Cryaunjexn nporpam : OAC Typusam

Hasus npeamera: I'acTpoHOMCKa eCTeTHKA

Hacrammme: DOJaHA Kanewyk [TuBapcku

Craryc npeamera: u36opuu va Mosyiy HuJl

Bpoj ECIIB: 5

Venos: /

Inmb npeamera:
TIpenmer nma 3a Uk 1a OMOTyhH CTYAEHTY CTHLAME 3HAMKA O FACTPOHOMCKO] ECTETHIM Ka0 OCHOBHOj MOTPEOH YCIENIHOT MOCIOBAMbA CBAKOI yTOCTHTE/HCKOT 00jEKTa KOjH IpYKa yCIyre XpaHe i

mha.

Hcxon npeamera:

Hakon nonoskenor ucnura cryent he 6urn o0yyen ja:
MJICHTH(DHUKYjE eleMEHTE KOj! Cy O/l 3Hauaja 3a MOCTH3ae KPEaTHBHOCTH Y racTPOHOMHjH;
TIPUMEHHU CaBllajlaHa €CTETCKA raCTPOHOMCKA Havena;

u3abepe oarosapajyha kpeatnBHa pelersa 3a oapeleHa jema u ractpo gorahaje u

OLICHH a/ICKBAaTHOCT IIOCTOjeher eCTeTCKHX pelickha Y IPaKCH.

Canpixaj npeamera:
Teopujcka nacmasa

Teopujcxa HacraBa 06yXBaTa CaBj1a/1aBambe IpajinBa Kpo3 cienehe nesnmHe:

Tlojam kpeaTHBHE racTPOHOMH]jE, TACTPOHOMCKE E€CTETHKE, CTHIIM30Bakha XpaHe U [i3ajHa XpaHe.
3Hayaj KpeaTHBHE FaCTPOHOMHjE Y MOCIIOBAlbY YTOCTHTEILCKOT 00jeKTa.

Ecrercku enementn Ha TamHUpy U BaH mHeEra.

OCHOBHH NPHHIMITH KPEATHBHOT OCMHII/bABAHa XPaHE — CTHIIOBH.

TpesenTarija XpaHe H MOCTABKA XPaHE — YMETHHYKH NPUCTYI KPEHPakha TambHpa.

- TIpenopyke 3a ¢ JIHO XpaHe - nopimje, ckiianarme 6oja  OOIMIH Ha TABUPY.

OpaGup MHBEHTapa 3a cepBHC jena (MaTepHjaiu, 6oje, o0IHIH).

Ecrernka mely KynTypama n BpcTaMa pecTopaHa.

Ecrercke Bapujaimje npema Bpctama jesia (XJ1aHa u TOIUIa npeijena, cyrne-4opoe, riasHa jena, aecept, miha). MojiepHa ecTeTHKa HacpaM TPaJHIHOHATHE CCTCTHKE Ha TAmHPY.
Crope/iHH eCeTCKH eIeMEHTH OJ1 3Hauaja 3a yKynaH 10huBIbaj jena (ambujent).

— Haigemh -

Haj Y KPeaTHBHOj racTpOHOMHjI (MUKpO GHibe, 6eOu smuihie, ke 1 nsehe...), npegHocTH, Maue, Hajuemhe rpemike.

CTunn30Bame XpaHe — eJIeMeHTH KojH npofajy jeno u dororpaduja xpane.

Tpaxmuuna nacmasa

TlpakTuyna nacrasa oOyXBaTa M3pajly pasiMUMTHX Ipyna jena (npejjena, cyna, 4opOu, jena oj Meca u puba, Jecepata 1 Tecta) M BexOare BapHjalluja lbUXOBOT CEPBUPAba M JIEKOPUCAIA Y LIHIbY

TI0CTH3akha Pa3IMUUTHX ECTETCKUX BPEAHOCTH.

Jlureparypa:

Ocnogna wmepamypa:
- Tpaiy, I1., Hacranosuh, J. (2010) Tlpumersena racrpoHomcka ecrernka. BXIII, beorpaz.

Kanemwyk IMusapckn b. (2022). ['acTpoHOMCKa ecTeTHKa — HHTepHa cKunTa Gopmipana 3a norpede npeamera. [IM®, Hoeu Caj.
Honyncka aumepamypa:

Garlough, R. B., & Campbell, A. (2012) Modern garde manger: a global perspective. Cengage Learning.

Bellingham, L., & Bybee, J. A. (2012) Food styling for photographers: A guide to creating your own appetizing art. CRC Press.

