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ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA I MENADŽMENT MARKETINŠKO-PRODAJNE FUNKCIJE U HOTELU

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Što je osnovni hotelski proizvod?

	
	Izradite SWOT analizu za hotel prema vlastitim saznanjima.

	
	Vrste, kanali i oblici prodaje kapaciteta u hotelu.

	
	Vrste ugovora o prodaji kapaciteta.

	
	Odnosi s javnošću (PR), publicitet, in-house selling, klasična propaganda.

	
	Poslovni odnosi s putničkim agencijama i turističkim zajednicama.

	
	Poslovanje sa rezervacijama (vrste rezervacija, načini rezerviranja).



NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.
2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.








ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA I MENADŽMENT RECEPCIJSKOG POSLOVANJA

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Uloga recepcije u poslovanju hotela.

	
	Doček, prihvat i prijava gosta.

	
	Praćenje boravka gosta, evidentiranje (knjiženje) usluga.

	
	Mjenjački poslovi, rješavanje prigovora gosta, neuobičajeni događaji, sigurnost gosta.

	
	Izdavanje i naplata računa, vrste i načini plaćanja usluga, odjava i ispraćaj gosta.

	
	Fakturiranje, izvještaji o poslovanju.

	
	Dokumentacijska osnova recepcijskog poslovanja.

	
	Informatizacija recepcijskog poslovanja.

	
	Upravljanje kadrovima u recepciji (specifičnosti, karakteristike, potrebne osobine zaposlenih, radna mjesta).





NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.
2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.




ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA I MENADŽMENT PROCESNE FUNKCIJE SMJEŠTAJA

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Što je osnovni hotelski proizvod?

	
	Izradite SWOT analizu za hotel prema vlastitim saznanjima.

	
	Vrste, kanali i oblici prodaje kapaciteta u hotelu.

	
	Vrste ugovora o prodaji kapaciteta.

	
	Odnosi s javnošću (PR), publicitet, in-house selling, klasična propaganda.

	
	Poslovni odnosi s putničkim agencijama i turističkim zajednicama.

	
	Poslovanje sa rezervacijama (vrste rezervacija, načini rezerviranja).

	
	Uloga recepcije u poslovanju hotela.

	
	Doček, prihvat i prijava gosta.

	
	Praćenje boravka gosta, evidentiranje (knjiženje) usluga.

	
	Mjenjački poslovi, rješavanje prigovora gosta, neuobičajeni događaji, sigurnost gosta.

	
	Izdavanje i naplata računa, vrste i načini plaćanja usluga, odjava i ispraćaj gosta.

	
	Fakturiranje, izvještaji o poslovanju.

	
	Dokumentacijska osnova recepcijskog poslovanja.

	
	Informatizacija recepcijskog poslovanja.

	
	Upravljanje kadrovima u recepciji (specifičnosti, karakteristike, potrebne osobine zaposlenih, radna mjesta).



NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.
2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.


ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA I MENADŽMENT PROCESNE FUNKCIJE PRIPREMA I PRUŽANJE USLUGA PREHRANE I TOČENJA PIĆA

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Sustav i način posluživanja.

	
	Elementi ponude i prodaje.

	
	Planiranje i organizacija rada u kuhinji  i blagovaonici (restoranu).

	
	Kalkulacije i normativi.

	
	Kadrovski raspored, radna mjesta, obračun radnog vremena, specifičnosti rada.

	
	Organizacija prigodnih obroka.

	
	Oprema, sitan inventar, restoransko rublje.

	
	Poslovanje  ostalih ugostiteljskih jedinica u hotelu.

	
	Primjena informacijske tehnologije.

	
	Specifičnosti i potrebne karakteristike uslužnog osoblja u odjelu hrane i pića.





NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.
2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.




ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA I MENADŽMENT KADROVSKE FUNKCIJE U HOTELU

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Broj zaposlenih.

	
	Zaposleni prema stručnoj spremi i kvalifikaciji.

	
	Nazivi radnih mjesta.

	
	Opis poslova i radnih zadataka.

	
	Radno vrijeme, vođenje evidencije.





NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.

2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.






ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA RADA U HOTELSKOM DOMAĆINSTVU

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Planiranje, organizacija i kontrola poslovanja.

	
	Koordinacija i suradnja s ostalim odjelima.

	
	Postupci čišćenja i održavanja.

	
	Angažman osoblja i nadzor.

	
	Pomoćne knjige u hotelskom domaćinstvu.

	
	Komunikacija s gostima (rješavanje primjedbi, konfliktne situacije, zahtjevi gosta).

	
	Informatičke tehnologije u hotelskom domaćinstvu (sustavi pametnih soba).

	
	Suvremeni trendovi u tehnologijama čišćenja soba i javnih prostora hotelskog objekta.





NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.
2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.



ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA RADA U KUHINJI

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Sustav i način posluživanja.

	
	Elementi ponude i prodaje.

	
	Planiranje i organizacija rada u kuhinji.

	
	Kalkulacije i normativi.

	
	Kadrovski raspored, radna mjesta, obračun radnog vremena, specifičnosti rada.

	
	Specifičnosti i potrebne karakteristike osoblja u kuhinji.

	
	Pripremanje pansionskih i prigodnih obroka.

	
	Oprema, sitan inventar.

	
	Primjena informacijske tehnologije.





NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.

2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.




ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA RADA U RESTORANU

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Sustav i način posluživanja.

	
	Elementi ponude i prodaje.

	
	Planiranje i organizacija rada u blagovaonici (restoranu).

	
	Kalkulacije i normativi.

	
	Kadrovski raspored, radna mjesta, obračun radnog vremena, specifičnosti rada.

	
	Specifičnosti i potrebne karakteristike uslužnog osoblja.

	
	Organizacija posluživanja prigodnih obroka.

	
	Oprema, sitan inventar, restoransko rublje.

	
	Primjena informacijske tehnologije.





NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.

2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.







ZADATAK ZA „IZVJEŠTAJ SA STRUČNE PRAKSE“

	TEMA IZVJEŠTAJA
	ORGANIZACIJA I MENADŽMENT NABAVNE FUNKCIJE U HOTELU

	POMOĆNE TEZE
	Organizacijska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Menadžerska struktura poduzeća (hotela). Grafički prikaz.

	
	Osnovni podaci o kapacitetima (smještajni, konzumni, ostali) poduzeća (hotela).

	
	Osnovni podaci o broju zaposlenih (ukupno i po odjelima) u poduzeću (hotelu).

	
	Planiranje nabave.

	
	Upravljanje zalihama.

	
	Organizacijski oblici nabave, distribucija roba i materijala.

	
	B2B; JIT (Just in time).

	
	Upravljanje odnosima s dobavljačima (Supplier Relationship Management).

	
	Upravljanje materijalnim tokovima (Supply Chain Management).

	
	Skladištenje roba i materijala.

	
	Inventura skladišta i prodajnih mjesta.

	
	Pokazatelji uspješnosti nabavne funkcije.




NAPOMENE:
1. Za potrebe izrade izvještaja sa stručne prakse potrebno je preuzeti obrazac izvještaja sa Merlin portala.

2. Izvještaji se dostavljaju isključivo putem sustava Merlin, izrađeni prema dostupnom Obrascu izvještaja.
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