, што за последицу 
има двоструко негативно дејство на појединца и систем одбране у целини: прво, 
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због нутритивног и енергетског дефицита у уносу хране, који последично дегра-
дира људски потенцијал корисника исхране и отежава развој захтеваних способ-
ности и друго, због нецелисходне употребе опредељених ресурса за исхрану јер 
се неупотребљени оброци бацају и тиме причињава материјална штета.

Имајући у виду чињенице да је План исхране структуриран и оптимизован 
пре више деценија, у другачијим околностима и деловањем тада актуелних ути-
цајних фактора, те да су због усвајања нових мисија и задатака напрезања при-
падника ВС и МО појачана, а навике у исхрани због нових трендова у науци и 
технологији припреме хране промењене (нарочито код млађих категорија лица), 
намеће се потреба за унапређењем реализације Плана исхране кроз усклађи-
вање јеловника са потребама корисника ради побољшања задовољства исхра-
ном и елиминисања трошкова који настају због бацања хране.

Истраживање је спроведено на Војној академији Универзитета одбране у рес-
торану за исхрану корисника са доминантном категоријом лица узраста од 18 до 
27 година (кадети Војне академије и Медицинског факултета Војномедицинске 
академије), која је приближна узрасту војника на служењу војног рока, од 18 до 
30 година, чије ће број у Војсци Србије бити повећан у наредном периоду због 
увођења обавезе служења војног рока. 

Применом BWM и R’MAIRCA метода је на објективан и ефикасан начин, ми-
нимизирајући субјективизам искуствене процене стручних органа Интендантске 
службе (ИнСл) који су задужени за израду функционалног јеловника у свим окол-
ностима, извршена замена идентификованих мање пожељних јела адекватним 
заменским јелима (креирана на основу очекивања корисника и Норми замене 
Плана исхране), која ће бити искоришћена и испунити циљеве исхране. Мето-
дологија је применљива у пракси за све објекте исхране у Војсци Србије и ван 
система одбране у организацијама колективне исхране које теже да максимирају 
бенефите исхране корисника на економичан начин.

Досадашња истраживања у овој области била су заснована на матричним 
формама (са четири и осам поља) и нису значајније експлоатисала бројне пред-
ности које пружају вишекритеријумски модели одлучивања и алати за подршку 
одлучивању (Badi et al., 2024, 2025; Kumar & Pamucar, 2025; Kannan et al., 2025).

Приступ који је приказан у раду може се врло ефикасно применити реверзи-
билно, када је потребно формирати јеловник на основу дефинисаних ефеката 
исхране на циљној групи абонената (фаворизовање количине нутријената и њи-
хове сварљивости, елана за физички рад након обеда, у ванредним околностима 
и др.) у ресторанима за колективну исхрану студената, спортиста, снага безбед-
ности и реконвалесцената, па је будућа истраживања потребно усмерити у том 
правцу. У едукативном смислу приступ помаже доносиоцима одлука у бољем 
разумевању комплексности процеса идентификовања релевантних критеријума, 
евалуације јела и креирања оптималног јеловника у датим временским, простор-
ним, социјалним, економским и другим околностима.
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Р е з и м е

У раду је представљена нова методологија за унапређење реализације 
Плана исхране у Војсци Србије која омогућава бољу перцепцију потреба 

корисника исхране и задовољење тих потреба на ефикасан начин. 
У првој фази је, на основу индикатора који прате припремљене, искоришћене 

и неискоришћене оброке, према Евиденцији праћења обедовања у посматраном 
периоду током календарскe 2023. годинe, идентификовано 20 јела на менију за 
ручак која се најчешће не искористе. 

У сарадњи са нутриционистом, заменом појединих компоненти обеда у скла-
ду са савременим трендовима науке о исхрани и навикама исхране корисника, 
формирана је група од 11 нових јела, супституцијом појединих компоненти обро-
ка из Норми замене Плана исхране. На овај начин формиран је скуп од 31 јела 
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која су оцењена како би се одредила оптимална заменска јела, што компатибил-
нија постојећим јелима са бољим корисничким перформансама.

У другој фази модела спроведен је поступак идентификовања релевантних 
фактора утицаја (критеријума), како оперативних од којих зависи могућност и 
рационалност продукције оброка, тако и корисничких који одређују пожељност и 
степен искоришћења припремљених оброка, за дефинисање и евалуацију пер-
форманси јела и избор ефикасних јела. Селекција ефикасних јела извршена је 
применом DEA методе.

У трећој фази, применом BWM и R’MAIRCA метода, извршено је поређење 
непожељних јела и заменских јела из скупа селектованих ефикасних јела (седам 
постојећих и три нова заменска) ради одабира оптималне алтернативне замене. 
Након рангирања алтернатива извршена је замена постојећих неконзумираних 
јела њиховим најближим вишерангираним заменским суседима (бољих укупних 
перформанси), чиме се обезбеђује већа искористљивост припремљених оброка, 
смањују губици који настају бацањем хране и унапређује се реализација Плана 
исхране у ВС целисходнијом употребом постојећих ресурса. 

Кључне речи: План исхране у Војсци Србије, јеловник, перформансе јела, Ин-
тендантска служба, DEA метода, Best-Worst метода (BWM), Rough MAIRCA 
метода (R’MAIRCA)
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