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1.UvOD

Turizam se smatra jednom od najdjelotvornijih drustveno — ekonomskih pojava koja se
zasniva na potrebama ljudi. Kako se turizam u Hrvatskoj uspio u tolikoj mjeri razuviti,
posebice u zadnjih deset godina? Ulaganja, mnoge investicije koje su dovele Hrvatsku
na ljestvicu najatraktivnijih turistikih destinacija. Siroka i bogata turisticka ponuda
sastavljena od kvalitetnih vrsta smjestaja, gastronomske ponude, atrakcija, te slozenih

turistiCkih proizvoda.

Ovim radom Zzeli se ukazati na vrijednost jedne od glavnih sastavnica ugostiteljsko
turistickin poduze¢a — odjela hrane i pi¢a. Prikazat ce se organizacija i ucinak
djelovanja odjela u poduzecu. Hipoteza rada odnosi se na nacin organizacije opseznog

odjela hrane i pi¢a u hotelu Lone poduzec¢a Maistra.

Zavrsni rad sastoji se od pet glavnih poglavlja, uz uvod i zaklju¢ak, sto Cini sedam

glavnih poglavlja. Slijedi kratak saZetak nabrojanih poglavlja.

Drugo poglavlje sadrzat ¢e osnovne i bitne Cinjenice turizma i ugostiteljstva. Prikazat
Ce se elementi ugostiteljskog poduzeca, i sastavnice odjela hrane i pi¢a u poduzecu.
Treée poglavlje vodit ¢e kroz funkcije pripremanja i usluzivanja hrane i pi¢a u
ugostiteljskom poduzecu. U Cetvrtom poglavlju obradit ¢e se poznata hotelijersko
poduzeée Maistra, gdje ¢e se u nastavku poglavlju pet prikazati organizacija odjela
hrane i pi¢a u hotelu Lone, te pri kraju u poglavlju Sest priloZiti dnevnik struéne prakse

u odjelu hrane i pi¢a u hotelu Lone poduzec¢a Maistra.

Istrazivanje provedeno je uz pomo¢ razne literature iz sveuciliSne knjiznice, te samim

istraZivanjem provedenim kroz stru¢nu praksu.



2. ODJEL HRANE I PICA U UGOSTITELJSKO TURISTICKOM
PODUZECU

Najistaknutiji pojavni oblik ugostiteljstva smatra se pruzanje usluge hrane i pic¢a koji se
navedenog oblika jer se tu susrece ponuda i potraznja za hranom i pi¢em. Odjel hrane

i pi¢a je jedan od bitnih ¢imbenika pruzanja potpune i kvalitetne usluge gostima hotela.

2.1. Pojam i karakteristike ugostiteljstva

, O gospodarskog aspekta, izraz ugostiteljstvo oznacava djelatnost iz podrucja
pruzanja usluga. Usluge obuhvacene ugostiteljskom djelatno$¢u su usluge smjestaja,
prehrane i toCenja pi¢a. "' Stoga, ugostiteljstvo se moze definirati kao usluzna
gospodarska djelatnost koja se sastoji u pruzanju usluga smjestaja, prehrane i pica,
uz sporedne (dopunske usluge) i pomocne usluge kojima se nadopunjuje i poboljSava
kvaliteta osnovnih usluga. Ono Sto spada pod sporedne usluge jesu: doCek i ispracaj
gosta, Cuvanje stvari i ostalih vrednota, CiS¢enje odijela i obuce, prodaja raznih
predmeta svakodnevne uporabe, iznajmljivanje sportske opreme, organizacija zabave
i ostalih sadrzaja, organizacija seminara, kongresa i sl. Dok, u pomoc¢ne usluge
spadaju: odrZzavanje ugostiteljskih objekata, opreme i uredaja, okoliSa, pecenje kruha,
peciva i kola¢a i sl. Radi li se 0 osnovnim, dopunskim i/ili pomo¢nim uslugama, svaka

od njih mora biti kvalitetno odradena, te sve viSe gosti traze personaliziranu uslugu.

2.2. Povezanost ugostiteljstva i turizma

” Turizam i hotelijerstvo su radno intenzivne djelatnosti, Sto podrazumijeva veliko
ucesce ljudskog faktora (rada) u obavljanju poslova, odnosno udijel troSkova rada u
ukupnim troSkovima veci je od udjela troSkova sirovina i kapitalne opreme. "> Veza koja
povezuje ugostiteljstvo i turizam moze biti raznovrsna, kvantitativnog i kvalitativhog
oblika. Kvantitativna veza se reflektira na kapacitet ugostiteljskog objekta, Sto znaci da
za broj turista koji dode u destinaciju, treba imati spreman smjestajni kapacitet, koji se
provodi ne samo kroz ponudu hotelijerskih kompanija, vec¢ i privatnog smjestaja.
Kvalitativha veza odnosi se na standard uredenja ugostiteljskog objekta, raznovrsnost
ugostiteljskih proizvoda i usluga, specifi¢nih dopunskih usluga i sl. Masovnost kretanja

odlika je turizma, koji priviadi sve vise turista u neku destinaciju. Sto znagi, kad se

1 Slobodan Ivanovi¢, Ekonomika ugostiteljstva; Sveuciliste u Rijeci, FTHM; 2012. godina; str. 1
2 Gali¢i¢ Vlado, Principi i praksa turizma i ugostiteljstva, e — knjiga; FTHM; 2016. godina; str. 233



osobe odluCe za putovanje, one tijekom putovanja zadovoljavaju egzistencijalne

potrebe za smjestajem, hranom i picem, a to se ostvaruje ugostiteljskom djelatnoScu.

2.3. Pojam i elementi ugostiteljskog poduzeca

” Rad u turizmu i hotelijerstvu posebno je slozen, odgovoran i osjetljiv, Sto je u vezi s
karakteristikama i specifi€nostima tih djelatnosti i uslugama koje se pripremaju i
pruzaju gostima.”® Ugostiteljsko poduzece ¢ini temelinu jedinku ugostiteljske
djelatnosti. Na temelju analize samog poduzeca kao ekonomskog i poslovnog sustava
i njegovog pojmovnog odredenja, definiraju se i istiCu znaCajke ugostiteljskog
poduzeca. Predmet poslovanja razliCit je od drugih gospodarskih subjekata. Poduzece
je orijentirano ka zadovoljenju potreba i Zelja gostiju, Sto zahtjeva specificnu
organizaciju rada i posebne tehnologije, te na taj nacin se dolazi do personalizirane

usluge, koja se trazi sve viSe iz godine u godinu.

Vazni elementi ugostiteljskih poduzecéa koji im omogucéuju obavljanje djelatnosti jesu:
radna organizacija, ekonomska i poslovna cjelina, temeljni oblik poslovanja, pravna
osoba, nositelj ugostiteljskih usluga, stjecanje i raspodjeljivanje dobiti, odgovornost i
samostalnost poslovanja. Dakle, kao preduvjet pripremanju i pruZanju ugostiteljskih
usluga u ugostiteljskim poduzeéima, radnjama i jedinicama, namecéu se sljedeca tri
potrebna elementa: sredstva za rad (ugostiteljski objekti s potrebnim uredajima i
opremom), predmet rada (sirovine i materijali potrebni za pripremanje i pruzanje usluga
prehrane i pi¢a, kao i nekih drugih usluga uobi¢ajenih u ugostiteljstvu) i zadnji preduvjet

je rad (posebno izu€enog ugostiteljskog osoblja).

2.4. Sastavnice odjela hrane i pi¢a u ugostiteljskom poduzecu

Prije nego §to se krene izuCavanje podjele funkcija u odjelu hrane i pi¢e, bitno je
navesti na koji naCin se organizira rad i radni kolektiv. Pod radnim kolektivom
podrazumijevaju se ukupni broj zaposlenika u poduzedéu koji podrZzavaju organizaciju i
koji povezani zajednickim interesom, ostvaruju odredeni zajednicki cilj. Pri podjeli rada,
svaki Clan kolektiva ostvaruje svoj dio ukupnog zadatka poduzeca. Kolektiv ima
odlucujucu ulogu u procesu proizvodnje, odnosno u poslovnom procesu jer bez njih ne
bi ni doslo do krajnje usluge za turiste. Postoje razli€ita radna mjesta u ugostiteljskim
objektima, pa se radni kolektiv sastoji od zaposlenika razliitih zanimanja i stupnja

struénosti.

3 Vlado Gali€¢i¢ , Principi i praksa turizma i ugostiteljstva, e — knjiga; FTHM; 2016. godina; str. 239



Kako bi se formirao radni kolektiv, potrebno je koristiti razne izvore kadrova. A to su
sljedeci: mladez u strucnim ugostiteljskim Skolama i drugim, gradani koji traze posao i
mogu se angazirati na odredenim poslovima, rezerve koje se nalaze u radnom
kolektivu, a koje se doSkolovanjem, prekvalifikacijom, boljom organizacijom mogu u
odredenom trenutku ukljuciti u poslovni proces, te daci i studenti, penzioneri i domacice
koji se mogu koristiti na povremenim radnim mjestima. U srednjim Skolama, obrazuju
se kvalificirani konobari, kuhari, slasti¢ari, koji ne moraju nuzno posjedovati

obrazovanje na viSim Skolama i fakultetima.

Kako bi provedena integracija kolektiva bila uspje$na, zaposlenici se moraju povezati
u homogenu cjelinu koja ima zajednicki cilj i odgovarajuéi radni moral. Na to utjecu
sljedeéi cCimbenici: pravilna podjela rada, stvaranje morala i samodiscipline,
zadovoljavanje osnovnih motiva za rad radnika (zarada, stan, napredovanje,
mogucnost balansa i sl.), dobra objektivna informiranost €lanova kolektiva, te
organizacija ostalih radnih uvjeta i djelatnosti u poduzec¢u kojima se olakSava i €ini rad

ugodnijim.

