
Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Информатика 

Наставник: спец. Лазар Крстић, предавач, спец. Марија Крстић, предавач 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 5 

Услов: Нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је стицање основних знања из области информатике и рачунарства и обучавање студената за 
употребу стандардних оперативних система и стандардног софтвера за обраду текста у пословној 
коресподенцији и софтвера за израду презентација. 
Исход предмета  
Стицање знања и вештина да планира и пројектује хардверске и софтверске ресурсе, користи савремене 
оперативне системе, употребљава стандардни апликативни софтвер  у пословној коресподенцији и изради 
презентација. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Историјски развој рачунара; Хардвер рачунара: процесор и матична плоча, примарна и секундарна меморија, 
улазно-излазни уређаји; Системски софтвер и апликативни софтвер; Модерни оперативни системи; 
Рачунарске мреже; Историја и развој интернета. 
Практична настава  
My Computer; Control Panel; Microsoft Word – изглед  радне површине.  Означавање и рад са означеним 
деловима текста.  Форматирање на нивоу фонта и пасуса (параграфа);  Рад са табелама. Уметање слике у текст.  
Употребa алата AutoShapes и WordArt; Форматирање на нивоу странице и штампање. Microsoft Power Point – 
изглед  радне површине,  унос, измена и форматирање текста у презентацијама; креирање и форматирање 
дијаграма, уметање и измена слика и цртежа, примена анимација и ефеката прелаза. 
Литература  

• Драган Ћосић, Миодраг Тодоровић, Информационе технологије , БПШ, 2012.  
• Milorad Marković, ECDL 5.0 Modul 3: Obrada teksta: Word 2013, Mikro knjiga, 2014. 
• Vladan Stevanović, ECDL Modul 6: Prezentacije, Microsoft Office PowerPoint 2010. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 

Методе извођења наставе 
Предавања пружају студентима теоријску основу, док су вежбе усмерене на развијање практичних вештина 
за употребу оперативног ситема Windows, софтвера за обраду текста (Microsoft Word) и софтвера за израду 
презентација (Microsoft Power Point).  Вежбе се изводе у рачунарском кабинету у коме студенти на 
располагању имају персоналне рачунаре, а наставу могу да прате путем видео пројектора. Сваки студент на 
часовима вежби користи персонални рачунар за самостално решавање једноставних практичних проблема. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 20 
практична настава 5 усмени испт 25 
колоквијум 1 25 ..........  

колоквијум 2 20   

семинар-и /   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Математика 

Наставник:  мр Валентина J. Станковић предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета je стицање математичких знања за разумевање законитости у природи и друштву (посебно у 
области економије), као и њихова примена у професионалном образовању и свакодневној економској 
пракси. 

Исход предмета  
Примена стечених знања на моделирање економских функција (понуде, тражње, прихода, трошкова, 
добити) и испита њихово понашање у различитим условима на тржишту, обаве различита практична 
израчунавања из области процентног и каматног рачуна, улога и кредита. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Пресликавање, функција, Матрице и детерминанте, Гранична вредност и непрекидност функције једне 
променљиве. Асимптоте, Извод функције једне променљиве, Диференцијал функције. Основне теореме 
диференцијалног рачуна, Монотоност функције, екстремне вредности, конвексност и конкавност. Анализа 
тока функције, Неодређени интеграл, Економске функције. 
Практична настава  
Одређивање врсте пресликавања, налажење производа пресликавања, налажење инверзне функције. 
Примери неких реалних ф-ја, Израчунавање детерминате и инверзне матрице. Решавање матричних 
једначина, Израчунавање граничне вредности функције. Одређивање асимптота, Извод сложене функције, 
Диференцијал функције. Анализа тока функције и цртање графика, Неодређени интеграл, примена методе 
смене. Економске функције, функција понуде, тражње, прихода, трошкова и добити. 
Литература  

• Станковић, В. Математика за економисте, ВПШСС Лесковац, 2011.  
• Станковић, В., Јовић, Ј. Збирка задатака из математике за економисте, ВПШСС Лесковац 2011.  
• С. М. Богдановић, М. Ђ. Милојевић, Ж.Љ. Поповић, Математика за студенте економије, Економски 

факултет Ниш, II издање, 2006. 
• М. Ђ. Милојевић, С. М. Богдановић, Збирка решених задатака из математике за студенте економије, 

Економски факултет Ниш, II издање, 2006. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 

Методе извођења наставе 
Предавања; вежбе, презентација примера из пословне праксе, студије случаја. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 20 
практична настава 5 усмени испт 25 
колоквијум 1 25 ..........  

колоквијум 2 20   

семинар-и /   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Наука о исхрани 
Наставник: проф. др Ангела Паскуале 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да се студенти упознају са прехрамбеним намирницама и стекну неопходно знање 
о исхрани и њеном значају.  
Исход предмета  
Препознавање значаја правилне исхране, последице неправилне исхране и утицај одређених врста 
намирница на организам човека. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Исхрана; Значај исхране; Карактеристике животних намирница; Састав животних намирница; 
Енергетска и физиолошка вредност хране; Операције код припремања животних намирница и 
хране; Кварење животних намирница; Животне намирнице биљног порекла; Животне намирнице 
животињског порекла; Јака алкохолна пића; Безалкохолна пића. 
Практична настава  
Правилна исхрана; Неправилна исхрана; Намирнице животињског и биљног порекла; Беланчевине, 
масти и угљени хидрати, вода, минералне материје и витамини; Учешће појединих компоненти 
намирница у остваривању енергетске вредности оброка; Производи богати угљеним хидратима, 
масти и уља, воће и поврће; Месо, рибе, млеко, јаја и њихови производи; Врсте и квалитет пића у 
промету. 
Литература  
Основна литература 
• Грујић, Р. Наука о исхрани човека, Технолошки факултет, Бања Лука, 2000. 
• Ђуришић, Б. Исхрана, ВХШ, Београд, 2010. 
• Ђуришић, Б. Масовна исхрана, ВХШ, Београд, 2009. 
Додатна литература 
• Гондер, У. Исхрана, Лагуна, 2012. 
• Мајкл Ф. Ројзен, Мехмет Ц. Оз Ваше тело – дијете и здрава исхрана, Чаробна књига, 2009. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   
 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Основи економије 

Наставник: мр Јовица Цветковић, предавач 
Статус предмета: изборни предмет  

Број ЕСПБ: 5 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је увођење студената у основне категорије и законитости савремене тржишне привреде, те 
њихово упознавање са тржиштем и његовим механизмима функционисања, основним дохоцима, као и са 
различитим тржишним структурaма савремене привреде и основним макроекономским питањима њеног 
функционисања, као и са основним приницпима пословања компанија, јавних институција и организација. 

Исход предмета  
Примена основних економских и тржишних законитости и разумевање економских процеса и модела. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Предмет и метод економије; Производња, и приноси; Резултати друштвене репродукције; Национални 
привредни систем; Потрошачка равнотежа; Тржиште; Монетарна политика; Потрошачка равнотежа; 
Акционарство; Максимизирање профита; Конкуренција; Карактеристике монополске конкуренције; Утицај 
државе на привредну политику; Појам и врсте економских модела; Транзиција и привредни развој Југославије. 
 
Практична настава  
Предмет, развој, економски закони и методи економије; Елементи и фактори производње; Подела рада и 
економска структура друштва; Концепти и дефиниције GNP, GDP; Политика стабилизације у затвореним и 
отвореним економијама; Основе за теорију потрошње, рационални избор потрошача и теорија корисности; 
Потражња и понуда; Цена и инфлација; Потрошња, рационални избор; Акциски капитал и акције; 
Акционарско предузеће; Примарно и секундарно тржиште капитала; Понуда компанија; Потпуна. Непотпуна. 
Монополска, Мултинационалне компаније, Административне методе, државна интервенција; Стопе раста;  
Модели агрегатних производних функција са техничким прогресом. 
Литература  

• Гњатовић, Д. Основи економије, Факултет за хотелијерство и туризам Врњачка Бања, 2016. 
• Стојановић, Ж. Основи економије, ВПШСС Лесковац , 2007.  
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  

семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Основи гастрономије 

Наставник: Момчило Цонић, наставник вештина 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 2 

Услов: Нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је да студенти кроз предавања, вежбе и практичан рад сагледају место, улогу и значај  
гастрономије у савременој угоститељској делатности. 

Исход предмета  
Примена теоријских и практичних знања о организацији и технологији производње хране и основних  правила 
за израду јеловника, менија, калкулације и ценовника. 

Садржај предмета 
Теоријска настава 
Увод у гастрономију; Место и улога међу наукама о храни; Савремени трендови у исхрани; Санитрне мере и 
заштита на раду у хотелској кухињи; Средства за рад; Јеловници и менији; Кадрови и њихов распоред; 
Набавка и складиштење хране и пића; Припремне радње у кухињи (обликовње поврћа и воћа, запршке, 
маринаде, зачини, фондови и темељци); Сосови, супе и чорбе; Гарнитуре, хладна предјела и салате; Јела од 
риба; Готова јела и печења; Јела по наруџби; Свечани оброци (коктел партија, банкети, хладно-топли бифеи); 
Слагање хране са вином; Калкулације цена хране; Организација мера за спречавање тровања храном; 
Стандарди у кухињи. 
Литература  

• Тешановић, Д. Основе гастрономиије, ПМФ, Нови Сад, 2011. 
• Вукић, М. Основи гастрономије, ВХШ, Београд, 2009. 
• Вукић, М. Гастрономија 1, ВХШ, Београд, 2009. 
• Вукић, М. Гастрономија 2, ВХШ, Београд, 2009. 
• Шкрињар, М., Тешановић, Д. Храна у угоститељству, ПМФ, Нови Сад, 2007. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 

Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  

семинар-и 20   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Основи организације 
Наставник: мр Жаклина Анђелковић, предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 3 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Стицање теоријских и практичних знања о организацији пословних система и указивање на значај 
организације у савременим условима пословања. 
Исход предмета  
Примена теоријских знања и вештина за идентификовање и ефикасно решавање проблема са којима се 
савремене организације суочавају. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Увод у организацију; Појам и значај организације; Теорије организације; Развој организационих наука; 
Принципи, технике, средства и инструменти организације; Елементи организације; Организација 
пословних система; Организациони облици; Организациона структура; Организације функција; 
Организационо понашање; Организација процеса рада;  Продуктивност рада; Институционални облици 
организовања. 
Литература  

• Јанићијевић, Н. и други, Организација, Економски факултет Београд, 2019. 
• Јанићијевић, Н. Организационе промене и развој, Економски факултет, Београд, 2002. 
• Цвијановић, Ј. Организационе промене, Економски институт, Београд, 2004. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Основи прехрамбене технологије 
Наставник: мр Добрила Ранђеловић, предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да се студенти упознају са значајем исхране и квалитетом прехрамбених производа са 
становишта очување здравља, као и о основним принципима прераде тј. конзервисања намирница, као и 
са карактеристикама основних група прехрамбених производа. 
Исход предмета  
Разумевање класификације појединих група прехрамбених производа, као и основних карактеристика 
технолошког поступка производње. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Функционална својства хране: основни принципи правилне исхране и утврђивање пирамиде исхране и 
уноса течности; Дефинисање квалитета и принципа управљања квалитетом прехрамбених производа; 
Упознавање са принципима конзервисања намирница; Карактеристике и начини добијања прехрамбених 
производа биљног порекла (житарица, воћа и поврћа) анималног порекла (меса, млека, јаја и меда) и 
производа добијених ферметационим поступцима применом микроорганизама (вино, пиво, киселине); 
Дефинисање учешћа основних сировина, помоћних сировина, помоћних материјала и енергије у 
технолошком поступку ради утврђивања опште вредности добијеног производа. 
Практична настава  
Реализоваће се кроз рачунске вежбе којима ће се студенти упознати са основним нутритивним и 
енергетским вредностима појединих врста намирница. 
Литература  

