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1. Uvodni deo: Unapredenje znanja
i vestina ljudskih resursa u turizmu

“Strategijom razvoja turizma Repu-
blike Srbije za period 2016. do 2025.”
- edukacije zaposlenih i nezaposlenih
aktera u turizmu nalaze se medu pri-
oritetnim aktivnostima. U isto vreme,
“Program razvoja turizma grada No-
vog Sada za period od 2018. do 2022.
godine” medu strateskim ciljevima
razvoja destinacije Novi Sad predvida
kontinuiranu edukaciju i obuku ka-
drova iz javnog, privatnog, civilnog i
akademskog sektora. Grad Novi Sad
je prepoznao znacaj obuka i edukacija
za zaposlene i nezaposlene osobe sa
teritorije Novog Sada (prekvalifikaci-
ja i dokvalifikacija), Ciji je osnovni cilj
podizanje nivoa znanja i vestina, obra-
zovanje i stru¢no usavrSavanje aktera
u turizmu koji treba da rezultiraju po-

dizanjem konkurentnosti destinacije
i u isto vreme doprinese oporavku od
krize izazvane pandemijom virusa CO-
VID-19.

Prema podacima Republi¢kog zavoda
za statistiku (RZS), turizam u Srbiji je
imao stabilan rast u periodu od sredi-
ne 2014. pa do 2019., ali tokom 2020.
godine, dolazi do pada turisticke de-
latnosti, Sto je posledica izbijanja pan-
demije izazvane COVID-19 virusom.
Dolazi do smanjenog obima putovanja
u inostranstvo, usled cega su kretanja
domacdih turista u Republici Srbiji po-
vecana. Pad obima medunarodnog
prometa bio je na nivou svetskog pro-
seka, dok je pad prometa domaceg tu-
rizma bio u proseku 10%.

Ljudski resursi su najvazniji resurs tu-
ristickih preduzeca jer njihova znanja,
vestine, sposobnosti i kompetencije
predstavljaju kljucni faktor poslovanja.
Sve je viSe prisutan problem nedostat-
ka kvalifikovane radne snege Sto je
posledica neadekvatnog obrazovanja,
odlaska kadrova na rad u inostranstvo,
ali i relativno losih politika na trzistu
rada bez puno mehanizama da se ne-
zaposleni prekvalifikuju i dodatnom
edukacijom usmere na turizam. Pro-
mene i trendovi u turizmu zahtevaju
kvalitetne i kvalifikovane radnike koji
su spremni da se menjaju, da uce i usa-
vrsavaju se radi Sto boljeg obavljanja
posla.
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2. Prethodna iskustva u realizaciji
programa obuka i edukacija

Program “Obrazovanje i stru¢no usavrsavanje zaposle-
nih i nezaposlenih u turizmu” zajedno sprovode Cen-
tar za istrazivanja i studije turizma iz Novog Sada i
Poslovno udruZenje hotelsko ugostiteljske privrede
tj. Nacionalna asocijacija hotelijera i restoratera -
HORES iz Beograda na osnovu visSegodiSnjeg iskustva u

realizaciji edukacija i obuka iz oblasti turizma. U partner-
stvu tokom prethodnih godina uspesno je realizovan niz
edukacija za zaposlene koje su rezultirale unapredenjem
portfolia proizvoda i usluga, prosirene liste korisnika,
novih partnerskih odnosa, poveanjem prometa i uvo-
denjem novih kanala promocije, prodaje i distribucije.
Obuke za nezaposlene bile su koncipirane za prekvalifi-
kaciju, dodatno usavrsavanje znanja i vestina ili potpunu
obuku za neke od profila koji su u tom trenutku bili po-
nudeni, Sto je rezultiralo da se blizu 70% polaznika obu-
ka zaposli u sektoru turizma i ugostiteljstva. Isti Program
obuka/edukacija sprovoden je tokom prethodnih godina
u saradnji sa medunarodnim organizacijama poput Ne-
macke agencije za medunarodnu saradnju (GIZ), Progra-
ma Ujedinjenih nacija za razvoj (UNDP), Ambasade SAD
u Beogradu, Centralno Evropske inicijative (CEIl) kao i za
privatni sektor u Republici Srbiji i zemljama regiona (Bo-
sna i Hercegovina, Slovenija i Crna Gora).