Ono $to otezava integraciju kolektiva je sezonsko poslovanje koje dijeli kolektiv na
sezonske i stalne radnike, pri ¢emu se svake godine javljaju poteSkoce ukljucivanja
radnika na po¢etku sezone i isklju€ivanja na kraju sezone. Uglavnom sezonske radnike
¢ine ucCenici, studenti, osobe sa prebivalistem izvan Zupanije mjesta stanovanja, kao i

drzavljani drugih drzava.

2.4.1. Organizacija i poslovanje odjela pripreme hrane

Odjel pripreme hrane predstavlja kuhinja, koja se dijeli na pojam ugostiteljske kuhinje
pod kojom se podrazumijeva da je prostorno i funkcionalno uredena, opremljena
odgovarajucom opremom, u koje zaposleno osoblje priprema, preraduje i prigotovljava
Zivezne namirnice (kuhanjem, pirjanjem, pecCenjem, prZenjem, uz dodatak raznih
mirodija i zacina) u gotova jela, prema unaprijed odredenim recepturama i normativima

koji su podlozni promjenama.

Vremena se mijenjaju, kao i trendovi, pa je nuzno da kuhinja posjeduje raznu opremu,
tehniCke uredaje i kvalificirano kuhinjsko osoblje. No, unato€ modernizaciji, u kuhinji

se pripremaju nacionalna i internacionalna jela, pa i dijetalna hrana.

Kuhinja se sastoji od sljedecih odjela: prostorija za prigotovljavanje namirnica — topla

kuhinja i hladna kuhinja. Zatim, prostorija za pripremanje ziveznih namirnica —
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mesnica, odjeljenje za obradu povrca, ribe i sl. prostorija za Cuvanje namirnica —
spremiSte za suhe Zivezne namirnice, hladnjaci s komorama za: ribu, meso,
suhomesnate proizvode, mlijeko i mlijeCne proizvode, voce i sl. Pomoc¢éne prostorije —
praonica za pranje posuda (bijelog i crnog), pripremnica, odnosno konobarski office.
Prostor za administraciju i osoblje kuhinje — kuhinjska blagajna, garderoba, sanitarne

prostorije.

Navedene prostorije, odnosno radnja mjesta kuhinje postavljena su sukladno postupku
pripremanja hrane, Sto znacCi da moraju biti pravilno rasporedena i medusobno
funkcionalno povezana prema procesu pripreme jela, kako se ne bi krizali putovi
sirovina, poluproizvoda i gotovih jela. Tim principom Zeli se odvaijiti , Cisto ” od ,,
necistog " dijela prostorije. Kuhinja je opremljena sljedeéim tehni¢kim uredajima i
opremom: Stednjaci na plin, rostilj, pecnice, friteza, strojevi za mehaniCku pripremu
namirnica, hladnjaci i Skrinje, sudoperi i strojevi za pranje posuda, radne plohe,

kuhinjski alat i pribor i dr.

Kao i u svakom poslovanju, postoji odredeni radni proces koji se u kuhinji odvija po

sljiedeé¢im fazama:

Prijem robe u kuhinji — na osnovi pracenja stanja u kuhinji i planiranim koli€¢inama, vrsi
se narucivanje i dostava robe u kuhinju. Ono §to je vrlo bitno jest osigurati koordinaciju
dostave, kako bi kuhinja u svakom trenutku bila opskrbljena potrebnom koli€inom i
vrstom namirnica. Sljedece je smjestaj i Cuvanje namirnica koja se vrsi neposredno
nakon dostave. Vrlo je bitho da se namirnice smjeste u prikladna spremista ili
hladnjake. Nakon Sto su se namirnice smjestile na pravo mjesto, moze se krenuti u
pripremu za termicku obradu — odstranjuju se pojedini dijelovi i necistoce, te grubo
pranje. Nakon prethodno odradene faze, kre€e se u pripremu jela na jedan od Cetiri
osnovna nacina — kuhanje, pirjanje, przenje, peCenje. Kad je jelo pripremljeno,
spremno je za izdavanje. Izdavanje se vrSi na univerzalnom pultu i putem konobarskog
officea dostavljaju gostu. Zadnja faza je pranje posuda, CiS¢enje odijela i iznoSenje

otpadaka, a sve se vrSi odvojeno.

Organizacija radnog procesa u kuhinji je standardizirana i uhodana, ali postoji i opcija
vrSenja promjena, ako je to nuzno. Kako bi se dobilo na kvaliteti i prepoznatljivosti,
nuzno je imati djelatnike razli€itih tipova profila i stru¢ne izobrazbe, posebice ako se

radi o odredivanju receptura i normativa, te sastavljanja menu — a i jelovnika, za to su



potrebni struéni ljudi. Osoblje takoder treba udovoljavati zdravstvenim uvjetima za rad
sa namirnicama. Stoga, obavljaju se pregledi u odredenom vremenskom periodu i time

se potvrduje udovoljenost zdravstvenim uvjetima.

U nastavku, obradit ¢e se podjela poslova i odgovornosti djelatnika kuhinje. Na vrhu
hijerarhije nalazi se Sef kuhinje. Osoba koja posjeduje odgovaraju¢u strucnost,
posjeduje i odgovarajuCe organizacijske sposobnosti, te poznaje tehnologiju
pripremanja namirnica u gotova jela, nabavnu sluzbu, skladiSno poslovanje, osnovne
probleme iz oblasti ugostiteljstva i higijene. Opis poslova i odgovornosti je prilicno
opseZzan, od racionalnog troSenja namirnica, kontrole rukovanja s njima sve do izrade
rasporeda poslova i duznosti. Bitno je da Sef kuhinje uspostavlja ¢vrste odnose sa

salom restorana i recepcijom.

Osoba koja odgovara Sefu kuhinje je voda smjene u kuhinji, koji u odsustvu Sefa
kuhinje postaje voda u cjelokupnom vodenju poslova kuhinje. Njegov zadatak je
organizirati posao i rukovoditi osobljem u kuhinji u svojoj smjeni. Trebao bi
svakodnevno pripremati i izdavati upute za rad podredenima u svojoj smjeni, voditi
brigu o kvaliteti i koliCinama namirnica u skladistima hrane, brinuti o Cisto¢i kuhinje,

uvoditi u posao nove zaposlenike i dr.

Zatim, podredeni zaposlenici Sefu kuhinje i voditelju smjene u kuhinji jesu: kuhar, kafe
kuhar, mesar, pomo¢ni kuhar i kuhinjski radnik. Zadatak kuhara je vrSiti obradu
namirnica i pripreme jela, aranziranje obroke, te pomaganje pri izdavanju jela po
narudzbi. Opis poslova i odgovornosti kre¢e od pripreme potrebne koli¢ine namirnica
za kuhanje na osnovi menua i pripadajuceg normativa, rezanje mesa, Cis¢enje ribe,
pripremanje povréa, usitnjavanje i obradivanje do finalne obrade, spremanje lunch —
paketa, Cis¢enje pultova i kuhinje i dr. Kafe kuhar je odgovoran za pripremu razne vrste
jednostavnih jela i toplih napitaka za dorucak te izdavanje istih. Ono $to kafe kuhar
mora svakodnevno obavljati jest: priprema planirane koliCine namirnica potrebne za
pripravu dorucka, priprema sve vrste doruCaka te odgovara za njihovu kvalitetu i
koli€inu, priprema svih vrsta toplih i hladnih napitaka (€aj, mlijeko, kava, kakao i sl.),
priprema sve vrste narezaka, kolaca i sl, CiS¢enje i pospremanje kafe kuhinje i
pomaganje kuharima u kuhinji. Mesar je odgovoran za pripremu potrebne koli€ine
mesa i mesnih preradevina za kuhanje, obrada mesa - rezanje, usitnjavanje i
obradivanje do finalne obrade, sastavljanje liste nabave za svoj odjel u kuhinji i dr.
Pomoc¢ni kuhar ima ulogu u pripremi svih vrsta namirnica i proizvoda, te pomaze u
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kuhanju svih jela. Opis poslova i odgovornosti kreCe od pomaganja u pripremi
potrebnih koli€ina namirnica, usitnjavanja i obradivanja do finalne obrade. Zatim,
priprema namirnica za kuhanje koja ukljuCuje rezanje mesa, CiScenje ribe, pripremanije

povrca i sl. pazecCi da li su ispravne, slijedi polaganje gotovih jela u posebne inox

posude koje se izlazu na pripremliena mjesta na ” Svedskom stolu ”, samostalno
pripremanje jednostavnih jela, pomaganje pri pranju i odrzavanju kuhinjskog poduda,
opreme, uredaja, radnog prostora, te obavljanje drugih poslova iz svog djelokruga rada
po nalogu nadredenog. Kuhinjski radnik ima malo drugaciji opis posla i odgovornosti.
Trebao bi preuzimati i donositi namirnice iz skladiSnih prostora, pomaganje pri
iskrcavanju robe i istu uskladistiti, CiS¢enje povrca, voc¢a prema nalogu nadredenog,
pomaganje kuharima pri izvrSavanju jednostavnih zadataka, pomaganje pri pranju i
odrzavanju kuhinjske opreme i samog prostora, odrzavanje Cisto¢e kanti za smece i
ambalaze. Ono $to svi trebaju primjenjivati, od $efa kuhinje do kuhinjskog radnika jesu

mjere i sredstva zastite na radu.

