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	Назив предмета: Познавање животних намирница и пића

	Наставник : Драган Псодоров

	Сарадник: Горан Гашпаровски

	Статус предмета: Обавезан

	Број ЕСПБ: 11

	Циљ премета: Да студенти кроз предавања, вежбе и практичну наставу стичу знања о животним намирницама и пићима значајним за угоститељство и гастрономију.

	Метод извођења наставе (према опису предмета из курикулума):
1. усмено излагање

2. интерактивне дебате, консултације
3. илустративно-демонстративне методе (претраживање интернета и научно-стручне литературе. Посета
             фабрикама за производњу животних намирница) 

	Литература :
1. Шкрињар, М.,Тешановић, Д.(2007), Храна у угоститељству и њено чување, ПМФ, Нови Сад
2. Влаховић, М.(2002), Храна, ВПШ, Нови  Сад
3. Тојагић, С., Мирилов, М. (1998), Храна – значај и токови у организму, Матица српска, Нови Сад
4. Новаковић, Б., Миросављев, М. (2005), Хигијена исхране, Медицински факултет, Нови Сад
5. Грујић, Р., (2007), Наука о исхрани човека, Технолошки факултет, Бања Лука


	Број часова  активне наставе:8
	

	Предавања:4

	Вежбе:4
	Други облици наставе:0
	
	

	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

	присуство и активност  на предавањима
	10
	писмени испит
	

	практична настава
	20
	усмени испит
	30

	колоквијум-и
	20
	
	

	семинар-и
	20
	
	

	Начини провере знања могу бити различити, а у табели навести оне који су предвиђени у опису предмета

	ПЛАН РАДА

	Седмица 
	Назив наставне јединице 

	I
	Упознавање са значајем животних намирница и пића у угоститељству и гастрономији

	II
	Подела животних намирница

	III
	Технологија, квалитет и биолошко-нутритивна вредност хране и пића

	IV
	Намирнице биљног, животињског и минералног порекла

	V
	Месо; Млеко; Масти и уља; Јаја и други анимални производи и прерађевине;

	VI
	Житарице и млински производи

	VII
	Поврће; Воће; Зачини и остали производи биљног порекла

	VIII
	Минералне воде; Вода за пиће

	IX
	Кухињска со и друге намирнице минералног порекла; 

	X
	Адитиви, емулгатори, прехрамбене боје и конзерванси у храни

	XI
	Воћни сокови

	XII
	Освежавајућа безалкохолна пића

	XIII
	Жестока алкохолна пића

	XIV
	Вино

	XV
	Пиво


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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