Висока школа струковних студија за менаџмент и пословне комуникације
Нови Сад
Дана: 30.08.2021.
ПЛАН РАДА НА ПРЕДМЕТУ

	Школска година: 2021/2022

	Студијски програм: Менаџмент у угоститељству

	Назив предмета: Гастрономска обрада меса

	Наставник : др Бојана Калењук, ванредни професор и др Вуксановић Никола, доцент

	Сарадник: Горан Гашпаровски

	Статус предмета: Обавезан

	Број ЕСПБ: 7

	Циљ предмета:

Да студенти савладају класификацију и категоризацију меса стоке за клање, риба, плодова вода и дивљачи као и упознају процесе зрења и кулинарног конфекционирања за поједина јела.

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

2. илустративно-демонстративна метода (претраживање интернета, увежбавање техника обраде меса и припреме јела).

	Литература :
1. Тешановић, Д. (2010), Гастрономска обрада меса, уџбеник, ВХШ, Београд 

2. Шкрињар, М., Тешановић Д., (2007), Храна у угоститељству и њено чување, ПМФ, Нови Сад
3. Вуксановић, Н. (2019), Шеф – теорија и пракса. Алфа-граф, Нови Сад.

	Број часова активне наставе: 6
	

	Предавања: 3
	Вежбе: 3
	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
	40

	практична настава
	20
	усмени испит
	

	колоквијум-и
	20
	
	

	семинар-и
	10
	
	

	ПЛАН РАДА

	Седмица 
	Назив наставне јединице 

	I
	Хемијски састав меса, Грађа меса

	II
	Квалитет меса

	III
	Постморталне биохемијски процес меса

	IV
	Складиштење охлађеног и замрзнутог меса
1. колоквијум

Одбрана семинарских радова

	V
	Топлотна обрада меса

	VI
	Категоризација и класификација меса – говеда, свиња, перади

	VII
	Гастрономско конфекционирање меса перади; Уситњено – млевено месо
2. колоквијум

Одбрана семинарских радова

	VIII
	Месо дивљачи

	IX
	Хемијски састав и квалитет меса дивљачи

Болести и кварење меса дивљачи

	X
	Врсте пернате и длакаве дивљачи

	XI
	3. колоквијум
Одбрана семинарских радова

	XII
	Рибе и други плодови мора

	XIII
	Врсте риба

	XIV
	Санитарне мере при обради меса
4. колоквијум

Одбрана семинарских радова

	XV
	Примена HACCP
Колоквијум и одбрана семинарских радова


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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