2.4.2. Organizacija i poslovanje odjela posluZivanja hrane i pica

Odjel za posluzivanje hrane i pi¢a vrsi radnju pruZanja ugostiteljske usluge hrane i pica,
kao organizacijska jedinica restorana pansionskog tipa i a la carte (za jela po narudzbi).
Kao kuhinja, odjel takoder ima radni proces koji se odvija u sljede¢im fazama:
pripremni radovi — oni obuhvacaju pripremu prostorija, postavljanje stolova (stolnjaka,
pribora, te uredivanje prostorija nakon pruzenih usluga), nakon toga slijedi prihvat i
smjestaj gostiju — gosti se doCekuju na ulasku u prostorije, te im se pomaze pri
odlaganju odjece, a kod a la carte restorana predlaze se izbor mjesta, dok pansionski
gosti u vrijeme dorucka biraju sami mjesto, a za vrijeme rucka i veCere smjesta ih Sef
sale. Slijedi faza preuzimanja narudzbi — gostima se dijeli jelovnik i vinska karta, te se
ostavlja dovoljno vremena da gost odluci o izboru, te nakon Sto izrazi svoju zelju,
narudzba se preuzima i dostavlja u kuhinju (vrijedi za a la carte goste). Pansionski
gosti imaju mogucnost sami birati ponudena jela po svojem ukusu na integralnom
(buffet) stolu. Nakon odredenog vremena koje je potrebno za proces pripreme gotovog
jela, slijedi serviranje — gotova hrana i pice preuzimaju se na odjelu za izdavanje i
putem konobarskog office — a, te se dostavljaju gostu (a la carte gosti), dok pansionski
gosti sami sebi odabiru vrstu i koli¢inu hrane na tanjure, a pi¢e naru€uju po Zelji i ono
nije ukljueno u cijenu pansionskog obroka. Posliednja faza oznaCava naplatu

pruzenih usluga — pansionskim gostima se ne naplacuje izravno pruzena usluga hrane



jer je ona veé ukljuéena u aranzman boravka. A la carte gosti plaéaju uslugu hrane i

pi¢a u restoranu, gotovinski ili kartiCno.

U nastavku rada slijedi detaljan opis poslova i odgovornosti koje obavljaju djelatnici
restorana. Na vrhu hijerarhije odjela za posluzivanje hrane i pica je voditelj odjela za
posluzivanje hrane i pi¢a (Sef sale). Njegov zadatak je efikasno upravljati osobljem i
profitabilno poslovati. Realno dodjeljivanje zadataka zaposlenima na podredenim
pozicijama, te provjeravanje istih, koordinacija i nadgledavanje posluzivanja hrane i
osiguravanje postizanja postavljenih standarda. Detaljniji opis poslova i odgovornosti:
odgovoran za rad u restoranu ukljuCujuéi organizaciju i rukovodenje radom restorana,
pravljenje rasporeda poslova i duznosti usluznog osoblja. Zatim, sporazumno sa Sefom
kuhinje sastavlja jelovnik i menu kartu, pomaze direktoru hrane i pica i osoblju prodaje
u organizaciji banketa, zabava i drugih specijalnih dogadanja, koordinira rad s
osobljem drugih organizacijskih jedinica, prati poslovanje, troSkove poslovanja, brine
0 potrebnim sredstvima za rad, odgovoran za restoranski inventar i racionalno
troSenje, upuéuje konobare i ostale djelatnike odjela na vjestine, duznosti i zadatke
restorana, vodi evidenciju o prisutnosti djelatnika na poslu, vodi brigu o zdravstvenim i
sanitarnim standardima, evidenciji ispravnosti zdravstvenih listova djelatnika, aktivho
sudjeluje u programu Manager — on — Duty (dezurni zamjenik direktora) prema

uputama direktora PC — a.

Nakon Sefa sale, dolazi glavni konobar koji zamjenjuje Sefa sale i usluZuje goste tokom
boravka u sali. Njegov opis poslova i odgovornosti je sljedeci: pospremanje sale i office
— a za pocCetak rada, usluzivanje gostiju s hranom i picem, pripremanje rajona za
posebne obroke, primanje narudzbi, blokiranje istih u kuhinju i Sank restorana na
registar kasu, te serviranje jela gostima, prikupljanje inventara, vrSenje spremanja
stolova i stolica prije svakog obroka, mijenjanje prljavih stolnjaka, pepeljarai sl. te briga
o estetskom izgledu stolova, odgovoran je za razbijeni inventar, kontaktira s kuhinjom,
rieSava jednostavne reklamacije gostiju, obraCunava dnevni utrzak i novac, brine o
mjerama i sredstvima zastite na radu, suraduje sa Sefom kuhinje, upucéuje nove
djelatnike i u€enike na prakti€¢nom radu i obucava ih, sudjeluje kod narucivanja OS — a

i sitnog inventara, te obavlja sve ostale poslove po nalogu nadredenog.

Nakon glavnog konobara, slijedi konobar. Njegova zadaca je usluZivati goste tokom
boravka u sali, priprema i posprema stolove za koje je zaduZen. Njegov posao i
odgovornosti jesu: pospremanje sale i office — a za poCetak rada, usluzivanje gostiju s
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hranom i picem, serviranje juhe, predjela, glavnih jela, salate, deserata, pi¢a i sl. Zatim
prikupljanje inventara, spremanje sale, odgovornost za razbijeni inventar, rjieSavanje
jednostavnih reklamacija gostiju, obraCunavanje dnevnog utrZzaka i predaja novca
blagajniku, briga o osobnoj higijeni i ugodnom izgledu, primjenjivanje mjera i sredstava
zastite na radu, te vrSenje drugih poslova iz svog djelokruga rada po nalogu

neposrednog rukovodioca.

Slijedi samostalni tocilac pi¢a, Ciji je zadatak zaprimiti pi¢a i ostalu potrebnu robu na
Sanku, te izdavanje pi¢a i napitaka prema narudzbi. Detaljniji opis poslova i
odgovornosti: vodenje odgovarajuce dokumentacije za mjesto troska, odgovornost za
financijsko poslovanje Sanka, narucivanje, primanje i kontroliranje robe, briga o
dovoljnoj koli€ini iste, primanje blokiranih narudzbi od konobara na Sanku, briga o
potrebnom inventaru u svom djelokrugu rada, izdavanje robe konobarima, pripremanje
i izdavanje pica pazeci na kvalitetu i kvantitetu iste, briga o primjeni standarda i
normativa rada i urednosti Sanka, pranje inventara (CaSe, Salice i sl.), odrzavanje

CistoCe aparata i uredaja u Sanku, prisustvuje pri inventuri.

Zadnji u hijerarhiji odjela jest servir. Njegova zadaca je CiS¢enje, brisanje i priprema
inventara za usluZivanje i pospremanje prostora. Potrebno je vrsiti pripremu inventara
za usluZivanje i prostorija za usluzivanje, spremanje, CiSéenje office — a, poliranje i
slaganje pribora za jelo, uklanjanje prljavog i postavljanje Cistog restoranskog rublja,
pomaganje konobaru pri posluzivanju gostiju jelom i pi¢em, briga o CistoCi stolnog
inventara i prostoru, rasprema stolova nakon zavrSenog obroka, briga o osobnoj
higijeni i ugodnom izgledu, ljubazno i pristojno ponasSanje prema gostima,
primjenjivanje sredstava i mjera za zastitu na radu, te vrSenje ostalih poslova u
djelokrugu rada po nalogu nadredenog. Ono §to kuhinja i sala imaju zajednicko jest
primjena mjera i sredstava za zastitu na radu, a kod sale je dodatni akcent na osobnu

higijenu i izgled jer imaju izravan kontakt s gostima.



3. FUNKCIJE PRIPREMANJA | USLUZIVANJA HRANE | PICA U
UGOSTITELJSTVU

Svaka funkcija ima svoju svrhu, i posljedicu njenog djelovanja. Funkcija pripremanja i
usluzivanja hrane i pi¢a u ugostiteljstvu ima za svrhu ispunjavanje jednu od
egzistencijalnih potreba Covjeka, a posljedica njenog djelovanja je zadovoljstvo i

odredeni dozivljaj gosta.

3.1. Minimalni uvjeti za ugostiteljske sadrzaje za pripremu i usluzivanje hrane i
pica

» Objekt, bez obzira na vrstu kojoj pripada, ukoliko priprema i nudi usluge prehrane
(dorucak, rucak, vecera, a la carte usluge) te priprema i usluzuje pi¢a i napitke, mora
u prostoru objekta odnosno u okviru funkcionalne cjeline objekta (u zatvorenom
prostoru, i/ili na otvorenom natkrivenom prostoru, terasi, uz bazen, na plazi, ako je ima)
imati odgovarajuée ugostiteljske sadrzaje za pruzanje tih wusluga (kuhinja,
blagovaonica, prostorija za usluzivanje, toCionik, prostorije za Cuvanje hrane, pica i
drugo). " U skladbu s odredbama Pravilnika o razvrstavanju, kategorizaciji i posebnim
standardima ugostiteljskih objekata iz skupine ” hoteli ”, sve vrste objekata kojima je
propisana obveza pruzanja usluge doru¢ka moraju imati prostoriju za usluzivanje
gostiju ili blagovaonicu, ovisno Sto je propisano za pojedinu vrstu i kategoriju objekta
te kuhinju u kojoj se vrsi priprema. Takoder, poznat je pojam ” All inclusive ” koji objekt
pruza temeljem posebnog ugovora, bez obzira na kategorizaciju, ne primjenjuje
odredbe Pravilnika o razvrstavanju, kategorizaciji i posebnim standardima
ugostiteljskih objekata iz skupine ” hoteli ”, o obveznim uslugama prehrane, vec¢ se

prihvaca kao dostatna tim ugovorom ugovorena usluga prehrane.

Kada je rije€ o prostorijama i prostorima za usluzivanje gostiju, trebalo bi se voditi
racuna da se u objektu usluzivanje gostiju hranom, pi¢em i napicima obavlja u
blagovaonici ili drugoj prostoriji ili prostoru za usluzivanje. Blagovaonica predstavlja
prostoriju koja sluzi samo za blagovanje, a opremljena je namjestajem prikladnim za
usluzivanje. Dok, prostorija za usluzivanje predstavlja prostoriju koja sluzi za
blagovanje i konzumiranje drugih ugostiteljskih usluga u jednom dijelu, a u drugom
dijelu prostorije mogu se naocigled gostiju pripremati jednostavna topla i/ili hladna jela

i napici. U objektima koji posluju samo u ljetnim mjesecima, a nemaju prostoriju za

4 Vlado Gali¢i¢, Uvod u ugostiteljstvo; FTHM; 2012. godina; str.125
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usluzivanje, tom prostorijom smatra se i natkriven prostor na otvorenom. To bi mogle

biti: plaze, vrtovi, terase i sl.