• Живковић, Д., Стајић, С. Технологија меса 1, Пољопривредни факултет, Београд, 2016. 
• Б. Златковић, Технологија прераде и чувања воћа, Пољопривредни факултет, Београд, 2003. 
• М. Жежељ, Технологија жита и брашна, 2. део, НИП Глас јавности. Београд. 2005. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Пословна економија 
Наставник: др Миле Д. Богдановић проф., мр. Жаклина Т. Анђелковић, предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Циљ овог предмета је упознавање студената са начином и облицима функционисања привредних 
субјеката са применом адекватне организације рада и пословања, односно са кључним елементима 
садржаја и структуре пословне економије. Тиме се студентима пружају знања неопходна за даља 
теоријска проучавања у другим областима економије, као и за практичну примену. 
Исход предмета  
Познавање облика улагања средстава, трошкова и примене релевантних система обрачуна 
трошкова, и примена основних економских принципа. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Предмет,циљ,методе и везе пословне економије; Елементи, задаци и циљеви пословних система 
у репродукцији; Улагање, резултати и фактори репродукције предузећа; Облици, видови и 
елементи улагања у репродукцију предузећа; Трошкови и методологија обрачуна цене коштања 
производа и услуга; Појавни облици резултата пословања предузећа и њихова расподела; 
Инвестиције у функцији стратегије раста и развоја предузећа; Сагледавање пословног окружења 
предузећа и његових ресурса; Функционисање малих, средњих и великих предузећа; Организација 
функције менагмента и начина управљања; Стручне службе предузећа и њихов делокруг рада.  
Практична настава  
Циљ и методе изучавања пословне економије; Предузеће као субјект привређивања; Облици и 
врсте предузећа; Фактори репродукције предузећа; Дефинисање и разврставање 
средстава(имовине) предузећа; Обрачун амортизације и ревалоризације основних средстава; 
Мерне величине ангажованих средстава; Врсте и методе калкулација цене коштања; Расподела 
остварених резултата пословања предузећа и њихов билансни начин приказа; Парцијални 
принципи успешности пословањ предузећа; Специфичности трошкова инвестирања и циклус 
развоја инвестиционог пројекта; Менагмент као пословна филозофија; Делокруг рада пословних 
функција и стручних служби предузећа. 
Литература  
• Покрајчић, Д. Економика предузећа – принципи и циљеви, Економски факултет, Београд, 

2021. 
• Богдановић, M. Пословна економија, ВЕШ, Лесковац, 2006.  
Број часова  активне 
наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 

Методе извођења наставе 
Предавања; 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   



 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Пословна статистика 
Наставник: др Милена В. Марјановић проф. 
Статус предмета: oбавезни предмет 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Задатак и циљ наставе из предмета Пословна статистика је да студент стекне знања ради уочавања 
и примене статистичких метода и истраживања у пракси. Поред осталог, студенти се оспособљавају 
за коришћење статистичких информација у одлучивању, подстичу на логичко размишљање, 
статистичко проучавање пословања предузећа, чиме ће се припремити за изазове који их очекују на 
будућим радним местима. 

Исход предмета  
Након успешно савладаног предмета студент ће бити у стању да схвати где год да се остварује 
процес рада, производње, ангажовање капитала, средства за рад, сировинама, материјала и људских 
ресурса, постоји потреба за њиховим праћењем, квантифицирањем, донесе закључке о 
статистичком скупу на бази одабира репрезентативног узорка. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Основни статистички појмови и категорије, Мере централне тенденције, Мере варијације, 
асиметрије и спљоштености, Основе теорије вероватноће и модели теорије распореда, Статистичко 
закључивање, Тестирање статистичких хипотеза, тест, Регресиона и корелациона анализа, Индексни 
бројеви, Анализа временских серија, Статистика привредних капацитета, материјала и сировина, 
Статистика радне снаге, Статистика производње, Статистика продуктивности рада, Статистика 
цена, Статистика зараде. 
 
Практична настава  
Основни статистички појмови и категорије, Израчунате средње вредности. Позиционе средње 
вредности, Апсолутне мере варијације. Релативне мере варијације. Мере асиметрије и 
спљоштености, Модели прекидних теорија распореда, Избор узорка и типови узорка. Прост 
линеарни регресиони модел. Проста криволинијска регресија и корелација, Индивидуални индекси 
динамике, Групни индекси динамике, Тренд компонента. Сезонска компонента. Циклична 
компонента, Номенклатура производње. 
Литература  
• Марјановић, М., Михаиловић, И., Спасић, К. Статистика у економији и пословању са 

збирком решених задатака, Висока пословна школа струковних студија Лесковац, 2016. 
• Костић Ковачевић, И. Вероватноћа и статистика, Универзитет Сингидунум Београд, 2019. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 20 
практична настава 5 усмени испт 25 
колоквијум 1 25 ..........  



колоквијум 2 20   
семинар-и /   

 

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Социологија рада 
Наставник: др Валентина Р. Вукосављевић-Павловић, проф. 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 5 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је упознавање са друштвеним променама у свету рада изазваних научно-технолошком 
револуцијом. 
Исход предмета  
Примена теоријских знања о савременим трендовима у свету рада који су основа практичног и 
професионалног деловања у савременим условима. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Предмет социологије рада; Социологија рада и њен однос према другим наукама; Социолошко 
одређивање рада; Врсте односа у процесу рада; Социјални актери рада; Детерминанте рада; Социолошки 
аспект радне организације; Социјални конфликти у сфери рада; Научно-технолошка револуција и људски 
рад; Трансформације рада у ери глобализације; Радни морал; Рад и време. 
 
Практична настава  
Промене у сфери рада; Промена социјалних актера рада; Промене технике и технологије рада; Промене 
у социјалној организацији рада; Промене у садржају и карактеру рада; Спознаја друштвене условљености 
рада; Спознаја суштинске улоге човека у радном процесу и деловања друштвених група у свету рада. 
Литература  

• Марковић Д., Социологија рада, Просвета, Ниш, 2001. 
• Болчић, С., Свет рада у трансформацији, Плато, Београд, 2003. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   

 

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Страни језик –  Енглески језик 1 у туризму и угоститељству 

Наставник: др Миљана K.Стојковић-Трајковић, проф. 

Статус предмета: изборни  предмет 

Број ЕСПБ: 7 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Стицање основне језичке и комуникативне компетенције енглеског језика. Овладавање основама граматике и 
богаћење вокабулара са посебним фокусом на изразе који се користе у туризму и угоститељству. 
Исход предмета  
Студент је способан да комуницира на енглеском језику у свакодневном говору и у туристичком и 
угоститељском  домену: да разуме дијалоге из области туризма и угоститељства као и да овлада пословном 
коресподенцијом и типичним фразама. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Пословни бонтон (представљање, телефонирање, давање визит карте); Увод у туризам (шта је туризам, 
категорије и аспекти туризма, сектори у туризму); Путничка агенција (услуге које пружа , како се врши 
процена туристичких агенција, припрема и продаја пакет аранжмана); Туристичка организација (инфо 
пултови, давање информација, правац кретања); Букирање одмора;  Пословна коресподенција, ЦРС и писање 
бизнис плана; Кетеринг (врсте кетеринга); Ресторатерство (врсте ресторана, особље у ресторану, организација 
ресторана, униформе, хигијена у ресторану); Припрема менија  (објашњење менија, објашњење винске карте, 
сирева, кафе); Резервације (поруџбеница, телефонирање); Сервирање (врсте сервирања, постављање столова, 
банкет столови); Маркетинг у области туризма (маркетинг путничких агенција, хотела, ресторана, 
туристичких организација, СММ); Ивент менаџмент. Граматичке јединице:Заменице, Редослед речи у 
реченици, Времена,  Условне реченице, Пасив 
Практична настава  
Граматичка вежбања у вези са горе поменутим граматичким јединицама; Симулација представљања; 
Увежбавање разговора у паровима коришћењем новоусвојене лексичке грађе; Студентски истраживачки рад 
на терену и процена туристичких агенција у њиховом граду и припрема пакет аранжмана, Симулација продаје 
пакет аранжмана и букирање одмора; Симулација давања информација клијентима агенције/гостима 
ресторана са посебним освртом на правац кретања; Писање писама и извештаја типичних за путничку 
агенцију; Припрема бизнис плана за ресторан, хотел или путничку агенцију. Симулација ситуације у 
ресторану (објашњење менија, објашњење винске карте, сирева, кафе, резервације); Студијски истраживачки 
рад на тему СММ (креирање ФБ профила виртуелног ресторана, хотела, путничке агенције на страном језику).  
Литература  

• Walker, Robin, and Keith Harding. Oxford English for Careers: Tourism 1: Student's Book. Oxford 
University Press, 2011. 

• Harding, Keith. Going International: English for Tourism. Workbook. Oxford: University Press, 2002. 
• Catrin E. Morris, ESP Flash on English for Cooking catering and Reception, ELI, 2012. 
• Catrin E. Morris, ESP Flash on English for Tourism, ELI, 2012. 
• Virginia Evans, Jenny Dooley and Veronica Garza, Career Paths Tourism 1,2,3 Express Publishing 2011. 
• Trish Stott and Alison Pohl, Highly Recommended (2) SB intermediate, Oxford University Press, 2010. 
• Neil Wood, Tourism and Catering workshop, Oxford University Press, 2003. 
• Sylee Gore, Oxford Business English, English for Marketing and Advertising, Oxford University Press. 
• David Gordon Smith, Oxford Business English, English for Telephponing, Oxford University Press 2007. 
• Lathor Gutjahr, Sean Mahoney, Oxford Business English, English for Sales and Purchasing, Oxford 

University Press, 2009. 
• Michael Duckworth, Essential Business Grammar and Practice (elementary to pre intermediate), Oxford 

University Press, 2003 
• Michael Duckworth, Business Grammar and Practice, Oxford University , 2003 
• Smedlik, Dictionary of Travel and Tourism and Hospitality, Third Edition, Great Britain, 2003. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 45 

Методе извођења наставе 
Предавања; вежбе, презентација примера из пословне праксе, симулације 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 



 

активност у току предавања 5 писмени испит 20 
практична настава 5 усмени испт 25 
колоквијум 1 25 ..........  

колоквијум 2 20   

семинар-и /   
 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Страни језик –  Француски 1 у туризму и угоститељству 

Наставник:  Сузана Б. Недељковић, наставник страног језика 

Статус предмета: изборни  предмет 

Број ЕСПБ: 7 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Стицање основне језичке и комуникативне компетенције француског језика. Овладавање основама граматике 
и богаћење вокабулара са посебним фокусом на изразе који се користе у туризму и угоститељству. 
Исход предмета  
Студент је способан да комуницира на француском језику у свакодневном говору и у туристичком и 
угоститељском  домену: да разуме дијалоге из области туризма и угоститељства као и да овлада пословном 
коресподенцијом и типичним фразама.  
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Пословни бонтон (представљање, телефонирање, давање визит карте); Увод у туризам (шта је 
туризам,категорије и аспекти туризма, сектори у туризму); Путничка агенција (услуге које пружа , како се 
врши процена туристичких агенција, припрема и продаја пакет аранжмана); Туристичка организација (инфо 
пултови, давање информација, правац кретања); Букирање   одмора;  Пословна коресподенција, CRS и бизнис 
план; Кетеринг (врсте кетеринга); Ресторатерство (врсте ресторана, особље у ресторану, организација 
ресторана, униформе, хигијена у ресторану); Припрема менија  (објашњење менија, објашњење винске карте, 
сирева, кафе); Резервација у ресторану, поруџбеница, телефонирање; Сервирање (врсте сервирања, 
постављање столова, банкет столови); Маркетинг у области туризма (маркетинг путничких агенција, хотела, 
ресторана, туристичких организација); Ивент менаџмент.Граматичке јединице:Заменице, Редослед речи у 
реченици, Времена,  Условне реченице, Пасив 
 
Практична настава  
Граматичка вежбања у вези са горе поменутим граматичким јединицама; Симулација представљања; 
Увежбавање разговора у паровима коришћењем новоусвојене лексичке грађе;Студентски истраживачки рад 
на терену и процена туристичких агенција у њиховом граду и припрема пакет аранжмана; Симулација продаје 
пакет аранжмана и букирање одмора; Симулација давања информација клијентима агенције/гостима 
ресторана са посебним освртом на правац кретања; Писање писама и извештаја типичних за путничку 
агенцију; Припрема бизнис плана за ресторан, хотел или путничку агенцију; Симулација ситуације у 
ресторану (објашњење менија, објашњење винске карте, сирева, кафе, резервације); Студијски истраживачки 
рад на тему СММ (креирање ФБ профила виртуелног ресторана, хотела, путничке агенције на страном језику).  
Литература  

• Tourisme, Sophie Courbeau, Chantal Dubios, Jean-Luc Penfornis,Paris, CLE Inetrnational, 2004 
• Hôtellerie-Restauration, Sophie Courbeau, Chantal Dubois, Jean-Luc Penfornis, Laurent Semichon, Paris, 

CLE international, 2004 
• Alter ego, Annie Berthet, Catherine Hugot, Béatrix Sampsonis, Paris, Hachette, 2006 
• La conjugasion 12000 verbes, Paris, Bescherelle, Hatier, 2000  
• Grammaire Progressive du Français, Niveau débutant, Maïa Grégoire, Paris, CLE International, 2001 
•     Francusko-hrvatski ili srpski rečnik, Valentin Putanec, Zagreb, Nova školska knjiga, 2002 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 45 

Методе извођења наставе 
Предавања; вежбе, презентација примера из пословне праксе, студије случаја. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 20 

практична настава 5 усмени испт 25 
колоквијум 1 25 ..........  