Obuka za nezaposlena lica se realizuje u realnim uslo-
vima, u hotelima i restoranima koji imaju sve potrebne
standarde, sertifikaciju i procedure rada za profile po-
laznika. Program se realizuje radi podizanja strucnosti,
kompetentnosti i produktivnosti za rad u struci za poje-
dine jedinice kompetencije u okviru kvalifikacije za gore
navedene profile. Sva lica koja se prijave za program
obuka prethodno prolaze pregled i dobijaju sanitarne
knjizice, dok su za obuke obezbedene neophodne uni-
forme koje odgovaraju profilima u okviru obuke.
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3. Kako je koncipiran program obuka?

Program obuka je koncipiran na slededi nacin:

Obuka i obrazovanje nezaposlenih lica iz oblasti
turizma - Obuci ce se prikljuciti najmanje 40 pola-
znika sa evidencije Nacionalne sluzbe za zaposalja-
vanje I, 1V, Vi VI-1 stepena strucne spreme (dokvali-
fikacija za zanimanja turisticko-ugostiteljskog smera
i prekvalifikacija za zanimanja koja duzi period ne-
maju posao). Obuke ¢e biti prilagodene tehnologiji
i organizaciji objekta za pruzanje usluga smestaja,
problematici sa stanovista bezbednosti i sigurnosti,
usvajanju standarda i standardnih operativnih pro-
cedura, a odnosi ¢e se na deficitarne profile u okviru
turisticke industrije prema slede¢em rasporedu:

«  Recepcioner/ka

o Kuvar/ica.

Za realizaciju obuka za nezaposlena lica iz oblasti turiz-
ma bice obezbedeno: sanitarne knjizice za polaznike,
osiguranje za zastitu na radu za sve polaznike, radna
odeca (majice, kecelje, kape, rukavice), prostor u kojem
Ce se realizovati obuka sve vreme predvideno planom i
programom, adekvatne eksperte i smestaj za njih tokom
trajanja radionica, namirnice potrebne za obuku, ispit za
sve polaznike u prisustvu medija, predstavnika Gradske
uprave za privredu i TONS-a.

Prakticni (studijski) deo obuke za ukupno 50 po-
laznika obuka, koje ¢e omoguditi posetu najboljim
praksama i umreZavanja sa akterima istog ili slicnog
profila na destinacijama koje su predmet posete.
Prakti¢ni deo obuke ce se sprovesti tokom septem-
bra 2021. godine.
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4. Osnovni cilj obuka za nezaposlene u sektoru turizma

+ Stvaranje uslova za posao;

« Odrzavanje zaposlenosti i otvaranje novih radnih mesta;

« Povedanje odrzivosti malih preduzeca/preduzetnickih radniji;

« Usaglasavanje sa trendovima u novonastaloj situaciji vezanoj za
pandemiju izazvanu virusom SARS-CoV-2.

TEME | PERIOD REALIZACIJE OBUKA

Za stru¢no usavrSavanje nezaposlenih aktera iz oblasti turizma, defini-
sane su sledece teme:

+ Obuka kuvar/ica - Poznavanje organizacije rada kuhinje, namene
odeljenja kuhinjskog bloka i kuhinjskog inventara, kontrola kvalite-
taisl.

+ Obuka recepcioner/ka - Rad u recepcionerskoj sluzbi u ugostitelj-
skim objektima za smestaj gostiju, rad na rezervacijama, prijem i
odjavljivanje gostiju iz ugostiteljskih objekata za smestaj, koriscenje
vodedih softvera u recepcijskom poslovanju, poslovna komunikaci-
ja;

U skladu sa epidemioloskim merama, blagovremeno ¢emo Vas obave-

stiti o terminima i mestu realizacije obuka.

