NAZIV PREDMETA

MENADZMENT ODJELA HRANE | PICA

Kod DTT023 Godina studija 2.
Nositelj/i predmeta dr. sc. Goran Corluka, Bodovna vrijednost 6
predavaé (ECTS)
doc. dr. sc. KreSimir p S v T
- Mikinac Nacin izvodenja nastave
Suradnici : vl - S
Ivica Jusi¢, strucni (broj sati u semestru) 30 30
suradnik
Status predmeta Obavezni P9st(_)tak primjene - 20%
uéenja
OPIS PREDMETA
e prezentirati suvremenu organizacija odjela hrane i pi¢a
e analizirati troSkove odjela HIP-a, te odrediti uspjeSnost poslovanja

Ciljevi predmeta

razvijati sposobnost ugostiteljske komunikacije i ponasanja u radnim
operacijama

primjena integriranog sustava kvalitete 1SO 22000 i HACCP sustava
definirati temeljne duznosti struénog osoblja u kuhinji i blagovaoni, te
kompetencije srednjeg i nizeg menadzmenta u odjelu HIP-a

prezentacija aktualnih trendova u gastronomiji i restoraterstvu  Koji
predstavljaju jedan od uvjeta za uspjeSno oblikovanja cjelovite
enogastronomske ponude u odjelu hrane i pi¢a

stjecati znanja, vjestina i navika iz podrucja barskog poslovanja i
somelijerstva

Uvjeti za upis Nema
predmeta i ulazne
kompetencije
potrebne za
predmet

1. Upravljati procesnom funkcijom odjela hrane i pi¢a

2. Urediti poslovanije temeljem gastronomskih pravila, te standarda i normativa
Ocekivani ishodi 3. Kreirati plan marketinga i prodaje hrane i pi¢a
ucenja na razini 4. Interpretirati kruzni tijek kretanja robe u odjelu HIP-a
predmeta (4-10 5. Organizirati rad kuhinje
ishoda ucenja) 6. Organizirati rad restorana

7. Preporuditi mode racionalnog i ekonomi¢nog gospodarenja imovinom u

odjelu HIP-a
Tjedan | Sati el Tema
nastave

Sadrzaj predmeta
detaljno razraden
prema satnici
nastave

5 Predavanja Suvremeni organizacijski oblici odjela hrane i

pica
5 Auditorne Analiza poslovnih slu¢ajeva. Seminarska
vjezbe radionica

2 Predavanja | Primjena standarda u odjelu hrane i pi¢a

Auditorne Analiza poslovnih slu¢ajeva. Seminarska
vjezbe radionica

Upravljanje kvalitetom usluga u procesu hrane i

2 Predavanja pica

Auditorne Analiza poslovnih slu¢ajeva. Seminarska
vjezbe radionica




2 Predavanja | Marketing i prodaja hrane i pi¢a
Auditorne Analiza poslovnih slu¢ajeva. Seminarska

2 vjezbe radionica

2 Predavanja | Restoran kao klasi¢ni oblik restoraterstva
Prakti¢ne Vjezbe.

2 | vjezbe

2 Predavanja | Sustavi poslovanja i organizacijski oblici rada
Prakti¢ne VjezZbe.

2| vjezbe

2 Predavanja | Organizacija rada ugostiteljske kuhinje
Auditorne 1. Kolokvij

2 | viezbe

5 Predavanja HACCV!D su_stav u procesu pripreme i

posluzivanja hrane i pi¢a

Auditorne Analiza poslovnih slu¢ajeva. Seminarska

2 vjezbe radionica

2 Predavanja | Tehnologija rada posluznog osoblja
Prakti¢ne .

2 viezbe Vjezbe.

2 Predavanja | Priprema i dogotavljanje jela pred stolom gosta
Prakti¢ne Vjezbe.

2 vjezbe

2 Predavanja | Barsko poslovanje u restoraterstvu
Prakti¢ne Vjezbe.

2 vjezbe
Predavania Somelijerstvo kao element ponude u

2 ! ugostiteljstvu
Prakti¢ne Vjezbe.

2 vjezbe

2 Predavanja | Posluzivanje i prodaja vina u restoraterstvu
Prakti¢ne Vjezbe.

2 vjezbe

2 Predavanja | Tehnike uskladivanje jele i vina
Prakti¢ne Vjezbe.

2 vjezbe

2 Predavanja | lzazovi menadZzmenta u odjelu hrane i pi¢a
Auditorne .

2 viezbe 2. Kolokvij

Vrste izvodenja
nastave:

predavanja
] seminari i radionice

vjezbe

[ on line u cijelosti

] samostalni zadaci
I multimedija
laboratorij

J mentorski rad




mjeSovito e-u€enje
[ terenska nastava

O

(ostalo upisati)

Obveze studenata

Pohadanje nastave, sudjelovanje u seminarima, polaganje kolokvija (ispita).