колоквијум 2 20   

семинар-и /   
 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Учење кроз рад 1 
Наставник:  
Академски ментори: Момчило Цонић, наставник вештина; мр Жаклина Анђелковић, предавач 
Ментори код послодавца: Александар Стојановић (Угоститељска радња „Петар и Душан“ Ниш) и 
Александар Ђикић (ХУП Грош Лесковац) 
Статус предмета: обавезни предмет  
Број ЕСПБ: 8 
Услов: Нема услова 
Циљ учења кроз рад: 
Стицање практичних знања и вештина. Циљ предмета је да студенти кроз практичан рад: 

- сагледају место, улогу и значај  гастрономије у савременој угоститељској делатности; 
- упознају начин и облике функционисања привредних субјеката и примену адекватне 

организације рада и пословања, односно дас упознају кључне елементе садржаја и структуре 
пословне економије;  

- стекну практична знања о организацији пословних система и значају организације у 
савременим условима пословања;  

- упознају прехрамбене намирнице и стекну неопходно знање о исхрани и њеном значају;  
- упознају значај исхране и квалитет прехрамбених производа са становишта очување здравља, 

као и основне принципе прераде. 
Исход учења кроз рад:  
Практична знања и вештине у складу са исходом процеса учења предмета прве године студија на 
oвом студијском програму. Након успешно савладаног предмета студент:  

- стиче практично знање о организацији и технологији производње хране и упознаје основна   
правила за израду јеловника, менија, калкулације и ценовника; 

- моћи ће да демонстрира познавање облика улагања средстава, демонстрира познавање 
трошкова  и примене релевантних система обрачуна трошкова, постигне задовољавајући 
квалитет економије уз уважавање основних економских принципа; 

-  стиче потребне вештине за идентификовање и ефикасно решавање проблема са којима се 
савремене организације суочавају; 

-  стиче знање да препозна значај правилне исхране, последице неправилне исхране и утицај 
одређених врста намирница на организам човека; 

-   стиче практична сазнања о класификацији појединих група прехрамбених производа. 
Садржај учења кроз рад: 
Предузеће као субјект привређивања; Разумевање положаја предузећа у привредном систему; Врсте 
и методе калкулација цене коштања; Парцијални принципи успешности пословања предузећа; 
Делокруг рада пословних функција и стручних служби предузећа; Организација рада; Организација 
процеса производње; Основне организационе функције; Основни организациони модели; 
Ангажовање и трошење средстава; Упознавање са примењеном методологијом обрачуна трошкова 
и цене коштања; Сагледавање фактора окружења предузећа; Правилна исхрана; Неправилна 
исхрана; Учешће појединих компоненти намирница у остваривању енергетске вредности оброка; 
Сагледавање значаја исхране и основних карактеристика животних намирница; Сагледавање улоге 
и  значаја гастрономије у савременој угоститељској делатности; Примена основних правила при 
изради јеловника, менија, калкулација и ценовника; Припремне радње у кухињи; Сагледавање 
основних карактеристика технолошког поступка производње хране; Примена принципа управљања 
квалитетом прехрамбених производа; Идентификовање и ефикасно решавање проблема са којима 
се савремене организације суочавају;  
Број сати: 240 
Методе извођења наставе 



Учење кроз рад реализује се у предузећима/организацијама са којима Академија струковних студија 
Јужна Србија, Одсек за пословне студије Лесковац има потписане уговоре о дуалном моделу 
студија. Студенти радећи код послодавца примењују теоријска знања у реалном пословном 
окружењу. 

Место реализације учења кроз рад 
Угоститељска радња „Петар и Душан“ Ниш 
ХУП Грош Лесковац 
Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена 

 
Завршни испит  поена 

Оствареност нивоа исхода 
учења кроз рад (разумевање 
поступака и процедура, 
решавање проблема; рад са 
подацима и информацијама, 
закључивање и доношење 
одлука; комуникација; 
моторичке вештине; извођење 
радних задатака) 

20 Усмени испт 30 

Ангажовање студената у 
учењу кроз рад (активно 
учествовање; одговоран однос 
према задацима; сарадња са 
другима; показано 
интересовање и спремност за 
учење) 

30   

Напредовање студената 
(уважавање остварене разлике 
у достизању критеријума 
постигнућа студента) 

20   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Финансијски менаџмент и рачуноводство 

Наставник: др Драгана С. Николић, проф. 
Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 7 

Услов: Нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је стицање знања из области начела финансијске политике, финансијске анализе и текућег 
финансијског планирања, финансијског управљања, као и разумевање методологије књиговодствене 
евиденције пословних промена. 

Исход предмета  
Процена различитих извора дугорочног финансирања; развијање алтернативних политика структуре 
капитала; процена односа између ризика и приноса; примена рачуноводствене логике за потребе 
књиговодственог евидентирања пословних промена: примена рачуноводствених информација за потребе 
управљања на свим нивоима. 

Садржај предмета 
Теоријска настава 
Финансијска политика; Плански биланс успеха и плански биланс стања; Планирање дугорочних улагања и 
финансијска оцена ефикасности улагања; Управљање основним средствима; Управљање сопственим 
капиталом, дугорочно позајмљеним капиталом и дугорочним резервисањем; Управљање краткорочним 
финансијским обавезама; Управљање готовином; Управљање расподелом нето добитка; Анализа остварења 
финансијског резултата и имовинског положаја предузећа; Процена вредности предузећа; Информациони 
систем предузећа и рачуноводствени информациони систем; Рачуноводствено праћење средстава; 
Рачуноводствено праћење извора средстава; Рачуноводствено праћење прихода и расхода; Рачуноводствени 
извештаји. 
 
Практична настава  
Правила финансирања, ликвидност и мерење ликвидности; Самофинансирање; Специфични облици 
финансирања; Појам и врсте ризика и дејства левериџа, Управљање дугорочним пласманима;Управљање 
залихама;Управљање потраживањима од купца; Управљање обавезама из комерцијалних односа; Методе 
управљања готовином; Рачуноводствени информациони систем и корисници рачуноводствених информација; 
Пословна документација као основ књиговодствене евиденције; Обрачун и књижење; Састављање 
рачуноводствених извештаја. 
Литература  

• Тасић, Т. Финансијски менаџмент, Фондација даровитих Христофор Црниловић, Власотинце, 2010.  
• Михаиловић, И., Ранђеловић, Д. Рачуноводство, ВПШСС Лесковац, 2011.  
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 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   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Кетеринг менаџмент 
Наставник: Момчило Цонић, наставник вештина 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је упознавање студената са савременим теоријским и практичним аспектима кетеринг 
менаџмента и његовог значаја за успешно обликовање целовите гастрономске понуде и тржишно 
позиционирање у угоститељству. 
Исход предмета  
Способност примене теоријских и практичних знања о кетеринг операцијама у пословању, као и знања 
неопходних за планирање инвентара и особља и обављање функција на одређеним локацијама, у одређено 
време, где понуда хране и пића има значјну улогу. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Увод у кетеринг; Tржиште кетерингa; Маркетинг у кетерингу; Односи са корисницима кетеринг услуга; 
Опрема и инвентар у функцији кетеринга; Објекти и садржаји за бављење кетеринг пословима; Особље 
кетеринга; Функција оброка у кетерингу; Кетеринг операције и пословање; Продаја кетеринг услуга; 
Финансијска контрола и извештаји у кетерингу. 
Литература  
Основна литература 
• Стојановић М., Миљевић Б. Кетеринг, ВХШ, Београд, 2007. 
Додатна литература 
• Scanlon, N. Catering Management, John Wiley & Sons INC, Hoboken, NJ, USA, 2007. 
• Shock, P., Stefanelli, J. On-premise catering John Wiley & Sons INC, NY, USA, 2001. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 
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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Комерцијално познавање робе 
Наставник: др Татјана М. Ђекић, проф. 
Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 3 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је упознати студенте са робом која се у робном промету јавља као сировина, полупроизвод 
или готов производ, са пореклом, израдом, складиштењем и заштитом робе од штетних утицаја. 
Исход предмета  
Примена теоријских и практичних знања неопходних за доношење одлука у области производње, 
брендирања и промета робе. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Појам и класификација робе; Квалитет робе; Сировине; Производи органске хемијске индустрије; 
Производи неорганске хемијске индустрије; Производи металургије; Прехрамбени производи; Тржиште 
производа; Анализа окружења; Однос производ – тржиште;  Маркетинг производа; Основна обележја 
производа;  Дизајн, цена, промоција и дистрибуција производа; Портфолио производа; Брендирање 
производа.  
Литература  

• Ушчумљић, Д. Комерцијално познавање робе, Економски факултет, Београд, 2019.  
• Јанчетовић, М. Комерцијално познавање робе,  ВПШ, Београд, 2004.  
• Штрбац, Н. Технологија и познавање робе, Технички факултет у Бору, Бор, 2007. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања, 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Креативна гастрономија 
Наставник: Момчило Цонић, наставник вештина 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да студенти кроз теоријску и практичну наставу стекну потребна знања из 
гастрономије и сагледају улогу и значај креативне гастрономије у савременој угоститељској 
делатности и задовољавању туристичких потреба. 
Исход предмета  
Способност практичне примене принципа у гастрономији и праћења савремених трендова 
гастрономске понуде и тражње. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Појам, настанак и развој гастрономије; Националне гастрономије; Гастрономска терминологија; 
Обеди у туризму и њихова понуда; Понуда за свечане пријеме; Гастрономска понуда у руралном 
туризму; Термичко-топлотне методе прераде намирница; Намирнице животињског порекла; Рибе; 
Намирнице биљног порекла; Зачини и мирођије; Фондови топле и хладне кухиње; Гастрономски 
производи; Разврставање гастрономских производа; Национални гастрономски производи света. 
Литература  
Основна литература 
• Портић, М.  Гастрономија, Универзитет Сингидунум, Факултет за туристички и хотелијерски 

менаџмент, Београд, 2011. 
• Вукић, М., Дрљевић , О. Гастрономски производи, Висока хотелијерска школа, Београд, 2006. 
• Вукић, М. Национална гастрономија, ВХШ, Београд, 2009. 
Додатна литература 
• Цуцулески, В. Интернационална гастрономија, Факултет за туризам и угоститељство, Охрид, 

2008. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   
 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Менаџмент људских ресурса 
Наставник: др Јелена Крстић Ранђић, проф. 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је стицање теоријских знања и оспособљавање студената за практичну примену 
савременог концепта вођења предузећа са тежиштем на управљању људским ресурсима. 
Исход предмета  
Практична примена основних принципа ефикасног организовања, управљања и доношења одлука о 
људским ресурсима. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Општи појмови о управљању људским ресурсима; Активности управљања људским ресурсима;  
Планирање људских ресурса;  Регрутовање и селекција људских ресурса; Методи и инструменти 
професионалне селекције, Тренинг и образовање запослених; Награђивање и мотивисање запослених; 
Здравље и безбедност запослених; Управљање каријером, деградација и отпуштање запослених; 
Оцењивање учинка запослених; Организација функције за управљање људским ресурсима. 

Практична настава  
Увод у менаџмент људских ресурса; Функције менаџмента људских ресурса; Планирање понуде и 
тражње за људским ресурсима; Анализа радног места; Идентификовање потреба за новим радницима; 
Оглашавање; Интервју;  Оцена перформаси запослених; Идентификовање потреба за обуком запослених; 
Активности у оквиру процеса напуштања организације. 