PERIOD REALIZACIJA OBUKA: 15.08. - 10.09.2021.

PROFIL RECEPCIONER/KA - 10 dana

PROFIL KUVAR/ICA - 12 dana




OBRAZOVANJE | STRUCNO USAVRSAVANJE NEZAPOSLENIH U TURIZMU

5. Posebni ishodi ucenja i oCekivani rezultati - profil kuvar/ica

jene radnog mesta

ne higijene
Upoznavanje pravila i nacina odrzavanja higi-
jene radnog mesta

Pravilno odrzavanje higijene radnog mesta

Primenjivanje mera higijenske zastite na radu

R.B. MODULI ZNANJA VESTINE REZULTATI
1. | Organizacija rada u kuhiniji Upoznavanje sa hijerarhijskom organizaci- Opisivanje organizacije posla kuvara «  Postovanje hijerarhijske
jom rada u kuhinji strukture zaposlenih u kuhi-
Upoznavanje i opisivanje organizacije rada nji
kuvara « Razumevanje svoje pozicije
u organizaciji rada kuhinje
2 | Odeljenja, oprema i inven- Nabrajanje i opisivanje odeljenja kuhinjskog Razlikovanje odeljenja kuhinjskog bloka i nji- | «  Odgovornost prema opremi
tar kuhinjskog bloka bloka hove namene i inventaru kuhinjskog bloka
Nabrajanje i opisivanje opreme i inventara Pravilno koriS¢enje inventara i opreme kuhinj-
kuhinjskog bloka skog bloka
VrSenje odabira kuhinjskog inventara u skladu
sa zadacima
Pravilno odrzavanje inventara i opreme ku-
hinjskog bloka
3. | Osnove li¢ne higijene i higi- Upoznavanje pravila i nacina odrzavanja li¢- Pravilno odrzavanije licne higijene » Razvijanje odgovornog od-

nosa prema odrzavanju lic¢-
ne higijene i higijene radnog
mesta

Mere bezbednosti i zastite
zdravlja na radu i zastita zi-
votne sredine

Upoznavanje mera zastite i bezbednosti na
radu

Upoznavanje mera zastite zdravlja na radu

Upoznavanje mere zastite Zivotne sredine

Primenjuje mere bezbednosti i zastite zdrav-
lja naradu

Primenjuje mere zastite Zivotne sredine

Pozitivno se odnosi prema
merama zastite na radu

Ima razvijenu svest o vaz-
nosti oCuvanja Zivotne sre-
dine

Trebovanje i skladiStenje

namirnica

Upoznavaje postupaka trebovanja namirnica

Upoznavanje postupaka skladiStenja trebo-
vanih namirnica

VrSenje trebovanja namirnica po postupku i
proceduri trebovanja

Pravilno skladistenje trebovanih namirnica

Razvijanje odgovornog od-
nosa prema postupcima
trebovanja i skladistenja na-
mirnica

Termicka obrada namirnica

Upoznavanje postupaka pripreme namirnica
za termicku obradu

Upoznavanje jednostavnog nacina termicke
obrade namirnica

Pripremanje namirnica za termicku obradu

VrSenje jednostavne termicke obrade namir-
nica

Razumevanje vaZnosti pra-
vilnog izvodenja postupaka
termicke obrade namirnica
za kvalitet jela koje priprema




OBRAZOVANJE | STRUCNO USAVRSAVANJE NEZAPOSLENIH U TURIZMU

Poreklo i delovi namirnica

Upoznavanje vrste Zivotinjskog mesa
Upoznavanje vrste namirnica biljnog porekla

Upoznavanje namene razlicitih vrsta namir-
nica u kuvarstvu i njihovo koriscéenje

Upoznavanje delova mesa

VrsSenje jednostavnih radnji prilikom tranzira-
nja mesa

Odvajanje delova mesa za konkretne namene
Pripremanje namirnica biljnog porekla za
konkretne namene