_ Bendersky, A. (2013) 1,000 Food Art and Styling Ideas: Mouth ing Food Pr ions from Chefs, Photographers, and Bloggers from Around the Globe. Rockport Pub.

Bpoj uacoBa akTHBHe HacTaBe: 4 Teopujcka HacTaBa: 2 IMpaxTiyna Hacrasa: 2+0+0

Mertone n3sohema nacrase:

MoHOJIOIIKA METO/1a, IHjaJIONIKa METO/1a, HITyCTPaTHBHO-AEMOHCTpaTHBHA. [IpakTHYHA 1eMOHCTpalHja 0OpaheHHX Tema.

Orena 3Hama (MakcHManuu 6poj noena 100)

Tpexucnurue obasese 55 noena 3aBpumHu HenUT 45 noena
AKTUBHOCT Yy TOKY Ipe/laBamba 5 TIMCMCHM UCITHT
AKTUBHOCTH Y TOKY BexOH / NpaKkTHYHaA HacTaBa 5 YCMEHH UCITUT 45
KOIIOKBH] yM-H 40
ceMuHap-i 5
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	Студијски програм : ОАС Туризам
	Назив предмета: Гастрономска естетика
	Наставник: Бојана Калењук Пиварски
	Статус предмета: изборни на модулу НиД
	Број ЕСПБ: 5
	Услов: /
	Циљ предмета:
	Предмет има за циљ да омогући студенту стицање знања о гастрономској естетици као основној потреби успешног пословања сваког угоститељског објекта који пружа услуге хране и пића.
	Исход предмета:
	Након положеног испита студент ће бити обучен да:
	идентификује елементе који су од значаја за постизање креативности у гастрономији;
	примени савладана естетска гастрономска начела;
	изабере одговарајућа креативна решења за одређена јела и гастро догађаје и
	оцени адекватност постојећег естетских решења у пракси.
	Садржај предмета:
	Теоријска настава
	Теоријска настава обухвата савладавање градива кроз следеће целине:
	Појам креативне гастрономије, гастрономске естетике, стилизовања хране и дизајна хране.
	Значај креативне гастрономије у пословању угоститељског објекта.
	Естетски елементи на тањиру и ван њега.
	Основни принципи креативног осмишљавања хране – стилови.
	Презентација хране и поставка хране – уметнички приступ креирања тањира.
	Препоруке за професионално сервирање хране - величина порције, склапање боја и облици на тањиру.
	Одабир инвентара за сервис јела (материјали, боје, облици).
	Естетика међу културама и врстама ресторана.
	Естетске варијације према врстама јела (хладна и топла предјела, супе-чорбе, главна јела, десерти, пића). Модерна естетика наспрам традиционалне естетике на тањиру.
	Споредни есетски елементи од значаја за укупан дођивљај јела (амбијент).
	Најчешће коришћене намирнице у креативној гастрономији (микро биље, беби лишће, клице и цвеће...), предности, мане, најчешће грешке.
	Стилизовање хране – елементи који продају јело и фотографија хране.
	Практична настава
	Практична настава обухвата израду различитих група јела (предјела, супа, чорби, јела од меса и риба, десерата и теста) и вежбање варијација њиховог сервирања и декорисања у циљу постизања различитих естетских вредности.
	Литература:
	Основна литература:
	Грацун, П., Настановић, Ј. (2010) Примењена гастрономска естетика. ВХШ, Београд.
	Калењук Пиварски Б. (2022). Гастрономска естетика – интерна скипта формирана за потребе предмета. ПМФ, Нови Сад.
	Допунска литература:
	Garlough, R. B., & Campbell, A. (2012) Modern garde manger: a global perspective. Cengage Learning.
	Bellingham, L., & Bybee, J. A. (2012) Food styling for photographers: A guide to creating your own appetizing art. CRC Press.
	Bendersky, A. (2013) 1,000 Food Art and Styling Ideas: Mouthwatering Food Presentations from Chefs, Photographers, and Bloggers from Around the Globe. Rockport Pub.
	Број часова активне наставе: 4
	Теоријска настава: 2
	Практична настава: 2+0+0
	Методе извођења наставе:
	Монолошка метода, дијалошка метода, илустративно-демонстративна. Практична демонстрација обрађених тема.
	Оцена знања (максимални број поена 100)
	Предиспитне обавезе
	55 поена
	Завршни испит
	45 поена
	активност у току предавања
	5
	писмени испит
	активности у току вежби / практична настава
	5
	усмени испит
	45
	колоквијум-и
	40
	семинар-и
	5