Литература  
• Богићевић Миликић, Б., Менаџмент људских ресурса, Економски факултет, Београд, 2017. 
• Богићевић Миликић, Б. Увод у менаџмент људских ресурса, Економски факултет, Београд, 2020. 
• Крстић-Ранђић, Ј. Људски ресурси и менаџмент знања, Центар Београд, 2009. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Микробиологија хране 
Наставник: др Небојша Милосављевић, проф. 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је теоријско и практично упознавање студената са улогом микроорганизама у производњи, 
чувању и кварењу прехрамбених намирница. 
Способност примене знања и вештина у производњи хране, а посебно њихову улогу у одржању квалитета 
и кварењу хране. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Својства хране значајна за микробни раст; Значај и порекло микроорганизама у храни; Природна 
микробна популација хране; Врсте микробног раста у храни; Микроорганизми ферментисане хране; 
Ферментисана храна; Интестиналне корисне бактерије; Биоконзерванси; Болести изазване 
микроорганизмима из хране; Микроорганизми индикатори кварења хране; Кварење хране; Санитација; 
Контрола раста микроорганизама у храни. 
Литература  

• Шолаја, М., Топалић - Тривуновић, Љ. Микробилошке методе анализе намирница, Технолошки 
факултет, Бања Лука, 2007. 

• Дураловић, С., Делаш, Ф., Стилиновић, Б., Дураковић, Л. Модерна микробиологија намирница, 
књига прва, Куглер Загреб, 2002. 

• Дураловић, С., Делаш, Ф., Стилиновић, Б., Дураковић, Л. Модерна микробиологија намирница, 
књига друга, Куглер Загреб, 2002. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Основе маркетинга 
Наставник: др Мира Аврамовић, проф.; спец. Љубица Јањић, предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је упознавање студената са основама теорије тржишта, елементима маркетинг микса, 
учесницима на тржишту било на страни понуде, било на страни тражње, као и променом начина 
пословног размишљања какав је дуги низ година био заступљен код нас, указивањем на пословне 
могућности које проистичу из примене маркетинг концепције. 

Исход предмета  
Решавање кључних проблема у маркетингу; интеграција маркетиншких функција и информационе 
технологије, управљање производом као елементом маркетинг микса, ефикасна интеграција канала 
дистрибуцие. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Увод у предмет; Основе теорије тржишта; Појам и значај маркетинга; Увод у истраживања маркетинга; 
Маркетинг информациони систем; Истраживање мотива понашања потрошача; Маркетинг стратегија; 
Производ као инструмент маркетинг микса; Животни циклус производа; Цена као инструмент маркетинг 
микса; Дистрибуција као инструмент маркетинг микса; Промоција као инструмент маркетинг микса; 
Друштвено – економске критике маркетинга; Маркетинг производних добара; Примена маркетинга у 
разним областима.  
Литература  
• Васиљев, С., Сударевић, Т. Маркетинг принципи 7. издање, Прометеј Нови Сад, 2014. 
• Станковић, Љ., Ђукић, С. Маркетинг 2. издање, Економски факултет Ниш, 2013. 
• Kotler Ph, Keller K. Маркетинг менаџмент 15. издање, Дата Статус Београд, 2017. 
• Аврамовић, М., Поповић, С. Промотивне активности у туризму, Висока пословна школа 

струковних студија Лесковац, 2016. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Основи менаџмента 
Наставник: др Иван Михаиловић, проф., др Јелена Крстић Ранђић, проф. 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 5 
Услов: Нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да студенте упозна са основним принципима менаџмента у различитим 
организацијама и типовима предузећа, као и да им омогући изучавање лидерства и мотивације кроз 
све темељне функције менаџмента, односно планирања, организовања, мотивисања и контроле. 
Исход предмета  
Спровођење процеса управљања кроз планирање, организовање и контролу; примена технике 
планирања, примена принципа организације предузећа, спровођење метода контроле, лидерство и 
управљање људским ресурсима. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Генеза менаџмента у развијеним привредама; Развој и проширење теорије менаџмента; Хијерархија 
мотива и потреба; Савремени модели менаџмента; Организациона структура и типови менаџмента; 
Имплементација менаџмента; Средства менаџмента; Организовање; Мотивисање; Контрола; 
Организационо понашање; Значење личности; Перманентно образовање менаџера; Општи и 
појединачни програми образовања руководећег кадра. 
 
Практична настава  
Порекло и развитак науке о менаџменту, Scientific managament; Темељне функције и принципи 
деловања менаџмента. Теорија Х,Y,Z; Инструменталне и остале теорије мотивације; Амерички, 
Јапански, Азиско-Пацифички, менаџмент, глобална економија; Проблем организације у, 
функционална, дивизионална, матрична организација; Процес и планирање менаџмента; SWOT 
анализа, TOWS матрица; Развој организације, комуникације, управљање временом ;Стратегије, 
мерење и циклуси мотивације; Процес, типови и моћ контроле; Оквири организационог понашања, 
управљање и руковођење. 
Литература  
• Павловић, Н., Крстић Ранђић, Ј. Предузетништво и менаџмент, Факултет за хотелијерсто и 

туризам Врњачка Бања, 2016. 
• Адижес, И. Управљање променама, Адижес Нови Сад, 2005. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   
 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Пословне комуникације 
Наставник: др Мира Р. Аврамовић проф. 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је упознавање студента са појмом пословних комуникација, њиховом улогом и значајем, 
тржишним комуницирањем, концептом интегрисаних маркетинг комуникација, инстриментима масовног 
комуницирања и етиком у пословним комуникацијама. 
Исход предмета  
Дефинисање и реализуја стратегије тржишног комуницирања предузећа са околином, примена 
инструмената пословних комуникација, интегрисане маркетинг комуникације, комбиновање 
традиционалних и савремених облика комуницирања као основа за успешно управљање организацијом, 
примена етика у пословним комуникацијама предузећа. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Стратегија комуницирања предузећа са окружењем; Интерне пословне комуникације; Стратегија 
комуницирања предузећа са међународним окружењем; Промоционе стратегије; Комуникациони микс 
предузећа; Привредна пропаганда као инструмент пословних комуникација; Односи с јавношћу као 
инструмент пословних комуникација; Унапређење продаје као инструмент пословних комуникација; 
Директни маркетинг као инструмент пословних комуникација; Интернет као инструмент пословних 
комуникација; Лична продаја ко инструмент пословних комуникација; Нове тенденције у личној продаји 
као инструмента пословних комуникација; Комуникативна способност инструмената маркетинг микса; 
Концепт интегрисаних маркетинг комуникација; Етика у пословним комуникацијама 
Практична настава  
Развој процеса комуницирања; Облици процеса комуницирања; Анализа интерне и екстерне средине, 
избор стратегије тржишног комуницирања; Case Study: NIKE i TITLEIST, Febreze, PEPSI, Mercedes-Benz, 
Eli Lilly, Pfizer, PHOTO PORST, YAHOO, Alfa-plam, British Petroleum, American Cyanamid, Pioneer, 
Benetton, Volkswagen, Stern 
Литература  

• Станковић Љ., Аврамовић М., Пословно комуницирање, Економски факултет, Ниш, 2006. 
• Аврамовић М., Збирка случајева из маркетинг комуницирања, Виша економска школа, 

Лесковац, 2006. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Предузетнички менаџмент 

Наставник: мр Жаклина Анђелковић, предавач; др Немања Глигоријевић, виши предавач 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета јесте упознавање студената са појмом, теоријским основама предузетништва и предузетничког 
менаџмента, са афирмисањем предузетништва у условима транзиције, са индивидуалним, корпорацијским,  јавним 
предузетничким менаџментом, са иновацијама и иновативношћу као основама предузетништва, са могућностима 
покретања сопственог бизниса, и улогом управљачких кадрова у МСП, као и са кључним елементима израде 
пројеката и њиховог вођења у предузећима и другим организацијама. 

Исход предмета  
Знање и предузетничке вештине које омогућавају идентификацију извора иновативних могућности, предузимање 
предузетничких стратегија, приступ преструктурирању копмпанија у условима динамичког окружења. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Генеза предузетништва. Претпоставке и услови развитка предузетништва. Иновације и предузетништво. 
Индивидуално, корпорациско и групно предузетништво. Развој технологије и знања. Предузетничке стратегије и 
тактике. Стратегија иновативног предузетничког менаџмента. Тактика спровођења предузетничког менаџмента. 
Предузетништво и ризик. Менаџмент ризика. Предузетничко руковођење. Појам и развитак инкубационих центара. 
Мало предузеће и предузетништво. Организациска култура. Пројектни менаџмент. 
 
Практична настава  
Теориске концепције о предузетништву, типови и фазе развоја компанија. Економски, социолошки и тактички 
услови развитка предузетништва. Предузетништво у самим компанијама, корпорацијама и групе предузетника. 
Главне врсте и облици стратегија и политичка спровођење стратегија. Стратегијски кораци, интеракције, 
компромиси, конфликти. Инплементација, евалуација, и контрола стратегија. Пословни ризици, унутрашњи и 
спољни. Организације и руковођење, одлучивање и иновације. Суштина, значење и улога инкубационог центра. 
Изазови и шансе, раст малих предузећа. Дефиниција, функција, стварање, јака и слаба култура. Циљеви пројекта, 
задаци, фазе, циклуси и промене пројекта 
Литература  

• Др Жика Стојановић,  Предузетнички менаџмент, ВПШСС Лесковац, 2009. 
• Проф. др Жика Стојановић, Предузетништво, ВПШСС, Лесковац, 2011. 
• Piter Draker, Мој поглед на менаџмент, Адижес БЦ, 2006. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 

колоквијум 30 ..........  

семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Страни језик –  Енглески језик 2 у туризму и угоститељству 

Наставник: Ивана Јовановић, наставник страног језика 

Статус предмета: изборни  предмет 

Број ЕСПБ: 4 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Стицање основне језичке и комуникативне компетенције енглеског језика. Овладавање основама граматике и 
богаћење вокабулара са посебним фокусом на изразе који се користе у туризму и угоститељству. 
Исход предмета  
Студент је способан да комуницира на енглеском језику у свакодневном говору и у туристичком и 
угоститељском  домену: да разуме дијалоге из области туризма и угоститељства као и да овлада пословном 
коресподенцијом и типичним фразама. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Различита занимања у туристичкој агенцији (туристички техничар, менаџер, водичи, представници агенција; 
Описивање дестинација (географско-културне и историјске карактеристике и знаменитости); Организовање 
тура и екскурзија (процедура и организација); Процедура држања презентације у вези туристичког аранжмана, 
хотела, ресторана; Врсте смештаја (хотели, хостели, приватни смештај, одмаралишта); Департмани и 
занимања у хотелу; Пријављивање и одјављивање гостију из хотела и наплата рачуна; Опхођење са гостима 
(дочек гостију, објашњење у вези са хотелском собом, испраћај гостију); Процена квалитета у туризму и 
угоститељству (стандарди, перцепција клијената, проблеми и жалбе); Кухиња (организација кухиње, особље, 
хигијена); Бар (врсте барова, инвентар бара, припрема коктела); Преговарање; Аплицирање за посао, 
припрема ЦВ-а, пропратно писмо, интервју. 
Практична настава  
Граматичка вежбања која се односе на претходно поменуте граматичке јединице; Представљање свог града и 
региона; Студијски истраживачки рад креирање туре и екскурзије; Представљање 
хотела/ресторана/туристичког аранжмана; Симулација ситуација типичних за рецепцију (пријављивање и 
одјављивање гостију, наплата рачуна); Симулација ситуација типичних за особље хотела (дочек и испраћај 
гостију, показивање хотела/собе гостима); Симулација ситуација решавање проблема и жалби; Креирање 
упитника за госте хотела; Симулација ситуације у кухињи (припрема јела, сарадња између кухиње и 
ресторана); Симулација ситуације у бару; Писање пропратног писма и биографије, Симулација интервјуа. 
Литература  

• Walker, Robin, and Keith Harding. Oxford English for Careers: Tourism 1: Student's Book. Oxford 
University Press, 2011. 

