Висока школа струковних студија

за менаџмент и пословне комуникације
Нови Сад
Дана: 30.09.2021.
ПЛАН РАДА НА ПРЕДМЕТУ

	Школска година: 2021/22

	Студијски програм: Менаџмент пословних комумикација, Менаџмент трговине и маркетинга

	Назив предмета:Mенаџмент угоститељских објеката

	Наставник : др 

	Сарадник:др Бојан Гајић

	Статус предмета: Обавезан

	Број ЕСПБ:

	Циљ премета: Циљ предмета је да студенти савладају организацију и управљање кухињама, савремену опрему, инсталације и средства у малим средњим и великим кухињама. Да упознају и управљају санитарним, безбедносним и стандардима који регулишу квалитет хране.Упознавање са нивоима менаџмента у гастрономији, хотелској и ресторатерској индустрији. Да савладају вештине руковођења, као што су планирање, организовање, координисање, упошљавање, чување робе, складиштење, топлотну обраду, сервирање и припрема хране. Савладавање правила састављања јеловника, мениа и калкулацију цена. 

	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. Миодраг Копривица ( 2008 ) Управљање догађајима, Фак. за правне и пословне студије, Нови Сад

Др. Душан Ристиц ( 2008 ) Одабрана поглавлја из менаџмента, Цеком , Нови Сад

Др. Душан Ристић ( 2008 ) Стратефијски менаџмент, Цеком, 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 40
	Завршни испит (према опису предмета из курикулума)
	Поена 60

	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: Упознавање, свет хране и пића

	II
	Историјски осврт

	III
	Основне компоненте хране

	IV
	Јеловници и менији

	V
	Угостителјске кухиње

	VI
	Набавка и складиштење

	VII
	Принципи и методе топлотне обраде јела

	VIII
	Припремне радње у кухињи

	IX
	Производња и компоненте јела

	X
	Морска и речна риба, врсте и припрема

	XI
	Сервирање и декорација

	XII
	Појам квалитета и HACCP стандард

	XIII
	Менаџмент, процес, структура, понашање

	XIV
	Подела рада

	XV
	Лидерство и мотивација


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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