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ПЛАН РАДА НА ПРЕДМЕТУ

	Школска година: 2019.

	Студијски програм: Менаџмент у угоститељству

	Назив предмета: Националне гастрономија

	Наставник : др Бојана Калењук и др Никола Вуксановић

	Сарадник:

	Статус предмета: Изборни

	Број ЕСПБ: 7

	Циљ предмета: 
Упознавање студената са најпознатијим националним кухињама света, њиховим својственим намирницама, припремом и услуживањем карактеристичних јела и специфичностима кухиње.

	Метод извођења наставе (према опису предмета из курикулума):
1. усмено излагање
2. интерактивне дебате, консултације
3. илустративно-демонстративне методе (претраживање интернета и научно-стручне литературе)

	Литература :
1. Калењук, Б. (2016), Националне гастрономије, Универзитет за пословне студије, Бања Лука

2. Вукић, М.(2009), Националне гастрономије, уџбеник, ВХШ, Београд

3. Вукић, М. (2010), Сосови, Завод за уџбенике, Београд

4. Мрђеновић, Д., Карановић, Р. (1989): Кувар света. ИРО Нова књига, Београд  
5. Јешић, Д. (2009), Водич кроз свет коктела, Ips Media, Београд

	Број часова  активне наставе: 8
	

	Предавања:

4
	Вежбе:
4
	Други облици наставе:
	
	

	Начин провере знања и предиспитне обавезе  (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе (према опису предмета из курикулума):
	поена
	Завршни испит (према опису предмета из курикулума)
	поена

	Присуство и активност на предавањима
	10
	писмени испит
	30

	практична настава
	20
	усмени испт
	-

	колоквијум-и
	20
	
	

	семинар-и
	20
	
	

	Начини провере знања могу бити различити, а у табели навести оне који су предвиђени у опису предмета

	ПЛАН РАДА

	Седмица 
	Назив наставне јединице 

	I
	Гастрономске карактеристике различитих крајева света
Исхрана унутар различитих религија

	II
	Грчка кухиња

	III
	Италијанска кухиња

	IV
	Француска кухиња

	V
	Шпанска кухиња

	VI
	1. колоквијум
Одбрана семинарских радова

	VII
	Немачка кухиња

	VIII
	Руска кухиња

	IX
	Турска кухиња

	X
	Кинеска кухиња

	XI
	2. колоквијум

Одбрана семинарских радова

	XII
	Јапанска кухиња

	XIII
	Индијска кухиња

	XIV
	Мексичка и Бразилска кухиња

	XV
	3. колоквијум

Одбрана семинарских радова


У оквиру ове табеле може се уписати одржавање колоквијума, одбрана семинарских радова и остале предиспитне обавезе
Полагање испита у испитним роковима (навести само могуће рокове): 
1.Јануарски
2.Мартовски
3.Јунски

4. Августовски

5.Септембарски

6. Новембарски (само за студенте треће године који су окончали наставу)
Коначна оцена на испиту  утврђује се према следећој скали:
· до 50 поена – оцена 5 (није положио);
· од 51 до 60 поена – оцена 6 (шест); 

· од 61 до 70 поена – оцена 7 (седам);
· од 71 до 80 поена – оцена 8 (осам); 

· од 81 до 90 поена – оцена 9 (девет);
· од 91 до 100 поена – оцена 10 (десет).
У случају удаљења са испита, студент добија оцену 5 (није положио)










Потпис предметног наставника

_