• Harding, Keith. Going International: English for Tourism. Workbook. Oxford: University Press, 2002. 
• Catrin E. Morris, ESP Flash on English for Cooking catering and Reception, ELI, 2012. 
• Catrin E. Morris, ESP Flash on English for Tourism, ELI, 2012. 
• Virginia Evans, Jenny Dooley and Veronica Garza, Career Paths Tourism 1,2,3 Express Publishing 2011. 
• Trish Stott and Alison Pohl, Highly Recommended (2) SB intermediate, Oxford University Press, 2010. 
• Neil Wood, Tourism and Catering workshop, Oxford University Press, 2003. 
• Charles Lafond, Sheila Vina and Birgit Welch, Oxfrd Business English, English for Negotiating, Oxford 

University Press, 2010. 
• Marion Grussendorf, Oxford Business English, English for Presentation, Oxford University Press, 
• Michael Duckworth, Essential Business Grammar and Practice (elementary to pre intermediate), Oxford 

University Press 
• Michael Duckworth, Business Grammar and Practice, Oxford University  
• Smedlik, Dictionary of Travel and Tourism and Hospitality, Third Edition, Great Britain, 2003. 

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

Методе извођења наставе 
Предавања; вежбе, презентација примера из пословне праксе, студије случаја. 
Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 

 
Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 20 
практична настава 5 усмени испт 25 



колоквијум 1 25 ..........  

колоквијум 2 20   

семинар-и /   
 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Страни језик –  Француски  2 у туризму и угоститељству 

Наставник: Сузана Б. Недељковић, наставник страног језика 

Статус предмета: изборни  предмет 

Број ЕСПБ: 4 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Стицање основне језичке и комуникативне компетенције француског језика. Овладавање основама граматике 
и богаћење вокабулара са посебним фокусом на изразе који се користе у туризму и угоститељству. 
Исход предмета  
Студент је способан да комуницира на француском језику у свакодневном говору и у туристичком и 
угоститељском  домену: да разуме дијалоге из области туризма и угоститељства као и да овлада пословном 
коресподенцијом и типичним фразама. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Различита занимања у туристичкој агенцији (туристички техничар, менаџер, водичи, представници агенција; 
Описивање дестинација (географско-културне и историјске карактеристике и знаменитости); Организовање 
тура и екскурзија (процедура и организација);Процедура држања презентације у вези туристичког аранжмана, 
хотела, ресторана; Врсте смештаја (хотели, хостели, приватни смештај, одмаралишта; Департмани и занимања 
у хотелу; Пријављивање и одјављивање гостију из хотела и наплата рачуна; Опхођење са гостима (дочек 
гостију, објашњење у вези са хотелском собом, испраћај гостију); Процена квалитета у туризму и 
угоститељству (стандарди, перцепција клијената, проблеми и жалбе); Кухиња, организација кухиње, особље; 
Бар, врсте барова, инвентар бара, припрема коктела; Преговарање; Аплицирање за посао, припрема ЦВ-а, 
пропратно писмо, интервју. Обрада граматичких јединица/форми: Модали; Врсте реченица (односне,...); 
Слагање времена; Директни и индиректни говор. 
Практична настава  
Граматичка вежбања која се односе на претходно поменуте граматичке јединице; Представљање свог града и 
региона; Студијски истраживачки рад креирање туре и екскурзије; Представљање 
хотела/ресторана/туристичког аранжмана; Симулација ситуација типичних за рецепцију (пријављивање и 
одјављивање гостију, наплата рачуна); Симулација ситуација типичних за особље хотела (дочек и испраћај 
гостију, показивање хотела/собе гостима); Симулација ситуација решавање проблема и жалби; Креирање 
упитника за госте хотела;.Симулација ситуације у кухињи (припрема јела, сарадња између кухиње и 
ресторана); Симулација ситуације у бару; Писање пропратног писма и биографије; Симулација интервјуа. 
Литература  

• Tourisme, Sophie Courbeau, Chantal Dubios, Jean-Luc Penfornis, Paris, CLE Inetrnational, 2004 
• Hôtellerie-Restauration, Sophie Courbeau, Chantal Dubois, Jean-Luc Penfornis, Laurent Semichon, Paris, 

CLE international, 2004 
• Alter ego, Annie Berthet, Catherine Hugot, Béatrix Sampsonis, Paris, Hachette, 2006 
• La conjugasion 12000 verbes, Paris, Bescherelle, Hatier, 2000  
• Grammaire Progressive du Français, Niveau intermédiare, Maïa Grégoire, Paris, CLE International, 2001 
•    Francusko-hrvatski ili srpski rečnik, Valentin Putanec, Zagreb, Nova školska knjiga, 2002 

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

Методе извођења наставе 
Предавања; вежбе, презентација примера из пословне праксе, студије случаја. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 20 
практична настава 5 усмени испт 25 
колоквијум 1 25 ..........  

колоквијум 2 20   

семинар-и /   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Технологија животних намирница 
Наставник: др Татјана М. Ђекић, проф.; мр Добрила Ранђеловић, предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је теоријско упознавање студената са основама технологија производње животних 
намирница. 
Исход предмета  
Примена знања о основама процеса производње намирница биљног (технологија воћа и поврћа, жита и 
брашна, угљених хидрата, кондиторских производа...) и животињског порекла (технологија млека и 
меса). 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Основе технологија познавање робе и животних намирница; Састав животних намирница; Енергетска и 
физиолошка вредност намирница; Технологија воћа и поврћа; Технологија жита и брашна; Производња 
хлеба и пецива; Технологија угљених хидрата; Технологија кондиторских производа; Технологија пива 
и безакохолних пића; Технологија вина и жестоких алкохолних пића; Технологија зачинског и лековитог 
биља; Технологија млека; Технологија млечних производа; Технологија меса; Технологија производа од 
меса. 
Литература  

• Трбовић, Б., Основи технологије намирница, Завод за уџбенике Београд, 2005. 
• Ђуришић, Б.Технологија животних намирница, Виша хотелијерска школа, Боград, 2005. 
• Ђуришић, Б. Исхрана, ВХШ Београд, 2010. 
• Раљић, Ј., Блешић, И. Безбедност хране и примена HACCP, ПМФ Нови Сад, 2012. 
• Oluwatosin Ademola Ijabadeniyi Food Science and Technology: Trends and Future Prospects (De 

Gruyter Stem) Durban University of Technology, South Africa 2020 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања, 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Трговинско право 

Наставник:  спец. Милица Илић, предавч 

Статус предмета: oбавезни предмет 

Број ЕСПБ: 3 

Услов: Нема услова 

Циљ предмета 
Упознавање са општим правним институтима и привредно правном материјом, нарочито са статусом и 
обликом организовања у привреди и привредно-правним уговорима, а све у циљу оспособљавања за обављање 
основног правног саобраћаја. 

Исход предмета  
Примена основних правних форми у привреди, закључивање и тумачење најзначајнијих привредно-правних 
уговора. 

Садржај предмета 
Теоријска настава 
Теорија настанка права и државе; Појам права и појам државе; Правна норма; Извори права; Тумачење права; 
Појам Грађанског права; Субјективно и објективно право; Појам Стварног права; Појам ствари; Својина и 
државина; Појам Облигационог права; Извори облигација и врсте уговора; Појам Трговинског права и његов 
предмет; Однос са другим гранама права; Прописи из области Трговинског права и основа права; Појам и 
облици привредних друштава; Појам дивиденде и права акционара; Статусне промене привредних друштава, 
ликвидација и стечај; Јавна предузећа, банке и задруге; Појам привредних уговора и хартије од вредности; 
Врсте – поједини привредно-правни уговори;Практични примери и израда привредно-правних уговора. 
Литература  

• Дабић, Љ., Спировић Јовановић, Л. Пословно право, Економски факултет Београд, 2018. 
• Вукићевић, С., Анђелковић, Ж. Трговинско право са основама права, ВЕШ Лесковац, 2006.  
• Анђелковић, Ж. Практикум за трговинско право са основама права, ВПШСС Лесковац, 2009. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 0 

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 10 писмени испит  

практична настава / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  

семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Учење кроз рад 2-1 
Наставник:  
Академски ментори: Момчило Цонић, наставник вештина; Анчица Димитријевић, наставник 
вештина 
Ментори код послодавца: Стефан Анђелковић (ТЗМР МЕС Браћа Ђокић), Светлана Цветковић 
(Угоститељска радња „Авант-гард“ Ниш), Александар Стојановић (Угоститељска радња „Петар и 
Душан“ Ниш) 
Статус предмета: обавезни предмет  
Број ЕСПБ: 6 
Услов: Нема услова 

Циљ учења кроз рад 
Стицање практичних знања и вештина. Циљ предмета је да се студенти кроз практичан рад: 

- упознају са робом која се у робном промету јавља као сировина, полупроизвод или готов 
производ, са пореклом, израдом, складиштењем и заштитом робе од штетних утицаја; 

- упознају са практичним основама технологије производње животних намирница; 
- упознају са улогом микроорганизама у производњи, чувању и кварењу прехрамбених 

намирница; 
- стекну потребна знања из гастрономије и сагледају улогу и значај креативне гастрономије у 

савременој угоститељској делатности и задовољавању туристичких потреба. 
Исход учења кроз рад  
Практична знања и вештине у складу са исходом процеса учења предмета друге године студија на 
овом студијском програму. Након успешно савладаног предмета студент:  

- стиче потребна практична знања неопходна за доношење одлука у области производње и 
промета робе, 

-  стиче потребна практична знања о основама процеса производње намирница биљног 
(технологија воћа и поврћа, жита и брашна, угљених хидрата, кондиторских производа...) и 
животињског порекла (технологија млека и меса). 

Садржај учења кроз рад  
Анализа оправданости увођења нових гастрономских производа; Оптималан избор материјала, 
сировина и амбалаже; Основна обележја производа; Портфолио производа; Решавање проблема 
складиштења и дистрибуције производа; Избор стандарда и техничких прописа у вези са квалитетом 
производа; Организација праћења квалитета намирница; Параметри квалитета намирница биљног 
порекла; Показатељи квалитета воћа и поврћа; Показатељи квалитета жита и брашна; Показатељи 
квалитета хлеба и пецива; Показатељи квалитета кондиторских производа; Показатељи квалитета  
безалкохолних и алкохолних пића; Одређивање квалитета млека и млечних производа; Одређивање 
квалитета меса; Одређивања квалитета производа од меса. 
Број сати: Практична настава: 180 
Методе извођења наставе 
Учење кроз рад реализује се у предузећима/организацијама са којима Академија струковних студија 
Јужна Србија, Одсек за пословне студије Лесковац има потписане уговоре о дуалном моделу 
студија. Студенти радећи код послодавца примењују теоријска знања у реалном пословном 
окружењу. 
Место реализације учења кроз рад 
ТЗМР МЕС Браћа Ђокић  
Угоститељска радња „Авант-Гард“ Ниш  
Угоститељска радња „Петар и Душан“ Ниш 
Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 



 
Оствареност нивоа исхода 
учења кроз рад (разумевање 
поступака и процедура, 
решавање проблема; рад са 
подацима и информацијама, 
закључивање и доношење 
одлука; комуникација; 
моторичке вештине; извођење 
радних задатака) 

20 Усмени испт 30 

Ангажовање студената у 
учењу кроз рад (активно 
учествовање; одговоран однос 
према задацима; сарадња са 
другима; показано 
интересовање и спремност за 
учење) 

30   

Напредовање студената 
(уважавање остварене разлике 
у достизању критеријума 
постигнућа студента) 

20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Учење кроз рад 2-2 
Наставник:  
Академски ментори: Момчило Цонић, наставник вештина; Анчица Димитријевић, наставник 
вештина  
Ментори код послодавца: Стефан Анђелковић (ТЗМР МЕС Браћа Ђокић), Светлана Цветковић 
(Угоститељска радња „Авант-Гард“ Ниш), Александар Стојановић (Угоститељска радња „Петар и 
Душан“ Ниш) 
Статус предмета: обавезни предмет  
Број ЕСПБ: 12 
Услов: Нема услова 

Циљ учења кроз рад 
Стицање практичних знања и вештина. Циљ предмета је да се студенти кроз практичан рад: 

- упознају са пословним могућностима које проистичу из примене маркетинг концепције;  
- упознају са улогом микроорганизама у производњи, чувању и кварењу прехрамбених 

намирница; 
- упознају са савременим практичним аспектима кетеринг менаџмента и његовог значаја за 

успешно обликовање целовите гастрономске понуде и тржишно позиционирање у 
угоститељству; 

- сагледају улогу и значај креативне гастрономије у савременој угоститељској делатности. 
Исход учења кроз рад  
Практична знања и вештине у складу са исходом процеса учења предмета друге године студија на 
oвом студијском програму. Након успешно савладаног предмета студент:  

- ће бити у стању да критички проучи кључне проблеме у маркетингу у гастрономији, 
интегрише маркетиншку функцију и информациону технологију, управља производом као 
елементом маркетинг микса, ефикасно интегрише канале дистрибуције;  

- ће бити у могућности да боље и комплетније сагледа улогу микроорганизама у одржању 
квалитета и кварењу хране;  

- стиче способност да практично примени принципе у креативној гастрономији и сагледа 
савремне трендове гастрономске понуде и тражње;  

- стиче практична знања о кетеринг операцијама и пословању, као и знања неопходна за 
планирање и обављање функција на одређеним локацијама, у одређено време, где понуда 
хране и пића има значјну улогу. 

