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POSTANI STRUCNJAK ZA SUVREMENO

F&B POSLOVANJE

Upravljanje hranom i picem danas trazi viSe od strasti — trazi znanje, strukturu i
vjesStinu donoSenja strateskih odluka koje donose rezultate. Kroz ovaj program
razvijas operativnu izvrsnost, kreativno razmisljanje i menadzersku sigurnost u
svakom segmentu F&B poslovanja. Prakti¢ni zadaci i mentorstvo pripremit Ce te za

ulogu odgovornog i inovativnog F&B struénjaka.

DETALJI PROGRAMA
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FORMAT

1 semestar / 400 sati
(listopad 2025. — veljaca
2026.).
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UPIS U E-RADNU
KNJIZICU

Program obrazovanja za
stjecanje mikrokvalifikacije
organizacija poslovanja u
odjelu hrane i pica

JEZIK

Nastava online i onsite na
hrvatskom jeziku
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LOKACIJA

Fakultet za
menadzment u
turizmu i ugostiteljstvu,
OPATIJA
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PUT USAVRSAVANJA -

MODULI

@ OPERATIVNO POSLOVANJE
U ODJELU HRANE I PICA

Modul pruza uvid u kljuéne aspekte
operativnog rada F&B odjela. Polaznici ¢e
razvijati vjestine u planiranju promocija,
izradi ponude prema ciljanim gostima i
primjeni digitalnog marketinga.

@ LJUDSKI RESURSI |
ORGANIZACIJA RADA U
ODJELU HRANE | PICA

Modul razvija kompetencije za
strateSsko vodenje F&B odjela, s
naglaskom na poslovno planiranje,
upravljanje kvalitetom i analizu trziSnih
trendova. Polaznici ¢ée raditi na izradi
financijskih planova, optimizaciji troSkova
i koriStenju digitalnih alata.

@ STRATESKO UPRAVLJANJE
U ODJELU HRANE | PICA

Modul osposobljava polaznike za
u€inkovito upravljanje timom i organizaciju
rada u F&B odjelu. Fokus je na planiranju
zadataka, nadzoru u€inkovitosti,
mentorstvu, higijenskim standardima te
razvoju timskog rada, motivacije i
komunikacije.
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CILJEVI
PROGRAMA

Sto ¢u nauditi?

01 Razumjeti kako ekonomski
funkcionira odjel hrane i pica.

02 Donositi strateske poslovne
odluke.

0 3 Razvijati kreativna i inovativna
rieSenja u kreiranju F&B ponude.

0 4 Upravljati zadovoljstvom gostiju
u F&B odjelu.

05 Savladati upravljanje troSkovima i
resursima za odrzivo poslovanje.

F&B Professional 04



JE LIOVAJ PROGRAM ZA MENE?

Apsolutno da, ako zeli§ saznati:

Kako se financijski Kako odrzivost i
podaci koriste za opskrbni lanci utjecu
procjenu uspjesnosti na ucinkovitost F&B
poslovanja. sektora.

ﬂ

Kako dizajn usluge Kako razliCite regije
utjeCe na zadovoljstvo  svijeta razvijaju F&B
gostiju i u€inkovitost koncepte i poslovne
zaposlenika. modele.

Kako se oblikuje izvrsno
korisnicko iskustvo
gosta — od prvog
kontakta do isporuke
usluge.

| najvaznije — kako sve to
provesti u praksi, kroz
stvarne zadatke i timski
rad.
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STO PROGRAM CINI
POSEBNIM?

Kljuéne toCke specijalizacije

Multidisciplinarni pristup

Spojite znanja iz menadzmenta, gastronomije, troSkovnog
upravljanja, logistike i ugostiteljstiva za Sirok spektar karijera u
sektoru hrane i pica.

Iskustva iz stvarnog poslovnog okruzenja

Kroz praktiCna iskustva i suradnju s profesionalcima, steknite
konkretan uvid u sektor i osigurajte konkurentsku prednost.

Fokus na inovacije

Razvijajte kreativna rjeSenja i inovativan pristup za rjeSavanje
izazova u suvremenom F&B sektoru.
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VODITELJ SPECIJALIZACIJE

Dr. sc. KreSimir Mikinac

Dr. sc. KreSimir Mikinac je stru¢njak za ekonomiku ugostiteljstva, upravljanje hranom i
picem te vinski menadzment, s bogatim akademskim i prakti¢nim iskustvom. Kao
izvanredni profesor na Fakultetu za menadZzment u turizmu i ugostiteljstvu, svoju
struénost prenosi kroz predavanja iz podru¢ja F&B menadZzmenta i ekonomike
poslovanja u ugostiteljskim poduzeéima.

Posebno je posvecen razvoju
suvremenih  znanja i vjestina
potrebnih za ucinkovito upravljanje
ugostiteljskim operacijama, s
naglaskom na integraciju
suvremene ponude i profitabilno
upravljanje F&B odjelima. Kroz
brojne  projekte, edukacije i
suradnje sa sektorom, dr. sc.
Mikinac aktivno doprinosi
povezivanju znanosti i prakse u
sektoru hrane i pi¢a te usluznih
djelatnosti.

Autor je znanstvenih i stru€nih
radova te sudionik medunarodnih
konferencija, a njegovo je
djelovanje prepoznato u
akademskim i  profesionalnim
krugovima. Privatno, jednako
strastveno uziva u otkrivanju vinskih
regija kao i u istraZzivanju
ekonomskih trendova u
ugostiteljstvu.
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POSTUPAK PRIJAVE

Prijava se vrsi putem web obrasca. Potrebna je sljede¢a dokumentacija:

& Preslika identifikacijske isprave (osobna iskaznica ili putovnica)

& Preslika rodnog lista

& Preslika dokumenta o zavr§enom stupnju obrazovanja — srednja $kola u trajanju
od 3 ili 4 godine iz podrucja Turizam i ugostiteljstvo (SSS) ili srednja Skola u
trajanju od 4 godine s najmanje 3 godine radnog iskustva na poslovima
ugostiteljstva ili hotelijerstva (preslika e-radne knjizice)

CIJENA PROGRAMA

CJENIK! Iznosu €
Skolarina 4.700
Jednokratno placanje — popust 10% 4.230

Clanice UPUHH-a, HGK?, HSK, HKS, BARMEN.HR i Alumni FMTU

— popust 15% SRR
Pet i viSe polaznika programa dolazi iz iste tvrtke — popust 20% 3.760
Studenti Fakulteta za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu i

osobe sa zavrSenim programom Specijalist odjela hrane i pi¢a - 3.525

popust 25%

'popusti se ne zbrajaju
%glanice koje plac¢aju &lanarinu
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfaK1s4T9muGDJSGNuIvPwI2yZpetFZy2612LROaIFuG0jI4A/viewform

KONTAKT

Sveuciliste u Rijeci
Fakultet za menadZzment u turizmu i ugostiteljstvu
Primorska 46, 51410 Opatija | HRVATSKA

Jasna Lasinger Siladev, mag.oec.

Tel:+385 51 294 202
E-mail: fopro@fthm.hr
W: fbpro.fthm.hr




