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Циљ предмета: 
 обезбедити стицање практичних знања из области гастрономског менаџмента и руковођења кухињским
одељењем;
 развити код  студената  низ  практичних  вештина  које  им  омогућавају  разумевање и  овладавање
вештинама планирања, организовања, руковођења и контроле пословања оделења кухиње;
 кроз показно-демонстративне вежбе студент треба да  примени и развија стечена знања у обављању
менаџерских операција како би савесно и стручно обављао радне задатке у угоститељским објектима током
феријалне стручне праксе; 
 Развијање критичке свести о одговорном и професионалном односу према послу у кухињском блоку у
циљу квалитетног и безбедног извршавања радних задатака;

Очекивани исходи:
Након успешно савладног курса, студент је у стању да:
 примени и утврди стечена знања у циљу решавања радних процеса;
 демонстрира  знање и самостално и компететно планира, организује,  руководи и контролише пословање

кухињског блока;
 примени знање и стручно формира/креира понуду (јеловник и мени);
 развија вештине самосталног и тимског рада,  одговорног и професионалног  извршавања радних задатака

током феријалне праксе у угоститељском објекту;
 Успешно сарађује и комуницира са професионалним куварима током обављања феријалне стручне праксе.
Садржај предмета

- Практична настава
Предмет обухвата следеће целине:
- организација гастрономског догађаја; 
- планирање пословања кухињског блока; 
- руковођење радним процесом и организацијом радних задатака; 
- контроле пословања и извршавања радних задатака.
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Методе извођења наставе
-демонстративно илустративни метод
-метод пратичног извођења радних операција уз надзор одговорног лица у објекту.
Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 
Присутност на феријалној пракси 0-5 усмени испт/ писмени испит 25
Оцена  из Практимума са дневником 
феријалне праксе 30-45

Оцена са феријалне праксе 25


