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ПЛАН РАДА НА ПРЕДМЕТУ

	Школска година: 2020/21

	Студијски програм: Менаџмент пословних комумикација, Менаџмент трговине и маркетинга, Менаџмент у угоститељству

	Назив предмета: Менаџмент хране и пића

	Наставник : 

	Сарадник:др Бојан Гајић

	Статус предмета: Обавезан, Изборни

	Број ЕСПБ:

	Циљ премета: Упознати студенте са врстама пића, пореклом, основама производње различитог алкохолног пића, слагању хране и пића, као и стицање знања и вештина средњег нивоа угоститељског менаџмента

	Метод извођења наставе (према опису предмета из курикулума): Предавања, вежбе, консултације, дискусије, провере знања, учешће на форуму предмета, консултација и израда семинарског рада, проучавање студија случаја. Полагање завршног испита.  

	Литература: 
Др. Драган Тешановић ( 2016 ) Основе гастрономије за менаџере, ПМФ, Нови Сад
Др. Ивана Бешлић ( 2017 ) Менаџмент квалитета у туризму и угоститељству, ПМФ, Нови Сад
Др. Бојан Калењук ( 2016 ) Националне гастрономије, ПМФ, Нови Сад

	Број часова  активне наставе:
	

	Предавања:


	Вежбе:
	Други облици наставе:
	
	

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

	Предиспитне обавезе (према опису предета из курикулума):
	Поена 50
	Завршни испит (према опису предмета из курикулума)
	Поена 50

	Присуство на предавањима и активност
	15
	Усмени
	

	Колоквијуми
	
	Писмени
	60

	Семинари
	25
	
	

	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 у менаџмент хране и пића

	II
	Врсте пића, вино, пиво, виски, водка, произвођачи, заступљеност, потрошња

	III
	Врсте ресторатерских услуга

	IV
	Оснивање ресторана

	V
	Развој концепта структуре јела и пића

	VI
	Пословне операције са храном и пићем

	VII
	Набавка, пријем, складиштење, издавање, попис

	VIII
	Слагање хране и пића

	IX
	Производња и сервирање ( метода обраде и сервирања хране и пића )

	X
	Контрола хране и пића ( цилјеви, проблеми, основаност ), план прихода и трошкова, контрола профита

	XI
	Системи контроле прихода путем компјутеризованих система

	XII
	Људски ресурси

	XIII
	Маркетинг сектора хране и пића

	XIV
	Управљање квалитетом у пословним операцијама хране и пица

	XV
	Трендови и развој


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