Sto se ti¢e ugodaja u blagovaonicama i prostorijama za usluZivanje gostiju, one moraju

imati prirodnu ili umjetnu ventilaciju i dobro osvjetljenje, a pod ne smije biti klizav.

Stolovi za kojima se usluzuju gosti, mora imati povrSinu koja je laka za CiSCenje i
dezinfekciju, a onaj na kojem se usluzZuje jelo mora biti prekriven neostecenim, Cistim
stolnjakom ili podloSkom za posluzivanje. Pri usluzivanju jela, na stolu mora biti

papirnati ili platneni ubrus, a pribor za jelo mora biti od nehrdaju¢eg materijala.

Svaki objekt koji ostvaruje ugostiteljsku djelatnost pripreme i usluzivanja hrane mora
imati kuhinju, ¢ak i ako se pruza samo usluga doru€ka. Bitna stavka kuhinje kao
funkcionalne cjeline u kojoj su sve prostorije i prostori povezani na nacin da osoblje ne
prolazi prostorijama i prostorima namijenjenim gostima je da tehnoloski proces
pripreme hrane se mora odvijati u zatvorenom krugu unutar funkcionalne cjeline

kuhinje.

U centralnoj pripremnici hrane ugostitelj koji posluje s vise objekata mozZe organizirati
pripremu i obradu hrane za pripremanje jela u tim objektima. Ona mora imati prostore,
uredenje, opremu, uredaje i pravila postupanja sukladno Pravilniku o razvrstavanju,

kategorizaciji i posebnim standardima ugostiteljskih objekata iz skupine ” hoteli ”.

Hrana i pi¢e koje se posluZuje u objektu, mora se skladistiti u prostorijama za ¢uvanje
hrane i pi¢a. Postoji i odreden nacin za njihovo Cuvanje, a to je da te prostorije moraju
biti odvojene od kuhinje i prostorijama za usluzivanje u kojima se nalazi centralna
pripremnica, ako Pravilnikom nije drugacije propisano. Lako pokvarljiva hrana mora se
skladistiti u prostorijama za Cuvanje opremljenim rashladnim komorama ili hladnjacima
odgovarajuceg kapaciteta, kojima se omogucava odvojeno Cuvanje razli€itih vrsta

hrane.

Ugostiteljski sadrzaj za usluzivanje hrane, pi¢a i napitaka u objektu, odnosno jelovnik
i karta pica i napitaka mora biti u dovoljnom broju na svakom stolu ili ih se mora stauviti
na raspolaganje gostu na zahtjev. U jelovnicima i kartama pi¢a i napitaka navode se
jela, pi¢a, napici i ostale ugostiteljske usluge koje se nude gostima te njihove cijene.

Ispisuju se na hrvatskom jeziku, i najmanje na engleskom jeziku.
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3.2. Nabava i upravljanje zalihama

Nabava je jedan od vrlo bitnih funkcija u odjelu hrane i pi¢a. PocCinje se podizati svijest
0 njoj, kao preduvjetu za uspjesSno poslovanje i to iz jednog vrlo jednostavnog razloga,
a to je kvalitetni organizacijski ustroj njene sluzbe. Na taj nacin postize se ostvarenje
dvaju bitnih elemenata: ostvarenje adekvatnog profita i pruzanje kvalitetne usluge. Od
ove poslovne funkcije zavisi mjera uspjeSnosti poslovanja. Ona u operativnhom smislu
obuhvaca: organizaciju nabave, istraZzivanje trziSta nabave, planiranje nabave
materijala, utvrdivanje koliCine materijala, naru€ivanje materijala, pracenje izvrSenja
narudzbi materijala, dopremu materijala, primanje, kvalitativnu i kvantitativhu kontrolu

materijala, evidenciju, kontrolu i analizu nabave.

Funkcija koja je u uskoj vezi sa funkcijom nabave je funkcija skladiSnog poslovanja
koja obuhva¢a svu djelatnost u svezi primanja, smjestaja, Cuvanja i izdavanja
materijala iz skladista te ostale funkcije poput: funkcije analitiCkog knjigovodstva
vrijednosti zaliha materijala i funkcija financijskog knjigovodstva dobavljac¢a. Moze se
zakljuciti kako funkcija nabave mora raspolagati to¢nim, azurnim i pravovremenim
podatcima u svrhu osiguranja nesmetanog izvrSenja proizvodno — usluznog procesa s

aspekta osiguranja sirovina i materijala.

MenadZer nabave odgovoran je za kontrolu troSkova nabave koja se mora redovito
provoditi kako bi se izbjegli visoki i nepotrebni troskovi koji nastaju u procesu nabave
materijala. Jo$ jedan nacin kako bi se izbjegle takve situacije jest pra¢enje postavljenih
standarda koji su osnova racionalizacije svih poslovnih aktivnosti i mjerilo ostvarene
kvalitete usluga. Njihov cilj je teZnja za poboljSanjem kvalitete i smanjenje troSkova

poslovanja.

Zalihe predstavljaju materijalno dobro namijenjeno za preradu i prodaju. Svrstane su
u tri osnovne skupine: roba (zalihe namijenjene daljnjoj prodaji), sirovine i materijal
(materijalna dobra koja se koriste u proizvodno — usluznom procesu u ugostiteljstvu)
te poluproizvodi i gotovi proizvodi (dovrSeni proizvodi namijenjeni prodaji —
usluzivanju). Teoretski, ugostiteljsko poduzeée ne mora drzati zalihe, ali u praksi to je
teSko ostvarivo. Robu nije moguce neprestano promptno nabavljati jer se ne moze
predvidjeti koliko ¢e se ¢ega to¢no potrositi i prodati u jednom razdoblju, a time dolazi
do zastoja u proizvodno — usluznom procesu. Dakle, prema opsegu zaliha, one se
mogu normirati kao: minimalne, optimalne i maksimalne. Minimalna zaliha je ona koja
garantira kontinuitet procesa proizvodnje ili usluga, za razliku od optimalne, koja ¢e
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kao posljedicu imati najmanje troSkove nabave. Za razliku od minimalne, optimalna
zaliha je ona koja bi trebala biti na skladiStu za svaki pojedini artikl, a koja je potrebna
da bi se zadovoljila korisni¢ka potraznja u razdoblju izmedu dvije redovite isporuke
dobavljaca. Maksimalna zaliha garantira sigurnost, pa u slucaju velikih nestasSica na
trziStu nece imati potrebe za strahom. Tako se dolazi do pojma minimiziranja ukupnih
troSkova oko nabave, Cuvanja i koriStenja zaliha koje Cini upravljanje zalihama.
Ugostiteljsko poduzece nuzno je naci onu razinu zaliha koja ¢e ukljuCivati najmanje

troSkove, Sto dovodi do zakljuCka da su zalihe od esencijalne vaznosti.

3.3. Priprema i pruzanje usluga prehrane, to¢enja pi¢a i napitaka

Efikasnost poslovanja ovisi o racionalnom koristenju ljudskih, materijalnih, financijskih
resursa, i o pravilnoj primjeni informati¢kih resursa, pa menadZzmentu u ugostiteljstvu
na raspolaganju moraju biti sve neophodne informacije. Ono $to u odjelima hrane i
pi¢a Cesto nedostaje jest menadzerski nacin razmisljanja usmjeren na profit. Od velike
vaznosti je kontroling koji uz pomo¢ informacijske tehnologije, nudi najbolju moguénost
da se povecaju performanse poslovanja u odjelu hrane i pi¢a pri ¢emu su podatci o
razvoju prodaje, stanju zaliha i dobiti, vazni faktori za upravljanje vanpansionskom

ponudom te su klju€ uspjeha.

Proces pripreme i pruzanja usluga prehrane obuhvaca ove poslove: planiranje potreba
za materijalnom i njegovom neposrednom nabavom, poslove prerade namirnica i
pripremanje jela i obroka, prodaja jela i obroka na ugostiteljski nacin, i odgovarajudi
oblik naplate usluga. Osnovni cilj jedne kuhinje (bez obzira na vrstu i tip) je profitabilno
poslovanje i kvalitetno pripremljena jela, te je za to neophodno da se za svaku kuhinju
definiraju standardi namirnica i obroka. Mogu se razlikovati: standardi nabavljanja i
cuvanja namirnica, standardi pripreme i utroSka namirnica, standardi sastavljanja
ponude jela. Uvodenjem standardizacije zeli se poboljsati kvaliteta i smanjenje
troSkova utroSenih namirnica i rada. Poslovi vezani uz poslovni proces pripreme i
pruzanja usluga prehrane u kuhinji jesu: nabava, uskladiStenje, priprema hrane,
kuhanje, obro¢na podjela hrane (porcioniranje), posluzivanje, konzumiranje, pranje

suda, i ostali poslovi.

U okviru svakog navedenog postupka, mogucée je prepoznati odredene aktivnosti.
Najopsezniji je postupak nabave namirnica, kod kojeg je nuzno istraziti trziste,
vrednovati, odabrati i rangirati dobavljae, utvrditi nabavnu dokumentaciju, utvrditi i
odrzavati standard kvalitete za svaki predmet nabave, pracenje procedure
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preuzimanja robe kod dobavljaca i u poduzecu, procedura skladiStenja i Cuvanja robe,
procedura provjere i kontrole kvalitete, kontrola prijema robe, procedura postupanja s

robom, te Cuvanje dokumentacije i zapisa o kvaliteti.

