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Циљ предмета
Циљ курса  је,  уз примену претходно стеченог знања из осталих студијских предмета,  стицање и примена
основних знања и вештина који студентима омогућавају успешну примену еколошки прихватљивих концепата
и решења у угоститељском пословању.
Исход предмета 
На крају курса, кроз (групни) практични рад – пројекат, студенти морају да покажу познавање (разумевање)
избора оптималних еколошки прихватљивих решења која су у складу са природним и друштвеним окружењем.
Садржај предмета
Теоријска настава
Одрживи развој угоститељства; Енергетска ефикасност; Управљање отпадом; Коришћење воде; Еко-дизајн у
архитектури угоститељских објеката; Одрживо управљање храном и пићем; Енергетски ефикасан кухињски
блок;  Одговоран  маркетинг  за  хотеле  и  ресторане;  Одговоран  конзумеризам;  Корпоративна  одговорност;
Комуникација  са  иницијативама  за  одрживо  окружење;  Системи  и  стратегије  еколошког  менаџмента  у
угоститељству; Финансирање одрживих пројеката;
Практична настава 
Примена решења за бољу енергетску ефикасност у угоститељству; Праћење потрошње енергије; Тактике и
планови  смањења отпада;  Тактике  и  планови  смањења  потрошње воде;  Архитектонска  одржива  решења;
Енергетски  ефикасна  кухињска  опрема;  Тренинг  особља;  Спровеђење  „зеленог“  маркетинга;  Спровођење
одрживих потрошачких модела; Прављење извештаја одрживости; Сертификација и квалитет.
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Број часова  активне наставе
4

Теоријска настава:
2

Практична настава:
2

Методе извођења наставе
Предавања, вежбе, теренски рад у угоститељским објектима, дискусије, консултације 
Оцена  знања (максимални број поена 100)
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 
активност у току предавања 5 писмени испит
активности у току вежби / 
практична настава 5 усмени испит 50

колоквијум-и 35 ..........
семинар-и 5
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