Pohadanje 2 Istrazivanje Prakti¢ni rad 2
nastave
Pracenje rada Eksperimentalni Ostalo
studenata (upisati |4 P Referat . t'(
udio u ECTS S upisat)
bodovima za svaku Esej Seminarski (Ostalo
aktivnost tako da rad upisati)
ukupni broj ECTS (Ostalo
bodova odgovara | Kolokviji 2 Usmeni ispit o
bodovnoj vrijednosti upisati)
predmeta):
Pismeni ispit Projekt (Ostalo
upisati)
KONTINUIRANA PROCJENA
. Udjel u
.. I . UspjeSnost =
Pokazatelji kontinuirane provjere A (% ocjeni
i (%) ki (%)
Prakti¢ne vjezbe 0-100 20
Prakti¢ni zadatak 0-100 20
Prvi kolokvij 0-100 30
Drugi kolokvij 0-100 30

Ocjenjivanje i
vrjednovanje rada
studenata tijekom
nastave i na
zavrSnom ispitu

Studenti koji nisu polozili ispit putem kolokvija polazu zavr3ni ispit. Isto vrijedi i za

popravne ispite.

ZAVRSNA PROCJENA
Pokazatelji provjere - zavrsni ispit UspjeSnost Ud!el u
- e ) (%) ocjeni
(prvi i drugi ispitni termin) Ai (% ki (%)
Teorijski ispit 0-100 60
Prethodne nastavne aktivnosti (Prakticne 0-100 40
vjezbe + Prakticni zadatak) )

.. . I o Udjel u
Pokazatelji provjere - popravni ispit Uspjesnost ocjeni
(treti i Cetvrti ispitni termin) Ai (%) ki (%)
Teorijski ispit 0-100 60
Prethodne nastavne aktivnosti (Prakti¢ne 0-100 40
vjezbe + Prakti¢ni zadatak)

Ocjena (u postotcima) formira se temeljem svih pokazatelja koji

studentskih aktivnosti prema relaciji:

opisuju razinu




ki - tezinski koeficijent za pojedinu aktivnost,
Ai- postotni uspjeh postignut za pojedinu aktivnost,
N - ukupan broj aktivnosti.

N
Ocjena (%)=>_k A
i=1

ODNOS POLUCENOG USPJEHA | PRIPADNE OCJENE

Postotak

Postotak Ocjena

od 50% do 61%

od 50% do 61% dovoljan (2)

od 62% do 74%

od 62% do 74% dobar (3)

od 75% do 87%

od 75% do 87% vrlo dobar (4)

od 88% do 100%

od 88% do 100% izvrstan (5)

Broj Dostupnost
Obvezna literatura Naslov primjeraka | putem ostalih
(dostupna u u knjlinlCI medija
knjiznici i putem K. Mikinac, Menadzment odjela hrane i pi¢a, Moodle sustava
ostalih medija) PowerPoint prezentacija, Sveugili$ni odjel za struéne Web
studije, Sveuciliste u Splitu, 2019.
1. Davis B., Lockwod A., Pantelidis ., Alcott P., Food and beverage
management, 51 edition, Elsevier Oxford, 2012.
2. Bali S.P., Food Production Operations, Oxford University Press, New Delhi
India, 2009.
. 3. Heinz Gartlgruber, M., et.al., Service — The Master’s Guide, Trauner Verlag,
Dopunska literatura ond edition, Linz, 2009.
4. Heinz Gartlgruber, M., et.al., Service — A Guide for Professionals, Trauner
Verlag, 2" edition, Linz, 2007.
5. Ratkajac, S., Belu$i¢, S., Ugostiteljsko posluzivanje 1,2,3, Skolska knjiga
d.d. Zagreb,2005.
6. Ivanovié,S., Kuharstvo 1,3, Skolska knjiga d.d. Zagreb, Zagreb 2003.
¢ Evidencija pohadanja nastave i uspjesnosti izvrSenja ostalih obveza

Nacini praéenja
kvalitete koji
osiguravaju
stjecanje utvrdenih
ishoda ucenja

studenata (nastavnik).

Azuriranje detaljnih izvedbenih planova nastave - DIP (nhastavnik).

Nadzor izvodenja nastave (zamjenik pro€elnika Odjela za nastavu,
proCelnici odsjeka).

Kontinuirana provjera kvalitete svih parametara nastavnog procesa u skladu
s Akcijskim planovima (pomocénik pro€elnika Odjela za kvalitetu).
Semestralno provodenje studentske ankete sukladno ,Pravilniku o postupku
studentskog vrednovanja nastavnog rada na sveudilitu u Splitu“ (UNIST,
Centar za unaprjedenje kvalitete).

Ostalo (prema
misljenju
predlagatelja)

DIP-ovi predmeta nalaze se unutar sustava za podrdku nastavi (MOODLE) i
dostupni su studentima i nastavnicima Odjela. Skraéeni izvedbeni programi - IP
(hrvatska i engleska inac€ica) su u cilju javnosti informiranja izravno dostupni na web
stranicama Odjela.