Takoder, postoji procedura u procesu posluzivanja hrane. Kre€e se postupkom
pripremnih radova u prostoru za usluzivanje koji se sastoji od sljedecih aktivnosti:
pripreme prostorija i osoblja za posluzivanje, poravnanje sjedala, prostiranje stolnjaka,
postavljanje pribora, postavljanje malog stolnog inventara, ukrasavanje stolova,
uredivanje izlozbenog stola, uredivanje radnih stolova, prou¢avanje dnevnhog menu —
a, jelovnika i dnevne karte, osobno uredivanje odjece i izgleda (higijena). Sljededi
postupak je doCek gosta i smjeStaj gosta koji moraju biti srdacni i ugodni. Zatim,
postupak davanja sredstva ponude i prodaje koji se odnosi na jelovnik (a la carte
sustav posluzivanja), meni (table d'hote sustav posluzivanja), te specijalizirana
ponuda. Uz to slijedi postupak raspitivanja za zelje gosta koji se odraduje razgovorom.
Nakon toga, slijedi postupak zaprimanja narudzbe, boniranje narudzbe (prodajnih
artikala) u restoranskom informacijskom podsustavu. Taj postupak slijedi do predaje
bona u odgovarajuéi odjel (kuhinja), a nakon toga slijedi dopremanje hrane do gosta iz
kuhinje do stola gosta. Gost se usluzuje, usluga se konzumira, a nakon toga slijedi
naplata (gotovinska i negotovinska), uz to obavlja se razgovor sa gostom o
zadovoljstvu, kvaliteti hrane, primanje pohvala i Zzalbi S$to oznaava povratnu
informaciju. Gost se ispraca, te na kraju radnog vremena vrsi se postupak zavrsnih

radova u prostoru za usluzivanje, i postupak obracuna poslovanja i izvjestaji.

Kada je rije¢ o postupku procesa pripreme pi¢a i napitaka, ovdje je nesto kradi
postupak. KreCe se ponovno nabavom, zatim smjestajem i Cuvanja pic¢a u skladistu,
primitka pica, pripreme pi¢a, izdavanje pi¢a, odrzavanje uredaja, opreme i prostorija.
Postupak procesa posluzivanja pi¢a i napitaka slican je kao kod procesa posluzivanja

hrane.

Ono $to se nakon radnog vremena treba napraviti je izvu€i i predati promet po
konobaru. On je podloZan dnevnoj analizi koliko je prometa koji konobar ostvario i koliki
je njegov udio u ostvarenju ukupnog prometa. Stoga, pracenje prometa koji se u

odredenom prodajnom mjestu ostvaruje, potrebno je kontinuirano pratiti.
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4. HOTELIJERSKO PODUZECE MAISTRA

Maistra je poznata kao vodec¢a hotelijerska kompanija u Hrvatskoj, i dio je koncerna
Adris Grupe. Upravlja sa velikim brojem ugostiteljskih objekata, ¢ak 19 hotela, 11
turistickin naselja i Sest kampova sve u medunarodno prepoznatljivim destinacijama —

Rovinju, Vrsaru, Zagrebu i Dubrovniku.

Slika 1 — Logo vodece hotelijerske kompanije Maistra

MAISTRA
Cofcies

Izvor: www.twitter.com/mai_collection

4.1. Vrste ugostiteljskih objekata

Ugostitelji svoje usluge pruzaju gostima u prikladno uredenim objektima, a takoder
postoji razlika medu ugostiteljskim objektima. Ugostiteljski objekti razvrstavaju se u pet
skupina, a to su: hoteli, kamp i druge vrste ugostiteljskin objekata za smjestaj,
restorani, barovi, kantine i pripremnice obroka. U Rovinju, Maistra posjeduje Sest
visoko kvalitetnih hotela: Hotel Eden, Hotel Lone, Hotel Monte Mulini, Hotel Grand
Park, Hotel Adriatic, Hotel Amarin.

Hotel Eden posjeduje jedinstveni Sarm s vrhunskom uslugom i dugogodiSnjom
tradicijom, smjesten je u hladovini stoljetne park-Sume. U hotelu Eden moZe se uzivati
u raznim uslugama i sadrzajima poput: wellness & spa, restorani i barovi, plaza i bazen,

itd. Hotel je otvoren od oZujka do prosinca.

Kad je rije€ o hotelu Lone, on je poznat kao jedan od najboljih kongresnih hotela u
Hrvatskoj. Kao jedan od clanova ekskluzivnhog brenda Design Hotels™, hotel Lone

poseban je po besprijekornom spoju luksuza, ljepote, stila i kulturnog nasljeda. Uz sve
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usluge i sadrzaje koje nudi hotel Eden, ovaj hotel nudi jo§S vinoteku, konceptualnu
trgovinu Prostor, punionice za elektricne automobile, i za razliku od hotela Edena

dozvoljeni su kuéni ljubimci. Hotel je otvoren tijekom cijele godine.

Hotel Monte Mulini ¢lan je organizacije luksuznih hotela Leading Hotels of the World i
Virtuoso. Chef's table, ekskluzivni restoran za dvoje, Gin Library, joga na daskama za
SUP, spa tretmani ili Mulini Beach s najljepSim pogledom na zalazak sunca, samo su
neki od prijedloga sadrzaja koji se ne propusta. Hotel je otvoren od travnja do

studenog.

Dolazi se do hotela Adriatic koje se ne nalazi u blizini prethodno navedena tri hotela,
ve¢ u samom centru grada. Predstavlja srce i povijest prekrasnog mediteranskog
grada, Rovinja. Njegov interijer je drugadiji, kao i kod svakog hotela, no ovaj hotel nema

moderni §tih, vec¢ rustikalni. "Caffe bar Adriatic " nudi najveci izbor viskija u Hrvatskoj,

okusi moderne francuske i lokalne kuhinje naci ¢e se u " Brasserie Adriatic ", a
jedinstvena umjetnicka djela koja su suvremeni umjetnici izradili posebno za hotel naci

Ce se u svakom kutu gdje se pogleda. Hotel je otvoren tijekom Citave godine.

Hotel Amarin obiteljski je hotel smjesten na poluotoku nedaleko Rovinja. Family Hotel
Amarin nudi 280 soba, sa raznovrsnim sadrzZajima, igraliStem, atraktivnim kompleksom
bazena, wellness i spa, restorani i snack barovi, igraonice i pomno osmisljeni programi

Amarin Kids Kluba. Hotel je otvoren tijekom cijele godine.

Novo obnovljeni premium hotel Grand Park na Sest katova sadrzi elegantne sobe i
apartmane, fine dining restorane, ekskluzivhe butike i senzacionalan Albaro

Wellness&Spa. Hotel je otvoren tijekom cijele godine.

Drugu vrstu smjestaja koju Maistra nudi u Rovinju jesu kampovi. Kamp Polari najveci
je Maistrin kamp povezan s Rovinjem bike ili pjeSatkom stazom duz obale. Sadrzi
veliki bazenski kompleks, spray park, atraktivni pool bar i cijeli niz sportsko-rekreativnih
sadrZaja. Krasi ga raznolika vegetacija nudeci bas sve $to trebate za obnavljajudi

camping odmor. Pored kampa Polari, tu je i kamp Villas Rubin.

Resort Villas Rubin povezan je atraktivnim biciklistiCkim i pjeSackim stazama koje vode
kroz zasti¢enu prirodu rovinjskog priobalja s gradom Rovinjem, a sadrzi brojne
restorane, sportske i rekreativne sadrzaje na kopnu i vodi, trgovine, suvenirnice i

atraktivni bazenski kompleks. Jo$ jedan od Maistrinih najboljih kampova je kamp
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Vestar. OznaCava ga najljepsa Sljun¢ano — pjeS€ana plaza, bogati izbor sportova na
vodi, bazeni sa spray parkom i atraktivne igraonice. Zanimljivo dizajnirane mobilne
kuCice kroz koje se proviaCi tema ribarskog mjesta, Sume ili vodene oaze, a na

atraktivnim lokacijama restorani i barovi zasigurno ¢e privuéi veliki broj gostiju.

Parcele s najljepsim pogledom na Rovinj, bazenski kompleks uz more, restorani i
barovi, bogati animacijski program za djecu i tinejdZere te izvrsna ponuda sportova na
kopnu i moru krase kamp Amarin. Ovako veliki broj ugostiteljskih objekata Maistra nudi

u gradu Rovinju, no takoder nudi hotel i kampove u Vrsaru.

Hotel Pineta smjesten je na vrhu breZuljka i omogucuje gostima uzivanje u jednom od
najljepsSih pogleda na obliznje otocCice i povijesnu jezgru Vrsara. Wellness & Spa centra
omogucava opustanje nakon aktivno provedenog dana u voznji bicikla, trekkingu, igri
tenisa, ronjenju, plivanju ili brojnim drugim sportovima. Hotel je otvoren tijekom cijele

godine.

Maistra u Vrsaru nudi tri kampa. Kamp Porto Sole nudi smjestaj na parcelama uz more
ili u mobilnim kuc¢icama. Nudi usluge i sadrzaje poput: ronilackog kluba i bogate ponude
sportova, kao i atraktivhe biciklisticke staze. Naturist park Koversada Kamp
najpoznatiji je naturisticki centar na Jadranu te medu najstarijima u Europi. Ono $to
nudi je turistiCki vlaki¢ do Vrsara, uslugu frizera, plazu za pse, masaze, izlete i uslugu
rent a car, itd. Kamp Valkanela nudi atraktivhu plazu i veliki bazenski kompleks,
novoopremljene parcele na odli¢nim pozicijama ili pak mobilne kucice sa zajedni¢kim

bazenom.

Ovo je ponuda koju Maistra nudi u Istri, a ugostiteljske objekte imaju takoder u Zagrebu
i Dubrovniku. Pet hotela posjeduje u Zagrebu. Sheraton Zagreb Hotel smjesten je u
samom srediStu grada u neposrednoj blizini glavnih gradskih atrakcija. Lako dostupan
te idealan dom za sve poslovne goste, ali i goste koji dolaze na odmor i istrazivanje
svih €ari Sarmantnog Zagreba. Hotel Jadran, moderan Bed & Breakfast hotel, nalazi
se u centru Zagreba, samo nekoliko minuta od zagrebacke katedrale te trga bana
Josipa Jelaci¢a, izmedu Gornjeg i Donjeg grada te u blizini svih glavnih gradskih
atrakcija. The Westin Zagreb je drugi dom brojnim svjetskim uglednicima, poslovnim
ljudima, vrhunskim sportasima, kao i svim drugim gostima koji traze vrhunsku razinu
usluge i jedinstven smjestaj. Takoder, hotel International, smjesten je u samom centru

poslovne zone grada i vrhunski je izbor za smjestaj poslovnih gostiju kao i onih koji
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turistiCki posjecuju Zagreb. Panorama Zagreb Hotel funkcionalno je opremljen sobama
za smjeStaj u Zagrebu, restoranom Sestine s izvrsnom domaéom kuhinjom,
viSenamjenskim dvoranama za sve vrste dogadanja te iskusnim i profesionalnim

osobljem.