Koriséenje razli¢itih delova povrcéa za pripre-
mu jela

Vodenje racuna o odabiru
delova namirnica za pripre-
manje odredenih jela

Kvalitet namirnica

Koriséenje razlicitih delova povréa za pripre-
mu jela

Kontrolisanje kvaliteta primljenih namirnica

Ispoljavanje pozitivnog od-
nosa prema kontrolisanju
kvaliteta primljenih namir-
nica

Pripremanje toplih predjela

Upoznavanje vrsta jednostavnih toplih pre-
djela

Upoznavanje postupaka pripreme jednostav-
nih toplih pedjela

Pripremanje i obradivanje namirnica za spre-
manje toplih predjela
Pripremanje pohovanog kackavalja

Pripremanje pecurki na Zaru

10.

Pripremanje salata

Upoznavanje vrsta jednostavnih salata od
sveZeg, kuvanog i peCenog povréa, mesane
salate

Upoznavanje nacina pripremanja jednostav-
nih salata od svezeg, kuvanog i pecenog po-
vréa, kao i mesane salate

Pripremanje jednostavnih salata

11.

Pripremanje i serviranje
supa, corbi i potaZa

Upoznavanje receptura za pripremanje supa,
Corbi i potaza

Pripremanje i serviranje supa, Corbi i potaza

12.

Pripremanije jela od povrca,
variva i priloga

Upoznavanje recepture za pripremu jela od
povrca, variva i priloga

Upoznavanje nacina serviranja jela od povr-
¢a, variva i priloga

Pripremanje jela od povrca (razli¢ito termicki
obradena), variva i priloga

Serviranje jela od povrca, variva i priloga

13.

Pripremanje gotovih jela

Poznavanje postupaka pripreme namirnica
za pojedina gotova jela punjeno povrce i fa-
Sirana jela

Pripremanje pojedinih gotovih jela
Odrzavanije toplote gotovih jela na adekvatan
nacin
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6. Posebni ishodi ucenja i ocekivani rezultati -
profil recepcioner/ka

R.B.

MODULI

ZNANJA

VESTINE

REZULTATI

Ugostiteljski objekti
za smestaj

Upoznavanje razlicitih vrsta ugostiteljskih objekata
za smestaj

Upoznavanje standarda za kategorizaciju razlicitih
vrsta ugostiteljskih objekata za smestaj
Upoznavanje organizacije rada ugostiteljskih objeka-
ta za smestaj

Upoznavanje vrsta sluzbi i odeljenja za pruzanje
usluga u ugostiteljskim objektima

Razlikovanje vrsta ugostiteljskih objekata za
smestaj

Razlikovanje objekta po standardima katego-
rizacije ugostiteljskih objekata za smestaj
Pripremanje objekata za izlazak komisije za
kategorizaciju, tj.dobijanje resenja o katego-
rizaciji objekta

Saradivanje sa razli¢itim sluzbama i odeljeniji-
ma u ugostiteljskom objektu za smestaj

Odgovoran odnos prema pri-
premi ugostiteljskog objekta
za smestaj

Postovanje organizacije rada
i svog posla

Organizacija rada
recepcije

Upoznavanje opisa posla recepcionera

Razlikovanje nacina organizacije rada recepcije u
odnosu na razliCite vrste ugostiteljskih objekata za
smestaj

Razlikovanje opisa poslova recepcionera u razlicitim
vrstama ugostiteljskih objekata za smestaj

Upoznavanje sa sistematizacijom rada zaposlenih na
recepciji i opis njihovih poslova

Razlikovanje osnovne i vanosnovne usluge recepcije

Saradivanje sa ostalim sektorima u ugostitelj-
skom objektu za smestaj

Razlikovanje i pruzanje osnovne i vanosnov-
ne usluge recepcije, odnosno ugostiteljskog
objekta za smestaj

Ispoljavanje ljubaznosti i
profesionalnosti u sarad-
nji sa razlic¢itim sektorima u
ugostiteljskom objektu za
smestaj