Садржај учења кроз рад  
Однос функције маркетинга и осталих функција у предузећу; Поделе потрошача и откривање узрока 
понашања; Диференцирање, сегментација, евалуација стратегија; Подела производа, 
функционалност, дизајн, паковање, етикетирање; Директна и индиректна дистрибуција; Однос 
средстава и медија привредне пропаганде; Термичко-топлотне методе прераде намирница;  
Сагледавање улоге микроорганизама у одржању квалитета и кварењу хране; Упознавање са 
основним правилима за израду јеловника, менија, калкулације и ценовника;  Упознавање са 
савременим  практичним аспектима кетеринг менаџмента и његовог значаја за успешно обликовање 
целовите гастрономске понуде; Tржиште кетерингa; Маркетинг у кетерингу; Односи са 
корисницима кетеринг услуга; Опрема и инвентар у функцији кетеринга; Објекти и садржаји за 
бављење кетеринг пословима; Особље кетеринга; Функција оброка у кетерингу; Кетеринг операције 
и пословање; Продаја кетеринг услуга. 
Број сати Практична настава: 360 
Методе извођења наставе 



Учење кроз рад реализује се у предузећима/организацијама са којима Академија струковних студија 
Јужна Србија, Одсек за пословне студије Лесковац има потписане уговоре о дуалном моделу 
студија. Студенти радећи код послодавца примењују теоријска знања у реалном пословном 
окружењу. 

Место реализације учења кроз рад 
ТЗМР МЕС Браћа Ђокић  
Угоститељска радња „Авант-Гард“ Ниш  
Угоститељска радња „Петар и Душан“ Ниш 
Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

Оствареност нивоа исхода 
учења кроз рад (разумевање 
поступака и процедура, 
решавање проблема; рад са 
подацима и информацијама, 
закључивање и доношење 
одлука; комуникација; 
моторичке вештине; извођење 
радних задатака) 

20 Усмени испт 30 

Ангажовање студената у 
учењу кроз рад (активно 
учествовање; одговоран однос 
према задацима; сарадња са 
другима; показано 
интересовање и спремност за 
учење) 

30   

Напредовање студената 
(уважавање остварене разлике 
у достизању критеријума 
постигнућа студента) 

20   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Управљање ризиком 
Наставник: др Драган Стојановић, проф.; др Саша Сарић, проф. 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да се студент упозна са проблематиком ризика и неизвесности, као битним 
компонентама пословања, затим стицање неопходних теоријских знања и практичних  вештина која се 
могу применити у управљању ризиком у сложеним пословним системима и другим организацијама. 
Исход предмета  
Савладавањем градива овог предмета, студенти ће овладати кључним појмовима из теорије управљања 
ризицима, принципима управљања,  методама мерења, процене и моделирања ризика, као и за практично 
респектовање ризика приликом доношења пословних одлука. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Основе управљања ризиком; Третман ризика; Реакција на ризик; Извештавање о ризику; Носиоци ризика; 
Управљање ризиком и руковођење; Дефиниције корпоративног управљања; Ризик и шанса; Принцип 
ефикасности; План ревизије; Активности управљања ризиком; Који су конкретни изазови; Проблем 
одрживости раста и напретка; Једнакост и шанса за све; Бенчмаркинг; Подручја проблема.  
 
Практична настава  
Процес управљања ризиком; Процена ризика (квантитативна и квалитативна); Пример евиденције 
ризика; Управљање ризиком у предузећу и корпоративно управљање; Различите категорије ризика; 
Пројекти и ризик; Пројектни путеви; Бостонска матрица. 
Литература  

• Барјактаровић, Л. Управљање ризиком, Универзитет Сингидунум, Београд, 2015. 
• Остојић, С. Осигурање и управљање ризицима, Датастатус, Београд, 2007. 
• Ђукић, Ђ. Управљање ризицима и капиталом у банкама, ЦИД, Београд, 2011. 
•    The Essentials of Risk Management, Michel Crouhy, Dan Galai, Robert Mark, The     МcGraw-Hill 
Companies, 2005 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране  и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Еколошки менаџмент и одрживи развој 

Наставник: др Татјана М. Ђекић, проф. 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 5 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је упознавање студената са еколошким менаџментом, у функцији постизања одрживе 
садашњости и будућности, односно са специфичностима управљања животном средином и њене повезаности 
са одрживим развојем. 

Исход предмета  
Примена знања и вештина у идентификацији глобалних проблема заштите животне средине, учешће у 
предупређивању различитих видова загађења, сагледавање везе између привреде, животне средине и 
одрживог развоја. 

Садржај предмета 
Теоријска настава 
Увод у еколошки менаџмент; Еколошки исходи економског развоја; Економија квалитета животне средине; 
Економија одрживог развоја; Остваривање одрживог развоја; Показатељи одрживог развоја; Превенција 
загађења животне средине; Анализа еколошке политике; Критеријуми вредновања еколошке политике; 
Увођење и спровођење модела заштите животне средине; Организациона структура и одговорност; Заштита 
животне средине као међународни тренд; Еко менаџмент и системи; Системи управљања животном средином; 
Еколошко обележање производа.  
 
Практична настава  
Циљеви еколошког менаџмента; Појам и загађење животне средине, Основни појмови о заштити животне 
средине; Класификација еколошких исхода; Еколошки исходи међународне сарадње и трговине; Квалитет 
животне средине као глобални циљ; Различити приступи вредновању квалитета животне средине; Анализа 
еколошког ризика; Концепт одрживог развоја, приступ остваривању одрживог развоја и вредновање животне 
средине; Модел система управњања, програми и документација управљања заштитом животне средине; 
Стручна оспособљеност, свест и компетентност, мониторинг и мерење, преиспитивање које обавља 
руководство; Систем интегралног менаџмента и концепт одрживог развоја; ИСО стандарди у систему 
одрживог развоја; Европски програм еколошког обележавања, еколошко обележавање у Србији; 
Екомаркетинг. 
Литература  

• Ђукић, П., Ђукановић, С. Одрживи развој: економско-еколошки изазови, Технолошко – металуршки 
факултет Београд, 2015. 

• Петровић, Н. Еколошки менаџмент, ФОН Београд, 2012. 
• Вуковић, М., Штрбац, Н. Еколошки менаџмент, Дон-Вас, Београд, 2010.  
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 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 испт 45 

колоквијум 30 ..........  

семинар-и 15   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Гастрономски менаџмент 
Наставник: Момчило Цонић, наставник вештина 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да студенти стекну потребна знања која ће им омогућити да савладају послове 
организације и управљања у кухињама. 
Исход предмета  
Примена теоријских и практичних знања о организацији и управљању у угоститељској кухињи. 
Способност практичне примене конкретних стандарда и техника у обради хране. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Увод у гастрономски менаџмент; Гастрономска терминологија; Подела угоститељских кухиња; 
Опрема и инсталације у савременим кухињама; Израда јеловника; Функције гастрономског 
менаџмента; Набавна функција; Пријем и складиштење намирница у кухињама; Производна 
функција; Техничко-технолошки процес у производно услужним одељењима; Технике обраде 
хране; Стандарди и квалитет у гастрономији; Управљање квалитетом јела; Контрола у производњи 
хране и пића; Санитарно-хигијенска безбедност у производњи хране. 
Литература  
Основна литература 
• Тешановић, Д. Гастрономски менаџмент, ВХШ, Београд, 2009. 
• Портић, М. Гастрономија, Универзитет Сингидунум, 2011. 
• Портић, М. Гастрономски производи, ПМФ, Нови Сад, 2011. 
Додатна литература 
• Мартиноска, С. Менаџмент на производство на храна во угостителството, ФТУ Охрид, 2003. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   
 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Међународна гастрономија 
Наставник: Ивица Здравковић, наставник вештина 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
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  
Способност самосталне припреме 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. 

Литература  
Основна литература 

• Драшковић, С. Међународна гастрономија, Универзитет Сингидунум, Београд, 2018. 
• 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: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм/и : Туризам и угоститељство; Менаџмент технологије хране и гастрономије; 
Менаџмент технологије хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Менаџмент туристичких и угоститељских предузећа 
Наставник: др Предраг Стаменковић, проф.; др Драгана Илић, виши предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: Нема услова 
Циљ предмета 
Циљ изучавања је да се студенти упознају са карактеристикама туристичких и угоститељских 
предузећа и стекну потребна знања за обављање активности планирања, организовања, вођења и 
контроле у тим предузећима. 
Исход предмета  
Примена знања и вештина у обављању одговарајућих пословних операција и функција у 
туристичким и угоститељским предузећима. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Савремене тенденције у услужним делатностима; Специфичности менаџмента у савременом 
туризму; Принципи менаџмента у туризму и угоститељству; Стратегијски менаџмент туристичких 
и угоститељских предузећа; Пројектни менаџмент у туризму и угоститељству; Фактори релевантни 
за управљање туристичким и угоститељским предузећима; Екстерно окружење предузећа у туризму 
и угоститељству; SWOT анализа; Пословна орјентација предузећа у туризму и угоститељству; Раст 
и развој предузећа у туризму и угоститељству; Пословно повезивање предузећа у туризму и 
угоститељству; Облици пословног повезивања предузећа у туризму и угоститељству; Управљање 
људским ресурсима у туристичким и угоститељским предузећима; Стратегијско прилагођавање 
угоститељских услуга савременим тенденцијама; Нови профил менаџера у туризму и 
угоститељству.  
Литература  
• Чачић, К. Пословање хотелских предузећа, Универзитет Сингидунум, Београд, 2011. 
• Лончар, М. Менаџмент у хотелијерству, Висока хотелијерска школа струковних студија, 

Београд,   2008.  
• Лончар, М. Основи хотелијерства, Висока хотелијерска школа струковних студија, Београд, 

2008. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Национална гастрономија 
Наставник: Ивица Здравковић, наставник вештина 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: Нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да се студенти кроз предавања и практичан рад упознају са историјом, 
карактеристикама и специфичностима српске кухиње и да схвате њен значај и улогу у креирању 
гастрономске понуде угоститељских објеката у Србији. 
Исход предмета  
Припрема и сервирање гастрономских специјалитета који су карактеристични за подручје Србије. 
Примена специфичности националних кухиња по регијама. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Историја и развој српске кухиње; Српска национална јела; Српски гастрономски производ; Кухиње 
по регијама; Кухиња Војводине; Кухиња Шумадије и Запдне Србије; Кухиња Јужне Србије; 
Примена српских гастрономских производа у састављању менија; Лесковачки роштиљ као 
национални бренд; Српска национална кухиња као трпеза салаша; Српска национална кухиња као 
трпеза воденичара; Српска национална кухиња као трпеза рибара; Српска национална кухиња као 
трпеза пастира; Српска национална кухиња као трпеза виноградара; Српска национална кухиња као 
трпеза ратара. 
Литература  
• Калењук, Б. Националне гастрономије, ПМФ Нови Сад, 2016. 
• Калењук, Б. Практикум из националне гастрономије, ПМФ Нови Сад, 2017. 
• Вукић, М. Национална гастрономија, Висока хотелијерска школа струковних студија, Београд, 