U Dubrovniku se nudi malo manji broj hotela. Hotel Astarea nudi vanjske i unutarnje
bazene, ukljuCujuci i djecji bazen, wellness centar, saunu, fithess studio te Piano bar
s jedinstvenim pogledom na Citav zaljev uz izvrsnu lokalnu kuhinju. Sheraton
Dubrovnik Riviera Hotel jedinstveni je moderni dragulj na Dubrovackoj rivijeri.
Smjesten je svega nekoliko minuta od bisera Jadrana - Dubrovnika, a objedinjuje
suvremeni dizajn, besprijekornu uslugu te raskoSan smjesStaj na ocCaravajucoj
dubrovackoj rivijeri. Hotel Mlini smjesten je uz mediteransku Setnicu, pored Zivopisnog
mjesta Mlini te uz neposrednu blizinu malih skrivenih plaza, ovaj je hotel pravi izbor za

opustajuci odmor.

4.2. Rezultati poslovanja poduzeéa

, Poslovni rezultat ugostiteljskoga poduzeca iskazuje se i vrijednosno kao razlika
izmedu ukupnih prihoda i ukupnih rashoda u obraCunskom razdoblju, najceSce
poslovnoj godini. Utvrduje se raunom dobiti ili gubitka koji se sastavlja na kraju

obracunskog razdoblja (u pravilu na kraju kalendarske godine). ” ®

Svi gospodarski subjekti, pa tako i ugostiteljska poduzeéa, imaju temeljnu svrhu svojih
aktivnosti, a to je racionalno gospodariti resursima poduzec¢a s konacnim ciljem
ostvarenja profita, odnosno dobiti. Zakonski je propisano da bez obzira na veli€inu
poduzeca, nuzno je najmanje jedanput godiSnje napraviti obracun poslovanja. Maistra,
uklju€ujuci i dubrovacki hotel Hilton, ostvarila je jedan posto vecu prodaju smjestajnih
kapaciteta, uz povecanje prosjecne cijene od 13 posto, a poslovni prihodi iz redovnog
poslovanja veci su za 15 posto. Dok, iz Adrisa podsjecaju da je poCetkom travnja
otvoren Grand Park Hotel Rovinj, ¢ime je dovrSeno uredenje zone Monte Mulini, jedne
od najluksuznijih turistiCkih zona na Jadranu. Navodi se da je Adris ulozio 1,5 milijardi

kuna u uredenje zone kojom je Rovinj preoblikovan u luksuznu turisticku destinaciju.

Takoder, istiCe se kako i u ovoj godini Maistra ulaze znatna sredstva u kampove, a

investicije najve¢im dijelom obuhvacaju ulaganje u pratecu infrastrukturu te podizanje

5 Slobodan Ivanovi¢, Ekonomika ugostiteljstva; Sveuciliste u Rijeci, FTHM; 2012. godina; str. 153
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kvalitete zajedniCkih sadrzaja kampova. Ukupna planirana ulaganja u 2019. godini u

turistickom dijelu Grupe iznose oko 300 milijuna kuna.

Fundamentalna analiza napravljena je temeljem podataka iz financijskih izvjestaja od
kojih su revidirana-konsolidirana izvje$¢a za godine 2016., 2017. i 2018. Svi potrebni
podatci za izradu ove fundamentalne analize dionice drustva Maistra d.d. pronadeni
su na sluzbenim stranicama http://www.zse.hr i http://www.kras.hr. U promatranom
razdoblju 2016 — 2018 te usporedbom njenih pokazatelja s prosjecnim pokazateljima
pripadajuceg sektora turizma moze se zakljuCiti da za dionicu Maistre ukupna
profitabilnost dionice je povoljna za investitore bez obzira $to u navedenom razdoblju
nije isplacivala dividende, ali zbog ostalih pozitivho prikazanih pokazatelja moze se
do¢i do zakljucka da ¢e u nadolazecem razdoblju pocCeti isplacivati dividendu te je
pogorsana likvidnost poduzec¢a najviSe izrazena u 2017. godini u odnosu na druge
analizirane godine, ali treba napomenuti da je joS uvijek zadovoljavajuc¢a. U tom
razdoblju poduzeée se manje koristilo vlastitim financiranjem. Pokazatelji aktivnosti
prikazuju na pobolj$anje efikasnosti upravljanja imovinom. Sto se tiée profitabilnosti
moZze se uoCiti konstantan neto profitne marze kroz promatrane godine, dok za bruto

marzu moze se istaknuti 2017. godinu gdje je zabiljezen pad.
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5. ORGANIZACIJA ODJELA HRANE I PICA U HOTELU LONE

Organizacija odjela hrane i pica u hotelu Lone objasnit ¢e se hijerarhijski te samim time
objasSnjavanje radnih zadataka. Na samom vrhu hijerarhije nalazi se voditelj odjela
hrane i pica — Dario llic. Njegov zadatak osim administrativhog djela jest koordinacija
podredenih i zaposlenika sale, a Sto se tiCe kuhinje, uglavhom najceSce sudjeluje sa
Sefom kuhinje — Martinom Budinski koja prenosi bitne informacije i koordinira rad svoji
podredenih i zaposlenika. Zamjenici voditelja hrane i pi¢a u hotelu Lone jesu Jelenka
Boji¢ i Domagoj Bogdanic¢. Njihov zadatak je uciti i preuzimati dio odgovornosti svog
nadredenog, te zajedno s njim koordinirati rad zaposlenika sale. Zatim, zadnji u djelu
menadZmenta sale jesu Sefovi sale — Anita Vrdoljak Ognjenovi¢, Dino Gori¢ i Maja
Miskovic¢. Njihov zadatak je koordinirati rad zaposlenika sale (konobari, toCioci pica,
serviri). Restoran L je a la carte restoran za Ciju koordinaciju je odgovoran prethodno
spomenuti Domagoj Bogdani¢. Sastav restorana cCini servis od cca 6 konobara, 2
servira, jedan toCioc pi¢a, te kuhinja restorana koju vodi Sef smjene u kuhinji Irgen
Modrusan, sa njegovim zamjenikom Nikolom Studenovi¢éem. Restoran ON je ujedno i
pansion. Dakle, za restoran su zaduZeni prethodno navedeni Sefovi sale sa potrebnim
brojem konobara i servira, te dva do tri to€ioca pi¢a. Kuhinju restorana ON vode Sefovi
smjena u kuhinji Sladana Kovacevi¢ i Andrej Zdeli¢an. Restoran E otvoren je petkom
— Sushi Night i subotom — Street Food. Za njih su odgovorni Sefovi smjena u kuhinji i
sale, ovisno tko radi tu vecer. Slijede barovi, Lobby bar vodi Sef Sanka Ciji je zadatak
izvrSavati inventuru mjesta troSka, pratiti fiziCko stanje robe, narucivati i primati robu,
upucivati kolege toCioce pi¢a Lobby bara na promjene i sl. Ostali barovi Conference
bar i Night Club rade po potrebi. Hotel Lone je kongresni hotel, pa najveci obujam posla
ostvaruju tijekom zimskih mjeseci. Odrzavaju se razne konferencije, vien¢anja, te bilo
kakva vrsta posebnih dogadaja. U skladu sa dogadanjima u hotelu, voditelj odjela
hrane i pi¢a koordinira rad sa Sefom kuhinje i Sefovima sale. Stoga, potrebna roba i
inventar mogu se naruciti na vrijeme u optimalnoj koli€ini. Program preko kojeg
izvrSavaju funkciju naru€ivanja robe naziva se MAT tvrtke Laserline iz Umaga. Pri
primanju naruene robe, trebaju se provjeriti rokovi te skladistiti i upravljati prema
pravilima HACCAP sustava. Detaljnija razrada poslovanja odjela hrane i pica u hotelu

Lone nalazi se u dnevniku stru¢ne prakse.
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6. STRUCNA PRAKSA - DNEVNIK PRAKSE U ODJELU HRANE |
PICA HOTELA LONE U PODUZECU MAISTRA

Stru€na praksa u razdoblju od 17. veljace 2020. do 29. veljace 2020. godine odradena
je u Hotelu Lone, u Rovinju. Hotel Lone je design hotel (njeguje koncept zanimljivog i
funkcionalnog oblikovanja prostora) s posebnim naglaskom na umjetnost dizajna te
besprijekornim spojem ljepote, stila, funkcionalnosti, sklada, elegancije. Hotel nudi
razliCite usluge i sadrzaje poput: restorana i barova (Restaurant E, Restaurant On,
Restaurant ResolLution, Lobby bar, Conference Bar, Night Club), Wellness i spa,

Poslovni centar i dvorane za sastanke, Plaza i bazen, Vinoteka i dr.

Hotel Lone predstavlja srce Maistrine konferencijske ponude, koji zajedno sa
sestrinskim hotelima u destinaciji predstavlja izvrstan izbor za odrzavanje velikih
dogadanja, koji okupljaju i viSe od 3.000 sudionika ili individualno prilagodenih
sastanaka i radionica te je proglasen jednim od najboljih kongresnih hotela u Hrvatskoj.
Naglasak ovog hotela sa pet zvjezdica je na glavhu kongresnu dvoranu koja
predstavlja iznimno atraktivni multi-namjenski prostor pogodan za organiziranje raznih

vrsta evenata (konferencije, kongrese, bankete, vien€anja, promocije, itd.)