Pozitivan odnos prema vaz-

nosti ponude usluga ugosti-
teljskog objekta

Rezervacije

Upoznavanje razlicitih vrsta rezervacija

Upoznavanje sa rezervacionom formom/sadrzajem
formulara za rezervacije i nacin popunjavanja

Upoznavanje forme potvrde rezervacije

Realizovanje razlicitih vrsta rezervacija
Popunjavanje rezervacionih formulara

Popunjavanje i slanje potvrda rezervacija go-
stu

Vodenje knjiga rezervacije

Savesno i odgovorno obav-
ljanje svih poslova vezanih
za rezervacije smestaja go-
stiju

Pozitivn odnos prema vode-
nju dokumentacije vezane za
rezervacije smestaja gostiju
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4. | Prijem gosta

Upoznavanje pravila i procedure za prijem gosta
Upoznavanje dokumenata koju su neophodni za pri-
jem gosta

Upoznavanje vidova garancije za boravak gosta u
ugostiteljskom objektu za smestaj

Razlikovanje vrsta platnih kartica i nacin njihovog
koriscenja

Upoznavanje vrsta kljuCeva za sobe i nacin njihovog
koriscenja

Nabrajanje relevantnih informacija za boravak gosta
u ugostiteljskom objektu za smestaj

Sprovodenje procedura prijema gosta
Uzimanje dokumenata, kopiranje i vracanje
gostu

Uzimanje garancije za boravak gosta u ugosti-
teljskom objektu za smestaj

Napladivanje usluge gostima koris¢enjem ra-
zlicitih vrsta platnih kartica

Davanje gostu uputstva za koriséenje razlicitih
kljuceva za sobe

Pruzanje relevantnih informacija gostima za
boravak u ugostiteljskom objektu

Ispoljavanje ljubaznosti pri
prijemu gosta
Odgovorno ponasanje pri-
likom koriséenja naplatnih
kartica gostiju
Pozitivan odnos prema vaz-
nosti pruzanja svih relevan-
tnih informacija za boravak
gosta u hotelu

5. | Odjava gosta

Upoznavanje pravila i procedure odjavljivanja gosta
iz ugostiteljskog objekta za smestaj

Upoznavanje postupaka koris¢enja fiskalne kase
Upoznavanje vrsta predracuna, racuna, kontrolnih
racuna i kopija istih

Upoznavanje procedura i vidova naplate usluga go-
stu

Upoznavanje dodatne usluge prilikom odjave gosta
iz ugostiteljskog objekta: taksi usluge, transfer, par-
king, garaza

Sprovodenje procedura za odjavu gosta iz
ugostiteljskog objekta

Proveravanje zaduzZenja gosta prilikom borav-
ka

Izdavanje razlicitih vrsta racuna gostu

Sprovodenje razlicitih procedura
usluga gostu

naplate

Pruzanje informacija o dodatnim uslugama
prilikom odjavljivanja gosta

Savesno obavljanje svih po-
slova vezanih za proceduru
odjave gosta iz ugostitelj-
skog objekta za smestaj

Komunikativnost i ljuba-
znost prema gostu koji napu-
Sta ugostiteljski objekat

6. | Poslovna komunika-
cija u recepcijskom
poslovanju

Upoznavanje pravila poslovne komunikacije
Upoznavanje pravila poslovnog bontona
Upoznavanje pravila telefonske komunikacije
Upoznavanje karakteristika i postupaka koris¢enja
telefonske centrale

Upoznavanje pravila elektronske komunikacije sa
gostom

Komuniciranje sa gostom postujuéi pravila
poslovne komunikacije

Postovanje pravila poslovnog bontona prema
gostu

Komunikacija sa gostom preko telefona uz
uvaZavanje pravila telefonske komunikacije

Postovanje pravila poslovnog komuniciranja
putem elektronske komunikacije sa gostom

