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Uslovljenost drugim
predmetima

Nema.

Ciljevi izu¢avanja
predmeta

Upoznavanje studenata sa specifi¢cnostima poslovanja sektora soba, hrane i pi¢a u savremenom
ugostiteljstvu, a u zavisnosti od vrste ugostiteljskog objekta, njegove organizacione strukture, obima i
strukture ugostiteljskih usluga.

Ime i prezime
nastavnika i saradnika

Komisija/Stru¢ni saradnik

Metod nastave i
savladanja gradiva

Vjezbe, testovi, debate, praktic¢an rad i konsultacije.

| nedjelja, pred.

Sektor soba - upravljacka struktura i odjeljenja

| nedjelja, vjezbe

Sektor soba - upravljacka struktura i odjeljenja

Il nedjelja, pred.

Sektor soba - upravljanje prihodima, rezervacije i konsijerz

Il nedjelja, vjezbe

Sektor soba - upravljanje prihodima, rezervacije i konsijerz

Il nedjelja, pred.

Sektor soba - hotelsko domacinstvo, spa centri i perionica

Il nedjelja, vjezbe

Sektor soba - hotelsko domacdinstvo, spa centri i perionica

IV nedjelja, pred.

Sektor hrane i pi¢a - kuhinja, restorani i odjeljenje stjuardinga

IV nedjelja, vjezbe

Sektor hrane i pi¢a - kuhinja, restorani i odjeljenje stjuardinga

V nedjelja, pred.

Sektor hrane i pic¢a - odjeljenje banketa i keteringa

V nedjelja, vjezbe

Sektor hrane i pi¢a - odjeljenje banketa i keteringa

VI nedjelja, pred.

Sektor hrane i pi¢a - vina, pivo, Zestoka pic¢a i bezalkoholna piéa

VI nedjelja, vijezbe

Sektor hrane i pi¢a - vina, pivo, zestoka pica i bezalkoholna pi¢a

VIl nedjelja, pred.

Barovi i drugi objekti za sluzenje pi¢a i napitaka

VIl nedjelja, vjezbe

Barovi i drugi objekti za sluzenje pi¢a i napitaka

VIl nedjelja, pred.

Test 1/Prezentacija

VIl nedjelja, vjezbe

Test 1/Prezentacija

IX nedjelja, pred.

Poslovanje restorana - klasi¢na kuhinja, trendovi i praksa

IX nedjelja, viezbe

Poslovanje restorana - klasi¢na kuhinja, trendovi i praksa

X nedjelja, pred.

Planiranje jelovnika

X nedjelja, vjezbe

Planiranje jelovnika

Xl nedjelja, pred.

Klasifikacija restorana

Xl nedjelja, vjezbe

Klasifikacija restorana

XIl nedjelja, pred.

Trziste, trendovi i razvoj karijere u ugostiteljstvu - sektor soba

Xl nedjelja, vjezbe

Trziste, trendovi i razvoj karijere u ugostiteljstvu - sektor soba

Xl nedjelja, pred.

Trziste, trendovi i razvoj karijere u ugostiteljstvu - sektor hrane i pi¢a

Xl nedjelja, vijezbe

Trziste, trendovi i razvoj karijere u ugostiteljstvu - sektor hrane i pi¢a

XIV nedjelja, pred.

Trziste, trendovi i razvoj karijere u ugostiteljstvu - restorani

XIV nedjelja, viezbe

Trziste, trendovi i razvoj karijere u ugostiteljstvu - restorani

XV nedjelja, pred.

Priprema za zavrsni ispit

XV nedjelja, vjezbe

Priprema za zavrsni ispit

Obaveze studenta u
toku nastave

Studenti su obavezni da pohadaju predavanja, vjezbe i obuku.

Konsultacije

Nakon predavanja i vjezbi.

Opterecenje studenta u
casovima

Nedjeljno: 3 kredita x 40/30 = 4 sata Struktura: 1,5 sati vjezbi, 2,5 sati samostalnog rada ukljucujudi,
prakti¢an rad i konsultacije. Semestralno: Nastava i zavrsni ispit: 4 sata x 16 = 64 sati Neophodna
priprema: 2 x 4 sata = 8 sati Ukupno opterecenje: 3 kredita x 30 = 90 sati Dopunski rad od 0 do 30
sati Struktura opteredenja: 64 sati + 8 sati + 18 sati = 90 sati
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Oblici provjere znanja i
ocjenjivanje

Aktivnost/test/prisustvo/prezentacija: 25 bodova; Dnevnik prakse: 25 bodova; Zavrsni ispit 50 poena.
Prelazna ocjena se dobija ako se kumulativno sakupi 50 poena.

Posebne naznake za
predmet

Nema.

Napomena

Dodatne informacije o predmetu mogu se dobiti kod predmetnog profesora i na www.ucg.ac.me/fth

Ishodi u¢enja

Opisati i definisati osnovne pojmove vezane za poslovanje sektora; Analizirati strukturu sektorau
hotelima; Razumijeti proces funskionisanja sektora soba; Razumijeti proces funkcionisanja hotelskog
domadinstva, spa centra i perionice; Razumijeti proces funkcionisanja sektora hrane i pi¢a; Poznavati
poslovanje restorana; Planirati meni; Razumijeti trste, trendove i mogudénosti razvoja karijere u
ugostiteljstvu.
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