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	Циљ премета:

Да студенти кроз практичан рад, вежбе и предавања сагледају место и улогу гастрономије у савременом угоститељству и ресторатерској индустрији и да овладају основним технолошким процесима при пријему, складиштењу, топлотној и хладној обради јела. Да савладају основна правила за израду појединих група јела. Да упознају технологију припреме појединих јела. Да савладају основне процедуре санитарне заштите у угоститељским кухињама.

	Метод извођења наставе (према опису предмета из курикулума):
1. метод усменог излагања
2. метод разговора
3. илустративно-демонстративне методе (претраживање интернета, увежбавање техника припреме хране у кухињама и обилазак кухиња, практичан рад у великим хотелима и ресторанима)

	Литература :
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	Број часова  активне наставе: 6
	

	Предавања:

6
	Вежбе:
6
	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
	
	

	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
	Појам, место и значај гастрономије

	II
	Гастро – производи настали под утицајем познатих личности

	III
	Основне компоненте хране

	IV
	Животне намирнице

	V
	Основни принципи и метод топлотне обраде

	VI
	Производња јела и компоненте јела

	VII
	Хладна предјела

	VIII
	Топла предјела

	IX
	Супе и чорбе

	X
	Јела од риба, ракова, шкољки и главоножаца

	XI
	Готова јела

	XII
	Јела по поруџбини

	XIII
	Јеловник и Мени

	XIV
	Кухињска одељења, особље и начин рада у угоститељским кухињама

	XV
	Набавка, складиштење и квалитет јела


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)
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