Postovanje pravila poslovne
komunikacije sa gostom
Ispoljavanje ljubaznosti u
komunikaciji sa gostom
Prihvatanje i poStovanje pra-
vila poslovne komunikacije u
svakodnevnom radu
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7. AngaZovani eksperti za realizaciju obuka
za nezaposlene u sektoru turizma

Ekspert za izvodenje obuke za zanimanje KUVAR/ICA: Ekspert za izvodenje obuke za zanimanje RECEPCIONER/KA:
G-din Dejan Kaplar, glavni Sef kuhinje restorana Jugoimport G-da Bojana Kalicanin, Master menadZera u hotelijerstvu je
r \ SDPR JP. Zavrsio je Visu hotelijersku Skolu u Beogradu. Pro- stekla na Prirodno - matematickom fakultetu u Novom Sadu,
- Sao brojne edukacije i obuke za ugostiteljskog radnika, profil na Departmanu za Geografiju, turizam i hotelijerstvo. Prakti¢na
l‘-_ - | kuvar, u hotelu Anja u Pirotu, hotel Mona na Zlatiboru, hotelu znanja stice jos za vreme studiranja, a odmah nakon studija za-

posljava se u Falkensteiner - u (4*) u Beogradu, gde i danas radi
kao Glavna domacdica hotela. Predavac je HORES akademiji.

E Zlatiborska noc¢ na Zlatiboru i hotelu Omorika na Tari. Radio je
e kao kuvar u Hotelu Jugoslavija u Beogradu i u Privrednoj ko-

mori Jugoslavije. Predavac na HORES Akademiji.
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8. Evaluacija programa

Evaluacija programa ce se proveravati na zavrsnom ispitu. Zavrsni ispit se sastoji iz
teorijskog i prakticnog dela.

Evaluacija teorijskog dela obuke proveravace se pismeno. Na pismenom ispitu po-
lazniku se postavlja 15 pitanja. Da bi polaznik polozZio ispit, neophodno je da tac¢no
odgovori na 51% postavljenih pitanja. Teorijski deo ispita se ocenjuje sa: ,,polozio“ ili
sNije poloZio“. Provera uspesnosti teorijskog dela ispita Ce se odvijati u okviru ugosti-
teljskog objekta u kome je polaznik pohadao prakti¢nu nastavu.

Evaluacija prakticnog dela obuke e se proveravati postavljanjem odredenih radnih
zadataka. Polazniku Ce biti postavljena 4 radna zadatka. Da bi polaznik poloZio prak-
ticni ispit neophodno je da izvrsi sve postavljene zadatke. Polaznik nakon izvrSenog
zadatka objasnjava postupak izvodenja zadatka. Prakticni deo ispita se polaze pred
komisijom koja utvrduje da li je polaznik polozio prakti¢ni deo ispita. Polaznici ¢e imati
uvid u listu radnih zadataka i svaki polaznik izvlaci radne zadatke koje ¢e realizovati.

Prakticni deo ispita se ocenjuje sa: ,polozio“ili ,nije polozio“.

-~ . | | 'l
&
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9. PrakticCni (studijski deo) obuke

Realizacija studijskog putovanja bice nakon sprovedenih
edukacija i obuka za ukupno 50 polaznika obuka.

0 nacinu selekcije polaznici e biti upoznati tokom odr-
Zavanja obuka.

Pored karaktera posete najboljim praksama, prakticni
deo obuke imace i edukativni karakter, a ujedno Ce sa-
drzati i komponentu umrezavanja sa akterima istog ili
slicnog profila na destinaciji.

Putovanje e trajati 3 dana.

Poseta selu Zlakusa - poznato kao selo grncarskih predu-
zetnika i etno selu Boskova Voda.

. . I —— . Drvengrad, Mecavnik, Mokra Gora Selo Zlakusa
Mokra Gora. ViSegrad i Trebinje i vinarija Vukoje. 2

Tokom studijskog putovanja bice organizovana dva edu-
kativna predavanja.

