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	Назив предмета: Сервис хране и пића
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	Сарадник: -

	Статус предмета: обавезан

	Број ЕСПБ: 10

	Циљ премета: Циљ предмета је да кроз предавања и практичну наставу, студенти стекну основна знања неопходна за управљање и контролу послова оперативног менаџмента везаног за пријем, смештај и услуживање гостију у угоститељским објектима. Даље, да се студенти упознају са методама сугестивне продаје,током услужног процеса, начинима и системима услуживања и другим важним услужним операцијама.


	Метод извођења наставе (према опису предмета из курикулума):
Методе извођења наставе:
 а)  метод усменог излагања, б) метод разговора, в) илустративно-демонстративна метода (претраживање интернета, увежбавање техника послужења гостију и организовања рада послужења различитих пријема и оброка).

	Литература: 

1. Гагић, С. (2016). Сервис хране и пића, Универзитет за пословне студије, Бања Лука.
2. Јанићевић, С. (2008), Услуге у угоститељству са техником услуживања, опремом и инвентаром, ПМФ, Нови Сад


	Број часова  активне наставе:
	

	Предавања:4
	Вежбе4:
	Други облици наставе:1
	9
	

	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
	5
	писмени испит
	

	практична настава
	25
	усмени испит
	30

	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
	Улога угоститељског услуживања;

	II
	Услужно особље;

	III
	Опрема у ресторатерским објектима

	IV
	Ток услужног процеса;

	V
	Декорација услужних просторија;

	VI
	Начини услуживања

Системи услуживања;

	VII
	Правила при услуживању;

	VIII
	Постављање кувцера за поједине оброке

	IX
	Услуживање хладних  и топлих предјела и супа и чорби;

	X
	Услуживање риба, готових јела и ејла по поруџбини

	XI
	Услуживање сосова, салата, сира, посластица и воћа;

	XII
	Доготовљавање јела пред гостом

	XIII
	Услуживање алкохолних и безалкохолних пића и коктела;

	XIV
	Услуживање вина

	XV
	Упаривање хране и вина


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

_
