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UPUTE
O STRUCNOJ PRAKSI ZA PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ
HOTELIJERSTVO, RESTORATERSTVO I GASTRONOMIJA

Studijskim programom preddiplomskog stru¢nog studija Hotelijerstvo, restoraterstvo i
gastronomija definirano je da se stru¢na praksa provodi u VI. semestru studija. Student je
obvezan obaviti stru¢nu praksu u trajanju od ukupno od 15 radnih dana odnosno 120 sati te se
vrednuje sa 10 ECTS bodova, s tim da se moze obaviti u vise dijelova po minimalno 5 radnih
dana. Zadaci koje studenti obavljaju moraju biti sukladni strué¢nom profilu stru¢nog studija.

Odabir poslodavca za stru¢nu praksu studenti obavljaju putem Portala za stru¢ne prakse u
kojem se nalazi popis potencijalnih poslodavaca. Studenti pristupaju Portalu stru¢ne prakse na

web stranici: www.praksa.unidu.hr/ N
Prilikom pristupanja web stranici portala, odabire se opcija Prijava. Potrebno je &%‘
odabrati moguénost AAI prijave i kliknuti na ikonu: AAI@EduHr @EduHr

Nakon prijave student ima moguénost uvida u sve dokumente vezane za stru¢nu praksu te u
pregled svih poslodavca. Odabirom izbornika ,,Pregled svih poslodavaca® studentu su za
svakog navedenog poslodavca vidljivi: Naziv, mjesto i web adresa. Odabirom odredenog
poslodavca student ima uvid u: kontakt poslodavca, kontakt osobe za studij, opis poslova i
datoteke. Student ima dvije moguénosti REZERVACIJE prakse:

1. Plan prakse — u kojem student od ponudenih termina definiranih mjesecom odabire Zeljeno
te klikom na opciju Rezervacije prakse odabire poslodavca.

2. Rezervacija prakse mimo plana — odabirom navedenog, student ima mogucnost predloZiti
termine odrzavanja stru¢ne prakse te klikom na opciju Rezervacije prakse odabire poslodavca.

Voditelj stru¢nog studija 1 nadlezna studentska referada u Portalu potvrduju studentovu
rezervaciju prakse. Nakon $to je studentu u Portalu vidljiva potvrda rezervacije prakse, student
samostalno stupa u kontakt s odabranim poslodavcem.

Tijekom obavljanja stru¢ne prakse student je duZan voditi 'Dnevnik prakse'. U dnevniku prakse
student vodi biljeske o sadrzaju i1 radnim aktivnostima za svaki radni dan strucne prakse. Po
zavrSetku stru¢ne prakse student u Portalu stru¢ne prakse obavlja vrednovanje, evaluaciju
poslodavca. 'Dnevnik prakse' se predaje, potpisan i ovjeren od strane poslodavca, na provjeru
voditelju studija. Na temelju odobrenog 'Dnevnika prakse' studentska referada u Portalu
potvrduje obavljenu stru¢nu praksu a u ISVU sustavu u okviru ispitnog roka unosi stru¢nu
praksu kao polozenu. 'Dnevnik prakse' se pohranjuje u dosje studenta.

Iznimno, studentu se moze priznati stru¢na praksa ukoliko je takvu praksu u trajanju od
najmanje 120 radnih sati ve¢ prije obavio na radnim mjestima na kojima je ostvario ciljeve
strucne prakse. Odluku o priznavanju stru¢ne prakse donosi voditelj stru¢nih studija na temelju


http://www.praksa.unidu.hr/
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'Zamolbe za priznavanje stru¢ne prakse' kojoj se obavezno prilaze i 'Potvrda radnog iskustva'.
Obrasci Zamolbe i Potvrde utvrdeni su Pravilnikom o stru¢noj praksi.

Obveze studentata Stru¢nih studija Odjela za ekonomiju i poslovnu ekonomiju, Sveucilista u
Dubrovniku pri obavljanju studentske stru¢ne prakse definirane su u 'Pravilniku o stru¢noj
praksi'.

OKVIRNI PROGRAM OBVEZNE STRUCNE PRAKSE

- Upoznavanje s organizacijom i funkcioniranjem poduzeca ili ustanove gdje se praksa
obavlja,

- Upoznavanje s radom i poslovanjem konkretne organizacijske jedinice u kojoj ¢e student
obaviti najve¢i dio strucne prakse (ta organizacijska jedinica trebala bi se baviti
djelatnostima hotelijerstva, restoraterstva i gastronomije ),

- Upoznavanje s organizacijskom strukturom hotelskih poduzeéa i rada u hotelu, temeljnim
konceptima upravljanja hotelskim poduzecima, prodajom i marketingom te primjenom
stecenih znanja iz financija, hotelskog kontrolinga i nabave

- Upoznavanje sa organizacijom rada odjela u okviru hotelskih poduzeca, odjela hrane i pica,
domacinstva, recepcije, tehnickog odjela 1 sigurnosti

- Upoznavanje 1 prakticna primjena suvremenih tehnologija proizvodnje i nudenja jela,
primjenom steCenih vjeStina u nacinima posluzivanja jela 1 pi¢a sukladno strucnim
pravilima, te metoda sastavljanja i projektiranja prodajnih karata pica i jela

- Upoznavanje 1 primjena steenih znanja 1 vjeStina za samostalno pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje i posluZzivanje raznih skupina i vrsta jela

- Upoznavanje s naCinima upravljanja i unapredivanja kvalitete usluga prema potrebama
trziSta 1 posebnim potrebama.

Ovisno o djelatnostima poduzeéa u kojima se praksa obavlja, student ¢e prilagoditi svoj
program prakse tako da najveci dio svog boravka u poduzecu ili odgovarajucoj ustanovi posveti
prakticnim spoznajama problematike koju izucava na studiju Hotelijrstvo, restoraterstvo i
gastronomija.