2009. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   
 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Нутриционизам 
Наставник: проф. др Ангела Паскуале 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је да студенти кроз теоријску и практичну наставу стекну потребна знања о исхрани 
и начину на који исхрана утиче на здравље људи. 
Исход предмета  
Примена теоријских знања о исхрани и сагледавање утицаја хране на организам човека. Планирање, 
припрема и расподела оброка, као и управље ризиком у припреми и расподели хране. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Појам хране; Исхрана и здравље човека; Значај правилне исхране за здравље човека; Исхрана у 
складу са узрастом и активностима; Нутритивна вредност појединих видова хране; Генетски 
модификована храна; Припрема и конзервирање хране; Правила и смернице у производњи и 
припреми хране; Стандарди у производњи и припреми хране; HACCP стандарди у производњи и 
припреми хране; HALAL стандарди у производњи и припреми хране; Читање ознака на 
прехрамбеним производима; Савремени трендови у исхрани. 
Литература  
Основна литература 
• Ђуришић, Б.  Исхрана, ВХШ, Београд, 2010. 
• Кацуџо, Н. Макробиотика – енергетска храна, Руна, 2005. 
• Мајкл Ф. Ројзен, Мехмед Ц. ОЗ  Ваше тело – дијета и здрава исхрана, Чаробна књига, 2009. 
Додатна литература 
• Речкоска, Г., Василеска, А.  Нутрицизам, Универзитет „Св. Климент Охридски“- Битола, 

ЦНИР-ФТУ Охрид, 2007. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   
 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Основи конзервисања хране 
Наставник: др Драгана Станисављевић, проф. 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Упознавање студената са развојем и технологијама конзервисања прехрамбених сировина и производа. 
Примери конзервисања сировина и производа. Технолошки поступци конзервисања. 
Исход предмета  
Примена знања и овладавање поступцима конзервисања прехрамбених производа. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Састав, нутритивна и енергетска вредност хране; Узрочници кварења хране; Енергија везе влаге и 
материјала; Активност воде као полазни параметри за карактеризацију производа; Конвенционални 
начини конзервисања прехрамбених производа; Примена високих и ниских температура; Сушење, 
методе сушења и сушаре; Сушење на ниским температурама и притиску-лиофилизација; Примена 
електролита и гасова за конзервисање; Конзервисање зрачењем; Конзервисање притиском; Хемијско 
конзервисање; Биолошко конзервисање; Амбалажни материјали за конзервисане производе. 
Литература  

• Вереш, М. Принципи конзервисања намирница, Пољопривредни факултет, Београд, 2004. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Посластичарство са пекарством 
Наставник: Ивица Здравковић, наставник вештина 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је стицање теоријских знања и практичних вештина потребних за производњу пекарских 
и посластичарских производа. 
Исход предмета  
Способност припреме, чувања, презентовање и послуживање пекарских и посластичарских производа. 
Правнилна примена основних хигијенских и санитарних услова у производњи тих производа. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Основне и додатне сировине у пекарству; Основне и додатне сировине у посластичарству; Топлотна 
обрада у пекарству; Топлотна обрада у посластичарству; Основни поступци хлађења; Врсте пекарских 
производа; Врсте посластичарских производа; Пекарски и посластичарски полупроизводи; Оцена 
квалитета готових производа; Примена HACCP стандарда у пекарству и посластичарству; Хигијенски и 
санитарни услови у производњи пекарских и посластичарских производа. 
Литература  

• Вукић, М. Посластичарство, Завод за уџбенике, Београд, 2014. 
• Псодоров, Ђ., Вукић, М. Посластичарство и пекарство 1 и 2, Висока хотелијерска школа 

струковних студија, Београд, 2010. 
• Гавриловић, М. Технологија кондиторских производа, Технолошки факултет Нови Сад, 2000. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Пословна логистика 

Наставник: др Миле Д. Богдановић, проф. 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 5 

Услов: Нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је да упозна студенте са основним детерминантама логистичког менаџмента, односно са 
скупом логистичких пословних процеса и активности, који су веома значајни и интензивни у трговини и 
производњи. Студентима ће се омогућити да се упознају са могућностима идентификације кључних 
логистичких проблема, са начинима избора и употребе релевантних логистичких информација, као и са 
методима и техникама њиховог прикупљања и анализе, у функцији избора оптималних логистичких решења. 
Исход предмета  
Способност препознавања логистичких проблема, успешна реакција у правцу поспешивања укупног 
управљачког процеса, управљање логистичким активностима уз употребу ЕДИ технологије. Способност 
оптимизације односа квалитет логистичке услуге – трошкови логистике, као и успешно укључивање у 
обављање послова међународне логистике. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Историјски аспект логистике и техничке логистике; Развојни аспект логистике и технологије логистике, 
Информационе технологије у логистици, Информациони логистички систем; фундаметално-техничка 
логистика; Набавна логистика; Логистичке активности и избор добављача; Логистика складиштења; 
Логистика залиха; Логистика унутрашњег кретања; Логистика транспорта; Логистика дистрибуције и 
испоруке; Обрнута логистика; Логистичке стратегије; Логистичка организација производних процеса и 
система. 
 
Практична настава  
Историјски аспект логистике и тахничке логистике; Развојни аспект логистике и технологије логистике; 
Информационе технологије у логистици; Информациони логистички систем; Технолошка логистика; Набавна 
логистика; Логистичке активности и избор добављача; Логистика складиштења; Логистика залиха; Логистика 
унутрашњег кретања; Логистика транспорта; Логистика дистрибуције и испоруке; Обрнута логистика; 
Логистичке стратегија; Логистичка организација производних процеса и система. 
Литература  

• Васиљевић, Д., Јовановић, Б. Менаџмент логистике и ланца снабдевања, ФОН Београд, 2008. 
• Аћимовић, С., Мијушковић, В. Међународна логистика, Економски факултет, Београд, 2020. 
• Bloomberg, D.,  LeMay, S., J. B. Hanna, Логистика, Мате, Загреб, 2006  

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  

семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Предмет завршног рада 

Наставник:  
Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 4 

Услов: Положени сви испита са студијског програма Менаџмент технологије хране и гастрономије – 
модул дуалног модела студија 

Циљ предмета 
Циљ предмета је оспособљавање студената да, кроз примену стечених стручних знања и практичних 
вештина, реализују процес истраживања одабране теме, креирају истраживање у складу са предметом 
истраживања, прикупљају податке и изврше њихову анализу, презентују резултате истраживања, доносе и 
презентују закључке на основу добијених резултата. 

Исход предмета  
Способност реализације стручно-истраживачког рада, дефинисање фазе истаживања, критичко размишљање 
у стручно-истраживачком раду, примена метода истраживања, интерпретација резултата истраживања и 
доношење закључака. Способност писања и презентације стручних радова и израде завршног рада. 

Садржај предмета 
Дефинисање проблема; Идентификовање предмета стручног истраживања; Прикупљање квантитативних и 
квалитативних података из примарних и секундарних извора; Груписање података; Анализа података 
применом одговарајућих метода; Резултати истраживања, Објашњење и презентација резултата 
истраживања; Дискусија на тему добијених резултата. 

Литература: 
Штампани и електронски извори литературе из одговарајуће области. 

Број часова  активне наставе  СТИР 3 

Методе извођења наставе 
Стручно-истраживачки рад, консултације, прикупљање материјала, анализа прикупљеног материјала, 
дискусије. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

Прикупљање и обрада података 60 Презентација добијених резултата 40 

 



Студијски програм : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Пројектни менаџмент 
Наставник: др Јелена В. Крстић-Ранђић, проф.; др Немања Глигоријевић, виши предавач 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 3 
Услов: Нема услова 
Циљ предмета 
Изучавање материјала овог предмета има за циљ стицање знања, способности и вештина за 
пројектни начин решавања конкретних пословних проблема. Студенти се оспособљавају за рад у 
пројектном тиму, на пословима планирања, организације и реализације пројекта. 
Исход предмета  
Пројектни начин решавања проблема, спровођење тимског приступа у решавању проблема, 
професионално управљање пројектом, примена метода и техника пројект менаџмента. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Управљање пословним системима; Појам и врсте пројекта; Концепт управљања пројектом; 
Организација за управљање пројектима; Управљање људским ресурсима; Концепт управљања 
пројектом; Организација управљања пројектима; Управљање ризиком пројекта; Управљање 
комуникацијама; Управљање променама у пројекту; Методи и технике пројекат менаџмента; 
Стандардни рачунарски програми за управљање пројектом. 
Литература  

• Тадин, Х. Пројектни менаџмент, Хеспериаеду, 2008. 
• Ноукс, С. Управљање пројектима, Клио, Београд, 2005  
• Ђуричин, Д. Менаџмент помоћу пројекта, ЦИД, Београд, 2007 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: - 
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 / усмени испит 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм: Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Системи квалитета у производњи хране 
Наставник: др Драган Величковић, проф. 
Статус предмета: изборни предмет 
Број ЕСПБ: 2 
Услов: нема услова 
Циљ предмета 
Упознавање са стандардизацијом и системима квалитета, организацијом контроле у прехрамбеној 
индустрији, као и методама које се користе за контролу квалитета намирница. 
Исход предмета  
Примена стандарда, теоријских и практичних знања о системима квалитета у прехрамбеној индустрији и 
комплетно сагледавања начина организовања контроле у производњи и промету намирница. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Увод о системима квалитета у прехрамбеној индустрији; Врсте система квалитета; Стандарди квалитета 
ISO; HACCP у контроли намирница; Поступак увођења HACCP; Хемијске методе анализе намирница;  
Инструменталне методе анализе; Оптичке методе анализе; Сензорске методе анализе; Микробиолошке 
методе анализе. 
Литература  

• Др Радомир Радовановић, др Илија Ђекић, Управљање квалитетом у процесима производње 
хране, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, Београд, 2011. 

• Грујић Р, Марјановић Н, Радовановић Р, Попов-Раљић Ј, Комић Ј, Квалитет и анализа 
намирница, Атлантик ББ, Бања Лука, 2001.  

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 
Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  
семинар-и 20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Стратегијски менаџмент 

Наставник: др Милена В. Марјановић, проф.; др Иван Ж. Михаиловић, проф. 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је да уведе студенте у проблематику стратегијског менаџмента кроз одређене методе и анализе 
везане за наведени предмет, уз посебан осврт на: предвиђање, планирање, контролу и примену стратегијског 
менаџмента у пракси; парцијалне циљеве и њихов утицај на генерални циљ; као и на информациону базу 
менаџмента. На тај начин студент ће бити припремљен за практичне изазове у доношењу конкретних 
пословних одлука. 

Исход предмета  
Дефинисање циљева и политике предузећа у складу са визијом и мисијом. Предвиђање и планирање 
доношења пословних одлука, имплементација стратегије, анализирање окружења и ресурса организације, 
прикупљање за пословно одлучивање, схвате, повратне спрега између генералне стратегије и парцијалних 
стратегија, контрола и ревизија стратегије. 

Садржај предмета 
Теоријска настава 
Дефинисање и садржај стратегијског менџмента, Евалуација стратегијског менаџмент система, Циљеви 
предузећа као окосница стратегијског менаџмента, Предвиђање као основа стратегијског менаџмента, 
Анализа окружења, Анализа ресурса организације, Обликовање пословне стратегије, Стратегијско 
планирање, Имплементација стратегије, Организациона стратегија, Пословна култура, Контрола стратегије, 
Интеграција информација за пословно одлучивање, Рацио анализа, Информациони систем основних функција 
и њихов однос.  
 
Практична настава  
Дефинисање циљева предузећа, Планирање и предвиђање стратегије развој апредузећа, Фактори који утичу 
на доношење пословних одлука, Анализа конкуренције, Контрола стратегије, Интеграција информација за 
пословно одлучивање, Менаџерско рачуноводство, Информациони систем ТОП менаџмента. 
Литература  

• Марјановић, M., Михаиловић, И., Спасић, К. Стратегијски менаџмент, Висока пословна школа 
струковних студија, Лесковац, 2018.  

• Милисављевић, М. Савремени стратегијски менаџмент, Институт економских наука, Економски 
факултет, Београд, 2002. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 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 испт 45 
колоквијум 30 ..........  

