
Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије 

Назив предмета: Међународна гастрономија 

Наставник: ванредни проф. др Васо Ж. Цуцулески 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 4 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 

Циљ предмета је да се студенти упознају са начином и културом исхране других народа и да стекну потребна 

знања о кухињама различитих нација широм света. 

Исход предмета  

Након успешно савладаног предмета студенти ће упознати гастрономску културу различитих нација и биће 

оспособљени за самосталну припрему јела одређених националних гастрономија.  

Садржај предмета 

 

Теоријска настава 

Традиције националних кухиња света;  Карактеристике појединих  националних гастрономија; Карактеристике 

италијанске кухиње;  Историја италијанске кухиње; Важни гастрономски региони Италије; Италијански 

прехрамбени састојци;  Карактеристике грчке кухиње, ; Историја грчке кухиње; Карактеристике шпанске кухиње;  

Карактеристике мађарске кухиње; Карактеристике немачке  кухиње, Карактеристике ирске кухиње; 

Карактеристике шведске  кухиње; Карактеристике турске кухиње,. Карактеристике мексичке кухиње. 

Практична настава  

Практична настава се реализује у различитим угоститељским објектима где студенти вежбају припрему јела 

различитих националних кухиња. 

Литература  

Основна литература 

 Вукић, М. Националне гастрономије, ВХШ, Београд, 2009. 

 Портић, М.  Гастрономски производи,Универзитет Нови Сад, ПМФ, 2011. 

Додатна литература 

 Васко Цуцулески, В. Интернационална гастрономија ФТУ Охрид, 2008. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: 30 

Методе извођења наставе 

Предавања; вежбе, презентација примера из пословне праксе, студије случаја, израда и презентација семинарских 

радова. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит  

практична настава 5 усмени испит 45 

колоквијум 30 ..........  

семинар-и 15   

 