Upoznala sam se sa odjelom hrane i pi¢a u hotelu, odnosno restoranima i barovima
kroz kontrolu zaliha na svim mjestima troSka. Zajedno u suradnji sa Seficom Sanka,
prosla sam svaki punkt te kontrolirala opcenito najprodavanije artikle sto su najéescée
voda, kava, sokovi, vino. Zatim, prateci promet prethodnog dana, jos koji artikl koji se
inaCe ne prodaje Cesto, a taj dan se prodao. Knjigovodstveno stanje, odnosno sve sto
je uvedeno kao primitak robe, prijelaz robe nalazi se na , lager listi , koja sluzi za

usporedbu knjigovodstvenog i stvarnog - fiziCkog stanja.

Informatizacija upravljanja namirnicama i normativima u restoraterstvu nije toliko
jednostavna. Za svaku vrstu pi¢a, mora se odrediti normativ, njega odreduje
odgovorna osoba, sto je naj¢eSce voditelj hrane i pica. Kad se odredi normativ i vrsta
artikla, Salje se zahtjev u odjel Operacija, gdje zaduzena osoba treba obraditi poslani
zahtjev, prihvatiti ga, napraviti Sifru za taj artikl te poslati povratnu informaciju sa
odgovarajucim informacijama. Nakon tog odobrenja, artikl se moze dodati u kartu pica,
zatim u kasu te narucit se, zaprimiti i zapoceti sa prodajom. Npr. Aperol Spritz je koktel
koji se sastoji od: 0,03 dl Aperola, 1 dI Villa Sandi Prosecco, 0,5 dl Mineralne gazirane

vode.
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Nabavom u F&B odjelu, odnosno upravljanjem zalihama $to se ti€e servisa, bavi se
najCeSce Sef Sanka. Hotel Lone sadrzi Sest mjesta troSkova (ne ubrajajuéi Room
service i Mini bar), te za svih Sest mjesta troSkova upoznala sam se sa njihovom
ponudom, odnosno kartom pica, koja je za pojedine Sankove, poput Lobby bara,
Restorana Resolution zaista opsSirna. lzvrSila sam aktivnost naru€ivanja robe, koja se
obavlja u programu naziva MAT. Svaki artikl ima svoju Sifru koja se upiSe te se odabere
artikl i odredeni distributer. Maistra suraduje sa sljede¢im distributerima: Velpro
(odnosno Konzum Plus), Cicibela i Tia partner. Konzum Plus se odabire pri narucivanju
vode, Tia partner pri naru€ivanju bezalkoholnih pi¢a te odredene vrste alkoholnih pica,
dok Cicibela pri narucivanju vina i skupljih, jac¢ih alkoholnih pi¢a. Rok isporuke je
najcesce 48 sati. Narucili smo veliku koli€inu robe tog dana zbog nadolazecih evenata,

gdje se ocekivalo preko 400 ljudi (grupa i individualaca).

F&B odjel u integralnom MIS sustavu upravljanja hotelom, u slu¢aju Maistre, izvrSava
se u programu naziva MAT, tvrtke Laserline iz Umaga. Kao $to sam prethodno navela,
izvrSila sam aktivnost naruc€ivanja robe putem njega, te sam takoder sudjelovala u
izradi brzih izbornika za odredeni broj kasa. Svrha izrade brzog izbornika bila je
olaksani pristup artiklima koji su unaprijed dogovoreni za grupu. U novonastaloj kartici,
nalazili su se napitci koji se posluzuju grupi, samo je potreban klik na karticu, i pojave
se moguci artikli koji ¢e se izdati. Nakon Sto se izrade brzi izbornici, potrebno je
napraviti prijenos podataka na odabranim kasama, u naSem slu€aju radilo se o tri kase

u Restoranu On, tri kase na Conference Bar — u i dvije kase u Restoranu ResoLution.

Upravljanje kadrovima u F&B odjelu prou€avala sam sa svojim mentorom i njegovom
zamjenicom. U nadolazec¢im danima, trebali su se odrzati tri eventa. Prvi je Vizzacaro.
Grupa talijana koji su imali doruc¢ak, ru¢ak i ve€eru u hotelu (subota, 21.02. bila je Gala
vecera), druga grupa je ATl (onkolozi) koji ¢e takoder imati doru¢ak, ru¢ak i veceru u
hotelu, no oni imaju Gala vecCeru u petak, 20.02., te odlaze prije prve grupe. Treéa
grupa je Nogometna Zveza iz Slovenije. OCekuje se veliki obujam posla u kratkom
razdoblju. Stoga, potrebno je pored zaposlenika iz objekta Lone, zatraziti dodatan broj
radnika iz drugih objekata koji su trenutno zatvoreni. (Vrsar, Grand Hotel Park, Monte
Mulini, Villas Rubin, Polari..).

Potrebno je isplanirati optimalan broj djelatnika za kvalitetno i uspjeSno pruzanje

usluga.
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|lzradom rasporeda, rasporedivanjem potrebnih djelatnika za doru€ak, ru¢ak i veceru,
dosli smo do zaklju€ka da nam je potrebno cca 25 djelatnika. Nacin na koji se Salje
dopis za dodatnim djelatnicima je sljedeci: Salje se e — mail odjelu Operacije, u
Maistrinom slu¢aju odgovornoj Kristini TomiSi¢. Zatim, ona Salje povratnu informaciju
F&B — u sa odredenim popisom zaposlenika koji je filtriran po slijede¢im smjernicama:
broj prekovremenih sati, poznavanje mogucnosti i vjeStina rada zaposlenika, njihov
dosadasniji rad. F&B kontaktira zaposlenike sa popisa te im daje potrebne informacije
prije poCetka rada. Odrzan je kratki sastanak u Cetvrtak gdje su se podijelile uniforme,

bitne informacije, dodijelila radna mjesta i poCetak rada.

Izradila sam prezentaciju u sklopu aktivnosti upravljanjem kadrovima, koja za naziv
ima , Struktura F&B , te se odnosi na kolovoz 2020. godine. Krenula sam izradivanjem
strukture managamenta. Na vrhu hijerarhije nalazi se Voditelj hrane i pica — Dario li¢,
zatim njegovi zamjenici — Domagoj Bogdani¢ i Jelenka Boji¢, na kraju Sefovi sale —
Dino Gori¢, Maja Miskovi¢, Anita Vrdoljak Ognjenovi¢. S druge strane imamo pri vrhu
Seficu kuhinje — Martina Budinski, slijedi njen zamjenik — Leonard Brajkovic,
naposljetku Sefovi smjena u kuhinji — Sladana Kovacevi¢, Andrej Zdeli¢an, Irgen

Modrusan i Nikola Studenovié.

Nakon strukture managementa, izradila sam strukturu servisa — Restaurant E,
Restaurant On, Restaurant L, Mini bar, Vitality bar, Lobby bar. Takoder, strukturu
kuhinje — Kuhinja E, Kuhinja On, Kuhinja L.

S time sam zaokruzila upravljanje odjelima u F&B odjelu.

Pod tematske veceri i posebne programe u F&B odjelu spadaju prethodno navedena
tri eventa. U petak, 20.02. sudjelovala sam u opskrbi punktova picem potrebnim za
ru¢ak, veceru, Gala vecCeru i party. Grupe su unaprijed imale dogovorene pakete i
izradene tendere. Paket je sadrZao pola litre bijelog vina i crvenog vina, litru obi¢ne i
mineralne vode, pivo i sokove, a tender je uz sve to sadrzavao i viski (Jack Daniel's),

Zestice (Pelinkovac).

Najveci dio organizacije zauzela je Gala vec€era za grupu ATI. PocCela je u 21:00 h, iako
je bilo dogovoreno u 20:30 h, ali zbog velikog broja ljudi takvi dogadaji vec¢inom kasne.

Imali su Cetiri slijeda, za podjelu svakog slijeda na dvadeset stolova bilo je potrebno
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otprilike 15 minuta s obzirom da su bile dvije grupe od Cetiri konobara te sa strane jos
Cetiri konobara koji su bili zaduzeni iskljuivo za dodatnu nadopunu pi¢a. Za
koordinaciju bila su zaduZena dva Sefa sale koji su pratili situaciju u sali te sukladno
videnom, davali informacije kuhinji kako bi krenuli sa serviranjem slijedeéeg slijeda.
Pored dogovorenog menija, bile su moguce izmjene, toc€nije prilagodba
vegetarijancima pa se vodilo racuna i o tome. Zadnjim slijedom, u 23:00 h zavrSila je
Gala vecera, te prema dogovoru, gosti su upuceni u Night Club gdje je party bio

predviden do jutarnjih sati.

Takoder, prisustvovala sam sastanku sa direktoricom i izvrSnim osobama Hrvatske
udruge drustava za trziSno komuniciranje. Jedan od medunarodno prepoznatih, ujedno
i najbolji event kojeg oni provode svake godine u Rovinju, u Hotelu Lone su ,, Dani
komunikacija “. Raspravljalo se o samoj koordinaciji i vr.emenskom slijedu aktivnosti.
Prema prijasnjim iskustvima, sagledale su se prednosti i nedostaci, te kompromisom
dosli do rjeSenja na obostrano zadovoljstvo. Mora se uzeti u obzir da HURA ne
odlucuje o svemu, vec¢ suraduje sa drugim kompanijama, pa se ne radi samo o suradnji
sa jednim partnerom vec vi$e njih. Datum pocetka eventa predviden je 02. travnja gdje
se oCekuje cca 3 000 ljudi. Organizirat ¢e se Standovi sa majicama, , Fast Line* Stand
u vrijeme ruCka, zaseban Sank za nudenje Mohito koktela i dr. Najvec¢i dio samog
eventa zauzimaju konferencije gdje sudjeluju internacionalni predavaci sa
najatraktivnijim temama u svijetu marketinga i javne komunikacije. OCekuje se veliki

odaziv i pozitivne povratne informacije.

Upravljanje sitnim inventarom u F&B odjelu kre¢e prouavanjem plana troSkova za
sitni inventar. Voditelj hrane i pi¢a treba napraviti listu potrebnog sitnog inventara kojeg
Salje centralnoj nabavi. Pod sitni inventar podrazumijevaju se materijali: keramika,
staklo, tekstil, inox i dr. Dok osnovna sredstva podrazumijevaju: stolice, stolove,
hladnjake, Sankove i dr. No, u svemu tome najbitnija je vrijednost. Primjer nabave:
stalak — flipchat koji se koristi u sobama za sastanke. Njegova nabavna cijena iznosi
preko 1.500,00 kn, rok isporuke je do 60 dana. Cesto pri stvaranju narudzbe vr$i se
javna nabava. Obijavljuje se javni natje€aj gdje dobavljaci objavljuju svoju ponudu, te

sukladno kriterijima kompanije bira se najpovoljniji dobavljac.

