Cryaujcxu mporpam: OAC Typuszam

Hasus npeamera: Crannapanzanyja 1 KBaIUTET Y YTOCTUTEIHCTBY

HacraBuuk/HacraBuuuu: HUsana B. Baemuh

Crartyc npeamera: V360puu (Moayn X)

Bpoj ECIIB: 5

YciaoB: HemMa

Hwb npeamera

L{wb npenmera je 1a CTyJCHTHMA MPYKHU MOTIYHY M CBEOOYXBATHY CIIMKY KBAJIMTETa Kao TPXKHUIIHE KaTeropuje, Kao
1 T0jMa CTaHJapAn3alMje U 3HaYaja CTaHAapaa y npotecy aeduHucama KBAINTETa yTOCTHTEIHCKOT TPOM3BOA.

Hcxon npeamera

[To 3aBpImeTKy OBOT Kypca cTyAeHT he OUTH y CTamy Jia MPOIeHH, AeuHUIIe 1 MPUMEHH oAroBapajyhe cranaapae y
¢byHKIMjU yTBphHBamka KBAIUTETA YCIyra Y YTOCTUTEIBCTBY, Ka0 U J1a YCIICIIHO MPUMEHhYje TEXHUKE U METOJIC 3a
MEpPEH-E¢ M KOHTPOJY KBAJIHMTETa, ca moceOHuM akiieHToM Ha npumeny HACCP-a cuctema y yrOCTUTEIBCTBY.

Cagpxxaj mpenmera
Teopujcka nacmasa

ITojam cranmapaa u neuHHCcame cTannapausanuje; JledrHucame 3axTeBa KBaIUTeTa NpeMa Mel)yHapoqHum
crangapaumMa; CrnenuUYHOCTH KBAJIUTETA y YTOCTUTEIBCTBY; Y TBp)UBAE CTPYKTYpe M KOMIIOHCHTH KBAJIUTETA
YTOCTHTEJBCKHX yeiryTa; [Ipobiemu yTBphuBama U IpuMeHe cTaHaapaa y yrocturelseTy; Ummnemenrammja HACCP-
a (Hazard Analizis and Critical Control Points) y yrocTUTEeJbCTBY U XOTETIH]EPCTBY.

Hpakmulma Hacmaea

[TprMeHa OCHOBHHX HPHHIMIIA UMIUIEMEHTAL]E CTaHAApAa KBAIUTETa Y YTOCTUTEIFCKO] U XOTEINIH]ePCKOj IIPAKCH.
WnenTnduKoBame U KOHTPOJIa OIIACHOCTH BE3aHe 3a MPHjeM, CKIaJUIITCHE, IPUIPEMY H YCITY)KUBAKkE XpaHe y
YTOCTUTEIJLCKUM 00jeKTHMa; Y CIIOCTaBJbakbe KPHTHYHNUX KOHTPOJHUX TayaKa Yy YTOCTHTEILCKAM 00jeKTHMa U
MIpEeBEHTUBHA KOHTpoJa; V3pana mana 6e30eqHOCTH XpaHe y YTOCTUTEIbCKUM 00jeKTiMa; Boheme eBuaeHmje n
JIOKYMEHTOBamE CHUCcTEMa 32 0e30eTHCOT XpaHe Y YTOCTHTEIHCKIM 00jeKTUMA.

JlutepaTtypa

1. ITonoB-Passuh J., biemuh U. (2016). bezoennoct xpane-npumena HACCP cucrema y yrocTHTEIbCTBY
xoTenujepcTBy (ynoenuk),Yausepsurer y Hoom Cany, IIpuponHo-maremarnuku dakynrer, Jlemaprman 3a
reorpadujy, Typuzam u xorenujepctso, Hosu Can. ISBN 978-86-7031-402-3.

Teopujcka HacTaBa:3 IIpakTHyHa HacTaBa:2

Bpoj yacoBa akTuBHe HacTage: 5

MeTtoae u3Bolema HacTaBe

MeToz[a YCMEHOT U3Jiaramkba, ME€ToJa pasroBopa, HiIyCTPpaTUBHO-ACMOHCTPATHUBHA METOAA.

Onena 3Hama (MakcMMaJIHH Opoj nmoena 100)

IIpeaucnutHe 0o0aBe3e ToeHa 3aBpIIHN UCIUT ToeHa
aKTUBHOCT Y TOKY IIpelaBama 5 YCMEHH UCIIUT 45
AKTHBHOCTH y TOKY BEXOH / 5

MIpaKTHYHA HacTaBa

KOJIOKBHJyM-HU 40

CeMHHap-U 5

Hauun npoBepe 3Hama MOTY OWTH pa3TUIHTH HABEACHO Y TabenH ¢y caMo Heke onmuje: (MMCMEHH HCITUTH, YCMEHHU
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UCHT, Ipe3eHTalHja IPOjeKTa, CEMUHAPH UTA......

*MakcHUMalHa qyxHa 2 ctpanune A4 ¢popmara




	Студијски програм: ОАС Туризам
	Назив предмета: Стандардизација и квалитет у угоститељству
	Наставник/наставници: Ивана В. Блешић
	Статус предмета: Изборни (модул Х)
	Број ЕСПБ: 5
	Услов: нема
	Циљ предмета
	Циљ предмета је да студентима пружи потпуну и свеобухватну слику квалитета као тржишне категорије, као и појма стандардизације и значаја стандарда у процесу дефинисања квалитета угоститељског производа.
	Исход предмета
	По завршпетку овог курса студент ће бити у стању да процени, дефинише и примени одговарајуће стандарде у функцији утврђивања квалитета услуга у угоститељству, као и да успешно примењује технике и методе за мерење и контролу квалитета, са посебним акцентом на примену HACCP-a система у угоститељству.
	Садржај предмета
	Теоријска настава
	Појам стандарда и дефинисање стандардизације; Дефинисање захтева квалитета према међународним стандардима; Специфичности квалитета у угоститељству; Утврђивање структуре и компоненти квалитета угоститељских услуга; Проблеми утврђивања и примене стандарда у угоститељству; Имплементација HACCP-a (Hazard Analizis and Critical Control Points) у угоститељству и хотелијерству.
	Практична настава
	Примена основних принципа имплементације стандарда квалитета у угоститељској и хотелијерској пракси. Идентификовање и контрола опасности везане за пријем, складиштење, припрему и услуживање хране у угоститељским објектима; Успостављање критичних контролних тачака у угоститељским објектима и превентивна контрола; Израда плана безбедности хране у угоститељским објектима; Вођење евиденције и документовање система за безбеднсот хране у угоститељским објектима.
	Литература
	1. Попов-Раљић Ј., Блешић И. (2016). Безбедност хране-примена HACCP система у угоститељству и хотелијерству (уџбеник),Универзитет у Новом Саду, Природно-математички факултет, Департман за географију, туризам и хотелијерство, Нови Сад. ISBN 978-86-7031-402-3.
	Број часова активне наставе: 5
	Теоријска настава:3
	Практична настава:2
	Методе извођења наставе
	Метода усменог излагања, метода разговора, илустративно-демонстративна метода.
	Оцена знања (максимални број поена 100)
	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит
	поена
	активност у току предавања
	5
	усмени испит
	45
	активности у току вежби / практична настава
	5
	колоквијум-и
	40
	семинар-и
	5
	Начин провере знања могу бити различити наведено у табели су само неке опције: (писмени испити, усмени испт, презентација пројекта, семинари итд......)
	*максимална дужна 2 странице А4 формата

