NAZIV KOLEGIJA Enogastronomija

Studijski program Strucni prijediplomski studij Menadzment, modul Menadzment ruralnog turizma

Osobe koje ispunjavaju uvjete utvrdene Zakonom o visokom obrazovanju i

Nositej kolegija znanstvenoj djelatnosti

Status kolegija Obavezni

Godina 2.godina (3.semestar)

Bodovna vrijednost i oblik | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30P+30V
OPIS KOLEGIJA

Cilievi kolegija

o Utvrditi i komentirati specificnosti tradicijske gastronomije Hrvatske te predlagati nove turisticke dozivljaje
temeljene na tradicijskoj gastronomiji | enologiji.

o Utvrditi i primijeniti razli¢ite nacine posluzivanja u ugostiteljstvu.

¢ Ocjenijivati organolepticka svojstva vina, procijeniti sljubljivanje odredenog jela i vina te prezentirati i posluziti
vino u skladu s pravilima struke.

Skupovi ishoda ucenja, razine prema HKO, obujam te ishodi uéenja

Naziv skupa ishoda uéenja: Osnove gastronomije Razina: 6 Obujam: 3 ECTS

Ishodi ucenja:

IU1: Razumjeti osnovne elemente kuharstva.

IU2: Izraditi normative utroSka namirnica te utvrditi i primijeniti razlicite nadine prigotovljavanja jela.

IU3: Usporediti specifiénosti gastronomije najvecih svjetskih kuhinja te unutar navedenog konteksta utvrditi i
komentirati specificnosti tradicijske gastronomije Hrvatske i njeno ukljucivanje u turisticku ponudu

IU4: Kreirati karte jela s ponudom karakteristicnom za pojedine hrvatske regije.

IU5: Preporugiti nove turistiCke dozZivljaje temeljene na gastronomiji.

Naziv skupa ishoda ucenja: Osnove restoraterstva Razina: 5 Obujam: 1 ECTS

Ishodi ucenja:

IU6: Utvrditi ulogu ugostiteljskog posluzivanja kao elementa kvalitete ugostiteljske usluge i primjenjivati nacela
kulture usluzivanja hrane, pi¢a i napitaka.

IU7: Znati postave stolova za razliite vrste obroka u ugostiteljstvu te utvrditi i primijeniti razli¢ite naéine
posluzivanja za pojedine obroke u ugostiteljstvu.

Naziv skupa ishoda ucenja: Osnove enologije Razina: 6 Obujam: 2 ECTS

Ishodi ucenja:

IU8: Utvrditi osnove enologije.

IU9: Razlikovati vina prema geografskom podrijetlu.

1U10: Ocjenjivati organolepti¢ka svojstva vina.

IU11: Procijeniti sljubljivanje odredenog jela i vina.

IU12: Kreirati vinsku kartu te prezentirati i posluziti vino u skladu s pravilima struke.

Uvjeti za upis kolegija

Nema formalnih uvjeta za upis.

Neformalni preporuceni uvjeti za kvalitetno pracenje nastave: poznavanje rada na raéunalu, koristenje interneta,
poznavanje engleskog jezika te dobro pismeno i usmeno izrazavanje.

SadrZaj kolegija

Osnove gastronomije, Znacéajke vaznijih svjetskih kuhinja, Gastronomski trendovi buduénosti, Osnovna obiljezja
hrvatske nacionalne gastronomije, Utjecaj gastronomije susjednih zemalja na hrvatsku nacionalnu kuhinju,
Tehnoloski postupci prigotavljanja ziveznih namirnica, Glavni obroci u ugostiteljstvu, Normativi utroSka namirnica,
Sredstva ponude jela, Podjela gastronomske ponude po regijama, Karakteristicna jela kontinentalne kuhinje,
Karakteristicna jela priobalne kuhinje, Prigotovljavanje jela na rostilju, Uloga pravilnog posluzivanja, Nacini
posluzivanja prema sustavima poslovanja, Osnove enologije, Opisivanje vina, analiza i organolepti¢ko ocjenjivanje




vina, Osnove hrvatskog vinogradarstva, Zakon i pravilnik o vinu, Vrste i podjela vina, osnovni postupci proizvodnje
vina, éuvanje i kontrola vina, Najpoznatije svjetske vinske regije i njihova karakteristi¢na vina, Posluzivanje vina,
rakija i likera, Sklad (sljubljivanje) jela i vina, Vinska karta

Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tiiekom nastave i na zavrsnom ispitu

Ocjenjivanje se temelji na vrednovanju usvojenosti ishoda u¢enja na kolegiju. Ocjenjivanje se provodi kontinuirano
tijekom nastave ifili na ispitnom roku, u skladu s odredbama Pravilnika o nacinu ocjenjivanja i vrednovanja rada
studenata Veleuc¢ili§ta u Virovitici i lzvedbenim planom nastave.