Inventura osnovnih sredstava vrsi se jednom godiSnje, naziva se barkodiranje gdje

svaki artikl sadrzi barkod. Dok se sitni inventar fiziCki broji od strane zaduzenih osoba,
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a pri lomljenju sitnog inventara, ispuni se formular gdje se upiSe vrsta i serija artikla,

koli€ina razbijenog te potpis osobe. Time se olakSava inventura sitnog inventara.

Rashod sitnog inventara predstavlja troSak. Svaki artikl se amortizira po slijedec¢im
stopama: staklo 50%, tekstil 33,33%, keramika 33,33%, inox 20%.

Pri odvoZznji rashoda osnovnih sredstava, poziva se porezna uprava i komunalno

poduzece. Rashod i odvoznja sitnog inventara vrSi se jednom godiSnje.

Upoznavanje sa hotelskom kuhinjom i spremistima za Cuvanje hrane i pi¢a odradila
sam sa kuhinjskom administratoricom. Radni dan uvijek zapocCinje povlaenjem
prometa, analizom prodanih artikala te razduzivanjem namirnica. RazduZivanje
namirnica je mnogo kompliciranije nego kod razduZivanja pi¢a jer se svaka
upotrijebljena namirnica u jelu treba razduziti po zadanom normativu. Takoder, pri
razduZivanju treba se paziti na zadani COST objekta. Nakon razduZivanja, izvrSila sam
aktivnost narucivanja robe. Pri vecoj ponudi distributera, bira se onaj sa
odgovarajucom nabavnom cijenom. Kako nas je samo dva dana dijelilo od inventure,
krenuli smo sa fiziCkim zbrajanjem robe te uskladivanjem sa lager listom. U procesu
zbrajanja, upoznala sam se sa spremistima hrane. Meso i riba se Cuvaju u dvije
zasebne komore na propisanoj temperaturi, takoder se peciva i kruh Cuvaju u zasebnoj
komori. Ostale namirnice poput zaledenog mijeSanog povréa, krumpira, kukuruza,
graska i sli€no, spremaju se u frizidere. U suhom skladi§tu ¢uvaju se sve ostale

namirnice te su poslozene redoslijedom koji olakSava pristup k njima.

HACCP ( Analiza opasnosti i kriticne kontrolne toCke ) sustav u hotelijerskom
poslovaniju je sustav koji identificira moguée opasnosti (bioloSke, kemijske i fizicke)
koje mogu utjecati na sigurnost hrane i korake u procesu u kojima je moguée provoditi
mjere za kontrolu tih opasnosti. ” HACCP je standard kojim se osigurava sigurnost
hrane. U Hrvatskoj se vodi pod — ,Zakonom o hrani® (NN 46/07), Izglasavanjem i

usvajanjem ovih zakona HACCAP postaje zakonska obaveza za sve ugostitelje. "®

Temperatura opreme se kontrolira svako jutro od strane skladiStara. On je ujedno i
odgovoran za skladiStenje svake namirnice na odgovaraju¢e mjesto. Evidenciju
¢iS¢enja i dezinfekcije vrsi se od strane djelatnika. Djelatnici kuhinje svaki dan brinu o

C¢uvanju hrane na ,toplom i hladnom®. Uloga kuhinjskog administratora je izrada

& www.possector.hr (23.06.2020.)
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narudzbe, razduzivanje grupa hrane, prihvat robe i sirovina. Pri prihvatu robe i sirovina
popunjava se formular te se pazi na deklaracije, temperaturu, dob i dr. Nezaposlenim
i neovlastenim osobama ulazak u kuhinju je strogo zabranjen. Pri ulasku u kuhinju
ispunjava se formular , Dozvola ulaska u kuhinjski prostor “ gdje se ispunjavaju
slijedeCi podatci: Ime i prezime, Naziv poduzeca/ustanove, Svrha posjeta, Datum
dolaska/posjete, Potvrda da osoba nije bolovala od bolesti u protekla tri tjedna koja se
oCituje slijede¢im simptomima: zutica, dijareja, povracanje, abdominalni bolovi, bolno
grlo s vrucicom, vidljive infekcije koze, curenje iz uha, oka ili nosa, te vlastorucni potpis
i potpis odgovorne osobe u hotelu. Zatim, uru€uje se zastitna radna odjec¢a, u ovom

slu€aju bijela kuta i kapa.

U skladu sa planom rada, Odjela Operativhe kontrole, dana 17.02.2020. u objektu
Hotel Lone izvrSena je preventivha kontrola poslovanja. Dolazak je najavljen mjesec
dana prije kako bi se moglo pripremiti na kontrolu. Prema izvjestaju, za svaki odjel u
hotelu, sve se obavlja pravovaljano, bez ikakvih propusta sto upucuje na izvrsno

poslovanje i predanost obavljanju posla.

Nakon provedena dva tjedna na stru¢noj praksi u Hotelu Lone, misljenja sam da je
organizacija u F&B odjelu vrlo detaljna i sloZzena. ProSla sam osnove poslovanja te
sam proces podjele rada i odgovornosti. Imala sam priliku prisustvovati bitnim

dogadajima i sastancima, te na taj nacin dobiti uvid u stvaran poslovni proces.

Zahvalna sam svom mentoru Dariu llicu na uloZenom trudu i vremenu kako bi uspjela

proci kroz sve bithe komponente poslovanja i time ispuniti svoja o¢ekivanja.

Na temelju poloZene prakse, uvidjela sam snaznu zelju za radom u Odjelu hrane i pi¢a,

i sa rado$¢u bih voljela ponoviti zajednic¢ku suradnju.

26



7. ZAKLJUCAK

Istrazivajuéi tematiku poslovanja ugostiteljskih poduzeca, te samog odjela hrane i pica
kroz raznovrsnu literaturu moze se zakljuCiti kako je nuzno imati iskustvo u samom
poslovanju i izvrSavanju funkcija, te uz ste€eno znanje pri donosenju odluka dobro

razmisliti i donijeti racionalnu odluku.

Hoteli i nacin njihova upravljanja nisu svugdje jednaki, ono $to razlikuje hotel Lone od
mnogih hotela jest da drzi odredeno viSi nivo usluge uz Cinjenicu da posluje tijekom
cijele godine, te da je najzaposleniji u zimskim mjesecima kada se odvijaju kongresi,
nego u ljetnim mjesecima poput njegovih susjednih hotela. U hotelu vlada odli¢na

organizacija funkcijskih jedinica, te samog odjela hrane i pi¢a.

Najzahtjevnijim se smatra upravljanje ljudskim resursima. U odjelu se pokuSava odrzati
racionalan broj djelatnika za svako mjesto trosSka, s time da se za svako radno mjesto
prou¢ava radno iskustvo i kompetencije zaposlenika u svrhu ostvarenja kvalitetne

usluge.

Literature vezane za organizaciju i poslovanje ugostiteljskin poduzeca, te zasebno
svakog odjela ima pregrst, no bitno je znati da se trendovi mijenjaju. Stoga, treba se
drzati korak uz njih kako bi se i dalje moglo konkurirati na trziStu, nuditi kvalitetna,

personalizirana usluga koja ¢e pomoci pri realizaciji cilieva svih sudionika na trzistu.
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POPIS SLIKA

1. Slika 1 — Logo vodece hotelijerske kompanije Maistra

Izvor: www.twitter.com/mai collection
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SAZETAK

Cilj istrazivanja tematike ” Organizacija odjela hrane i pice u hotelu ” jest shvacanje
kompleksnosti organizacije spomenutog odjela, znafenje i doprinos njegovog
djelovanja. Ono $to je ucCinjeno jest da se putem obavljanja stru¢ne prakse, utvrdila
teorija iz razli€itih literatura. Postigao se pozitivan u€inak proSirujuéi znanje na podrucju
odjela hrane i pi¢a putem komunikacije, opazanjem te samim aktivhostima u hotelu.
Sto je vrijedno paméenja jesu mnogi elementi koji &ine organizaciju odjela hrane i piéa
uspjeSnom. Kvalitetna organizacija, obavljanje posla na visokoj razini, fleksibilan nacin
rada, demokratski stil vodenja, timski rad, odgovornost, prilagodljivost okolini,
disciplina i mnogi drugi. Veliko znacenje pridaje se ljudskoj komponenti, a razlog tome
je snazan utjecaj svakog pojedinca na organizaciju i njenu uspjesnost. Savrsenstvo u
organizaciji se ne moze posti¢i zbog nastajanja neocekivanih situacija i raznih profila

ljudi. Stoga, treba teziti $to boljem rezultatu uz naglasak na zadovoljstvo svih dionika.

Kljuéne rije€i: organizacija, odjel hrane i pica, elementi uspjeSnosti, ljudska

komponenta.
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SUMMARY

The point of researching the theme " Organization of food and beverage department
at the hotel " is to understand the complexity of organizing said department, it's
meaning and the contribution of its impact. The research has established theories from
different literature's through professional practice. This resulted in a positive effect
which expanded the knowledge in the field of food and beverage department through
communication, observation and activities within the hotel. Worth noting are some of
the many elements that make the organization of food and beverage department
successful. A quality organization, high-level work performance, flexible ways of
working, democratic leadership style, team work, responsibility, adaptability to the
environment and situation, discipline and many others. A massive importance to the
success is the human component, and the reason being is the strong influence of each
individual on the organization, contributing to it's success. Perfection within the
organization cannot be achieved due to the emerging of unexpected situations and
various personalities within people. Therefore, one should strive for the best possible
outcome with an emphasis on the satisfaction of all stakeholders.

Key words: organization, food and beverage department, elements leading to success,

human component.
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