семинар-и 15   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Учење кроз рад 3-1 
Наставник:  
Академски ментори: Ивица Здравковић, наставник вештина; Жарко Бојовић, наставник вештина  
Ментори код послодавца:Предраг Лазаревић (Колиба Турс ДОО), Љиљана Динићић (СЗПР 
„Маја“), Алиса Огњановић („Алиса“ ДОО) 
Статус предмета: обавезни предмет  
Број ЕСПБ: 12 
Услов: Нема услова 
Циљ учења кроз рад 
Стицање практичних знања и вештина. Циљ предмета је да студенти кроз практичан рад: 

- стекну потребна знања која ће им омогућити да савладају послове организације и управљања у 
кухињама; 

- стекну знања, способности и вештине за пројектни начин решавања конкретних пословних 
проблема; 

- упознају са савременим угоститељским објектима, класификацијом, категоризацијом, 
техничким карактеристикама, опремом, особљем и системима рада у угоститељству; 

- стекну потребна практична знања за обављање активности планирања, организовања, вођења и 
контроле у тим у угоститељским објектима; 

- стекну потребна знања о исхрани и начину на који исхрана утиче на здравље људи. 
Исход учења кроз рад  
Практична знања и вештине у складу са исходом процеса учења предмета треће студија на oвом 
студијском програму. Након успешно савладаног предмета студент: 

- стиче потребна практична знања о организацији и управљању у угоститељској кухињи и 
способност да практично примени конкретне принципе и поступке у гастрономији; 

- стиче способности за обављање одговарајућих пословних операција и функција у  
угоститељским предузећима. 

- стиче способност за примену знања и вештина за пројектни начин решавања проблема, 
спровођење тимског приступа у решавању проблема, професионално управљање пројектом и 
примену метода и техника пројект менаџмента; 

- стиче потребна теоријска знања о исхрани, као  и способност да препозна утицај хране на 
организам човека, да планира, припреми и расподели оброке, као и да управља ризиком у 
припреми и расподели хране. 

Садржај учења кроз рад  
Облици прилагођавања угоститељских предузећа тржишним захтевима; Управљање пословним 
операцијама у угоститељском предузећу; Планирање као фаза менаџмент процеса у угоститељском 
предузећу; Организовање као фаза менаџмент процеса у угоститељском предузећу; Модели 
организационе структуре угоститељских предузећа; Лидерство као фаза менаџмент процеса у 
угоститељском предузећу; Контрола као фаза менаџмент процеса у угоститељском предузећу; 
Развијање способности и стицање вештина за рад у пројектном тиму; Рад у групама, дискутовање 
предложених решења и оцењивање; Одређивање енергетских потреба различитих популационих 
група; Одређивање потреба у хранљивим материјама различитих популационих група; Одређивање 
потреба у заштитним материјама различитих популационих група; Нутритивне вредности; 
Нутритивни водичи за планирање исхране; Практична примена нутритивних водича; Креирање 
програма исхране; Правилна исхрана; Неправилна исхрана; Животне намирнице биљног порекла; 
Животне намирнице животињског порекла; Енергетске потребе; Одређивање енергетских потреба 
различитих популационих група; Одређивање потреба у хранљивим материјама различитих 
популационих група; Одређивање потреба у заштитним материјама различитих популационих 
група; Нутритивне вредности; Нутритивни водичи за планирање исхране; Практична примена 
нутритивних водича; Креирање програма исхране. 
Број сати: 360 



Методе извођења наставе 
Учење кроз рад реализује се у предузећима/организацијама са којима Академија струковних студија 
Јужна Србија, Одсек за пословне студије Лесковац има потписане уговоре о дуалном моделу 
студија. Студенти радећи код послодавца примењују теоријска знања у реалном пословном 
окружењу. 
Место реализације учења кроз рад 
Колиба Турс ДОО  
СЗПР „Маја“ 
„Алиса“ ДОО 
Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

Оствареност нивоа исхода 
учења кроз рад (разумевање 
поступака и процедура, 
решавање проблема; рад са 
подацима и информацијама, 
закључивање и доношење 
одлука; комуникација; 
моторичке вештине; извођење 
радних задатака) 

20 Усмени испт 30 

Ангажовање студената у 
учењу кроз рад (активно 
учествовање; одговоран однос 
према задацима; сарадња са 
другима; показано 
интересовање и спремност за 
учење) 

30   

Напредовање студената 
(уважавање остварене разлике 
у достизању критеријума 
постигнућа студента) 

20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије 
хране и гастрономије – модул дуалног модела студија 
Назив предмета: Учење кроз рад 3-2 
Наставник:  
Академски ментори: Ивица Здравковић, наставник вештина; Жарко Бојовић, наставник вештина  
Ментори код послодавца: Предраг Лазаревић (Колиба Турс ДОО), Љиљана Динићић (СЗПР 
„Маја“), Алиса Огњановић („Алиса“ ДОО) 
Статус предмета: обавезни предмет 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема услова 
Циљ учења кроз рад: 
Стицање практичних знања и вештина. Циљ предмета је да студенти кроз практичан рад: 

- упознају са развојем и технологијама конзервисања прехрамбених сировина и производа;  
- упознају са стандардизацијом и системима квалитета, организацијом контроле у прехрамбеној 

индустрији, као и методама које се користе за контролу квалитета намирница;  
- упознају са историјом, карактеристикама и специфичностима српске кухиње и да схвате њен 

значај и улогу у креирању гастрономске понуде угоститељских објеката у Србији; 
- стекну практичне вештине потребне за производњу пекарских и посластичарских производа;  
- упознају са начином и културом исхране других народа и да стекну потребна знања о кухињама 

различитих нација широм света. 
Исход учења кроз рад: 
Практична знања и вештине у складу са исходом процеса учења треће године студија на овом 
студијском програму. Након успешно савладаног предмета студент:  

- стиче знања и овладава поступцима конзервисања прехрамбених производа; 
- стиче практична знања о стандардима и системима квалитета у прехрамбеној индустрији и 

детаљно сагледава начин организовања контроле у производњи и промету намирница; 
- је оспособљен за припрему и сервирање гастрономских специјалитета који су карактеристични 

за подручје Србије и биће у могућности да уочи разлике и специфичности националне кухиње 
у односу на кухиње других земаља; 

- овладава теоријским знањем из области услуга у угоститељству, структуре и организације 
кадрова у хотелијерству и ресторатерству, обучен је за пружање основних и пратећих услуга у 
угоститељству са техникама услуживања; 

- је оспособљен за припрему, чување, презентовање и послуживање пекарских и 
посластичарских производа и упознат са основним хигијенским и санитарним условима у 
производњи тих производа; 

- познаје гастрономску културу различитих нација и биће оспособљен за самосталну припрему 
јела одређених националних гастрономија. 

Садржај учења кроз рад  
Карактеристике прехрамбених производа; Транспорт и дистрибуција конзервисаних производа; 
Организација анализе намирница; Историја и развој српске кухиње; Српска национална јела; 
Српски гастрономски производ; Кухиње по регијама; Кухиња Војводине; Кухиња Шумадије и 
Запдне Србије; Кухиња Јужне Србије; Примена српских гастрономских производа у састављању 
менија; Основне и додатне сировине у пекарству; Основне и додатне сировине у посластичарству; 
Топлотна обрада у пекарству; Топлотна обрада у посластичарству; Основни поступци хлађења; 
Врсте пекарских производа; Врсте посластичарских производа; Пекарски и посластичарски 
полупроизводи; Оцена квалитета готових производа; Примена HACCP стандарда у пекарству и 
посластичарству; Хигијенски и санитарни услови у производњи пекарских и посластичарских 
производа; Карактеристике појединих  националних гастрономија.  
Број сати Практична настава: 210 
Методе извођења наставе 
Учење кроз рад реализује се у предузећима/организацијама са којима Академија струковних студија 
Јужна Србија, Одсек за пословне студије Лесковац има потписане уговоре о дуалном моделу 



студија. Студенти радећи код послодавца примењују теоријска знања у реалном пословном 
окружењу. 
Место реализације учења кроз рад 
Колиба Турс ДОО  
СЗПР „Маја“  
„Алиса“ ДОО 
Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе 
поена 
 

Завршни испит  поена 

Оствареност нивоа исхода 
учења кроз рад (разумевање 
поступака и процедура, 
решавање проблема; рад са 
подацима и информацијама, 
закључивање и доношење 
одлука; комуникација; 
моторичке вештине; извођење 
радних задатака) 

20 Усмени испт 30 

Ангажовање студената у 
учењу кроз рад (активно 
учествовање; одговоран однос 
према задацима; сарадња са 
другима; показано 
интересовање и спремност за 
учење) 

30   

Напредовање студената 
(уважавање остварене разлике 
у достизању критеријума 
постигнућа студента) 

20   

 



Студијски програм/и : Менаџмент технологије хране и гастрономије; Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 

Назив предмета: Услуге у угоститељству 

Наставник: Бојовић Жарко, наставник вештина; Богољуб Ђукић, наставник вештина 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 2 

Услов: Нема услова 

Циљ предмета 
Циљ предмета је да се кроз предавања, вежбе и практичну наставу студенти упознају са савременим 
угоститељским објектима, класификацијом, категоризацијом, техничким карактеристикама, опремом, 
особљем и системима рада у угоститељству. 

Исход предмета  
Oганизацијa кадрова у хотелијерству и ресторатерству и пружање основних и пратећих услуга у 
угоститељству са техникама услуживања. 

Садржај предмета 
Теоријска настава 
Настанак, развој, дефинисање и карактер угоститељства; Угоститељство као привредна, услужна и терцијална 
делатност; Врсте и специфичност угоститељских услуга; Функција и значај угоститељства у привреди земље; 
Подела угоститељских објеката код нас и у свету; Класификација, номенклатура, категоризација 
угоститељских објеката; Организација пружања услуга у хотелијеству и ресторатерству; Подела хотела, 
организација и пружање услуга у хотелу; Подела, значај и организација угоститељских услуга на превозним 
средствима (железничком, ваздушном, речном и морском саобраћају); Организација рада у пружању услуга 
производно услужним оделењима (кухиња и сала); Структура и организација кадрова у хотелијерству и 
ресторатеству; Инструменти понуде у угоститељству, продаја, евидентирање и наплаћивање хотелско 
ресторанских услуга; Ситан инвентар и опрема у угоститељским радњама и хотелима. 
Литература  
Основна литература 
• Јанићевић, С. Услуге у угоститељству са техником услуживања, опремом и инвентаром,  ПМФ, Нови 

Сад, 2008. 
• Јанићијевић, С. Услуге у угоститељству са техником услуживања, опремом и инвентаром, ПМФ, Нови 

Сад, 2008. 
• Лончар, М. Ресторатерство, ВХШ, Београд, 2005. 
• Стојановић, М., Красавић, М. Ресторатерство 1, ВХШ, Београд, 2008. 
• Стојановић, М., Красавић, М. Ресторатерство 1, ВХШ, Београд, 2008. 
Додатна литература 
• Цуцулески, В. Техники на послужување, ФТУ, Охрид, 2010. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 15 Практична настава: - 

Методе извођења наставе 
Предавања; 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 / усмени испт 45 
колоквијум 30 ..........  

семинар-и 20   

 



Предиспитне обавезе 
Писани део рада 50 

Завршни испит 
Усмена презентација рада 50 

 
 

Студијски програм: Менаџмент технологије хране и гастрономије;  Менаџмент технологије хране и 
гастрономије – модул дуалног модела студија 
Завршни рад  
Број ЕСПБ: 4 
Услов: Положени сви испити са студијског програма Менаџмент технологије хране и гастрономијe. 
Циљеви завршног рада:  
Циљ завршног рада је да покаже да је студент овладао стручним знањима и вештинама и стекао потребне 
компетенције за самосталан рад у области менаџмента технологије хране и гастрономије. Боље 
упознавање са релевантном стручном литературом, детаљнија разрада предмета Завршног рада и анализа 
теме Завршног рада. 
Очекивани исходи:  
Израдом и одбраном завршног рада студент ће бити способан да идентификује и решава проблеме у 
области менаџмента технологије хране и гастрономије, примењује стечена знања и практичне вештине у 
обављању активности и задатака у овој области, настави стручно усавршавање на вишем нивоу студија. 
Општи садржаји:  
Након обављеног стручног истраживања, студент припрема завршни рад уз упутства и консултације са 
ментором у форми која садржи следећа поглавља: увод, теоријски део, обрада теме завршног рада са 
конкретним истраживањем, резултати истраживања, закључак, преглед литературе. Ментор оцењује 
завршни рад, наводи примедбе и предлаже корекције. Након сагласности ментора, обавезна је усмена 
одбрана завршног рада пред званично именованом комисијом која се састоји од најмање три члана. 
  
Методе извођења: 
Самостални рад студента, истраживање, метод дескрипције, метод анализе, метод синтезе, дискусије 

Оцена (максимални број поена 100)  
Oцена знања врши се на основу писаног дела завршног рада и на основу усмене одбране истог.  
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