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	Статус предмета: обавезан

	Број ЕСПБ: 10

	Циљ премета: Циљ предмета је да кроз предавања и практичну наставу, студенти стекну основна знања у вези са угоститељском делатношћу. Даље, да се студенти упознају са врстама и класификацијом угоститељских објеката, гастрономијиом и гастрономском понудом у угоститељским објектима, средствима понуде у угоститељству, менаџментом, квалитетом и другм важним аспектима угоститељске делатности..


	Метод извођења наставе (према опису предмета из курикулума):
Методе извођења наставе:
 а)  метод усменог излагања, б) метод разговора, в) илустративно-демонстративна метода (приказивање релевантних, едукативних видео клипова)

	Литература: 

1. Гагић, С. (2014). Основе угоститељства, Алфа-Граф НС, Нови Сад.
2. Барјактаровић, Д. (2015), Ресторатерско пословање, Универзитет Сингидунум, Београд


	Број часова  активне наставе:
	

	Предавања:4
	Вежбе 4:
	Други облици наставе:1
	9
	

	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

	активност у току предавања
	5
	писмени испит
	30

	практична настава
	25
	усмени испит
	

	колоквијум-и
	30
	..........
	

	семинар-и
	10
	
	

	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 услуга и угоститељска делатност;

	II
	Хотелијерство, ресторатерство и гастрономија;

	III
	Средства понуде хране и пића;

	IV
	Подела оброка у угоститељству;

	V
	Менаџмент у угоститељству;

	VI
	Људски ресурси у угоститељству;

	VII
	Квалитет у угоститељству;

	VIII
	Задовољство и лојалност корисника угоститељских услуга;

	IX
	Информационе технологије и интернет у угоститељству;

	X
	Стандардизација у угоститељству;

	XI
	Маркетинг у угоститељству;

	XII
	Трошкови и формирање цена у угоститењству;

	XIII
	Продаја угоститељских услуга;

	XIV
	ХАЦЦП и добра хигијенска пракса у угоститељству;

	XV
	Заштита животне средине у угоститељству;


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
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