Za realizaciju prakti¢nog dela obuke bi¢e obezbeden:

«  Prevoz visokopodnim turistickim autobusom (kli-
ma, audio i video oprema) na navedenoj relaciji;

+  Smestaj u hotelima sa 3* na bazi polupansiona u 1/2
i 1/3 sobama

«  Troskove obilazaka;
«  Struc¢no vodstvo puta;
«  Medunarodno zdravstveno osiguranje i

« Organizacione i druge troskove.

Trebinje, stari grad Podrum Vukoje
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10. Posebna napomena o merama COVID-19 tokom sprovodenja
Programa “Obrazovanje i stru¢no usavrsavanje zaposlenih
i nezaposlenih u turizmu” u skladu sa WTTC globalnim

protokolima

Za vreme krize COVID-19, ucesnici dogadaja moraju biti sigurni u
vlastitu bezbednost. U tom kontekstu, vazno je da ucesnici budu
jasno i jednostavno obavesteni o novim protokolima koji se pri-
menjuju u konferencijskim centrima, na sastancima i dogadaji-
ma, a koji ukljucuju: zdravstvenu procenu i preglede, poboljSane
zdravstvene i higijenske mere na lokaciji odrzavanja, dostupnost
sredstava za dezinfekciju ruku, preporucene mere fizicke disance,
dobra procena satnice kako bi se izbegli redovi, smanjenje broja
ucesnika, prema potrebi, i koris¢enje hibridnih postavki kako bi
se ucesnicima omogucilo da se virtuelno ukljuce u dogadaj. Po-
red ovoga, osoblju ¢e biti obezbedeni alati i informacije potrebne
u vezi sa kontrolom infekcije, fizickom distancom, interakcijom
sa gostima i pojacanim higijenskim merama, ukljucujudi pranje
ruku, obaveznu upotrebu maski i rukavica po preporuci lokalnih
organa vlasti.

Organizatori ¢e takode primeniti mere usmerene na poboljSanje
sanitarnih uslova, dezinfekciju, dati ucesnicima upitnik za proce-
nu rizika pre dolaska, sprovesti proveru zdravlja / temperature
ucesnika, ograniciti fizicku interakciju i moguce redove ¢ekanja
na recepciji i poboljsati bezbednost i higijenu hrane. Organiza-
tor ¢e obezbediti jasnu i doslednu komunikaciju sa ucesnicima
o novim protokolima o zdravstvenoj i higijenskoj bezbednosti
i primeniti jasnu signalizaciju na celoj lokaciji kako bi ucesnike
obavestio o protokolima, merama i preporukama.

i
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Molimo vas
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11. Prijavni formular za strucno usavrsavanje
nezaposlenih aktera iz oblasti turizma

Molimo Vas da prijavni formular posaljete na sledecu e-mail adresu:
Poslovno udruZenje hotelsko ugostiteljske privrede - HORES, Beograd
Kontakt osoba: Dragana Bosni¢

E- mail: obuka.ugostiteljstvo@gmail.com, office@hores.rs - www.hores.rs

Ime i prezime

JMBG

Mesto prebivalista

Adresa prebivalista

Stepen strucne spreme

Strucno zvanje

Mobilni telefon

E-mail
. Recepcioner/ka
Odaberite obuku (zaokruziti)
. Kuvar/ica
Posedujete li prethodno iskustvo u odabranoj | ° Da godina meseci (upisati)
oblasti? (zaokruziti) . N e

Konfekcijski broj garderobe . S M L XL
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Kontakt

Centar za istrazivanja i studije turizma

Zitni trg 9, 21000 Novi Sad

Kontakt osoba: Jelisaveta Puri¢ Samardzija

Mobilni: +381 65 5511-117, Telefon: +381 21 6571-766
E- mail: jelisaveta.puric@ctrs-balkans.org

www.ctrs-balkans.org

Poslovno udruZenje hotelsko ugostiteljske privrede - HORES, Beograd
Kontakt osoba: Dragana Bosni¢

Telefon: +381 11 2642-341, 3612-538

E- mail: obuka.ugostiteljstvo@gmail.com, office@hores.rs

www.hores.rs



