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	Студијски програм: Менаџмент у угоститељству

	Назив предмета: Основе пекарства са посластичарством

	Наставник : Драган Псодоров

	Сарадник:

	Статус предмета: Изборни

	Број ЕСПБ: 8

	Циљ премета: Да студенти овладају основним техникама и процедурама припреме хлеба, пецива, као и основних врста посластичарских производа.

	Метод извођења наставе (према опису предмета из курикулума):
а)  метод усменог излагања

б) метод разговора

в) илустративно-демонстративна метода (претраживање интернета, увежбавање техника израде посластичарско-

    пекарских производа и организовања рада у посластичарским одељењима).
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3. Псодоров, Ђ., Стојановић, Т., (2007), Савремена технологија жита, брашна и хлеба, Висока пољопривредно – прехрамбена школа, Прокупље 

4. Грацун, П., Настановић, Ј., (2010), Примењена гастрономска естетика, ВХШ, Београд
5. Филиповић, Ј. (2010), Прехрамбена влакна у хлебу снижене енергије, Задужбина Андрејевић, Београд



	Број часова  активне наставе:
	

	Предавања:2

	Вежбе:2
	Други облици наставе:2
	
	

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

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

	активност у току предавања
	10
	писмени испит
	

	практична настава
	20
	усмени испит
	30

	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
	Увод и историјат пекарских и посластичарских производа

	II
	Основне сировине у процесу производње пекарских производа

	III
	Додатне сировине у процесу производње пекарских производа

	IV
	Алат и прибор у пекарско/посластичарској производњи

	V
	Производња теста

	VI
	Производња посластичарских маса

	VII
	Израда кремова, филова и пуњења

	VIII
	Основне врсте облагања и глазирања пекарско-посластичарских производа

	IX
	Декорација сложених производа

	X
	Паковање пекарских производа

	XI
	Аранжирање производа на тањиру

	XII
	Осврт на основне предствнике пекарских производа

	XIII
	Осврт на основне предствнике посластичарских производа

	XIV
	Безбедност пекарских и посластичарских производа

	XV
	HACCP у пекарству и посластичарству


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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