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FAKULTET ZA INTERNACIONALNI MENADZMENT
U TURIZMU | HOTELIJERSTVU

MILOCER

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS - NAJCESCE POSTAVLJANA PITANJA

1. Kolika je cijena skolarine?
Iznos skolarine je sledeci:

- 1800,00 eura godisnje za sve godine na osnovnim studijama, ukoliko se iznos sSkolarine
uplacuje odjednom u cjelosti na pocetku studijske godine

- u slucaju da se student/kinja odluci za opciju placanja u 10 mjesecnih rata, iznos
skolarine je 1900,00 eura godisnje za sve godine osnovnih studija

- 2000,00 eura godisnje za sve godine master studija.

2. Dalli je studijski program priznat?

Oba studijska programa su zvanicno akreditovana od strane Agencije za kontrolu i
obezbjedenje kvaliteta u visokom obrazovanju pri Ministarstvu prosviete (Rjesenje o
akreditaciji br. 02-060/19-3/2 od 25.01.2019. godine) i reakreditovana odlukom broj 02-
607/24-12/6 UPI dana 31.01.2024. na period od 5 godina. Fakultet posjeduje licencu za
izvodenje ovih programa, kao i licencu za bavljenje naucno-istrazivackom djelatnos¢u i
licencu za rad inovativne organizacije

3. Sta je potrebno za upis?

Za upls je neophodno predati sledeca dokumenta (originali ili ovjerene kopije):
prijavni formular (dostupan na sajtu ili direktno na fakultetu)
original svjedocanstva o uspjehu tokom sva cetiri razreda srednje sSkole za osnovne
studije, odnosno uvjerenje o polozenim ispitima (dodatak diploma) za master studije
original diplomu zavrsene srednje skole, odnosno diploma osnovnih studija (uvjerenje
o diplomiranju)
kopiju li¢ne karte



4. Sta pise na diplomi? Koje zvanje se dobija?

Na diplomi osnovnih studija naziv je Bachelor internacionalnog menadzmenta u gastronomiji i
hotelijerstvu, a na diplomi master studija naziv je Master internacionalnog menadZmenta u
gastronomiji i hotelijerstvu.

5. Trenutno radim, da li mogu uporedo da studiram?

U skladu sa Zakonom o visokom obrazovanju, prisustvo na predavanjima nije preduslov da bi
student mogao da polaze ispit i zavrsi studije. Medutim, svima se savjetuje slusanje nastave i
naroCito prisustvo na prakticnoj nastavi i izvodenju vjezbi koje se tesko moze nadoknaditi
teorijskim materijalima.

Obzirom da su predavaci veoma posveceni licnom i profesionalnom razvoju studenata, na
pocCetku svakog semestra se raspored organizuje u skladu sa mogucnostima grupe kako bi
izvodenje nastave bilo sto efikasnije.

Takode, zahvaljujuci platformi fakulteta za distance learning, svi materijali za ucenje su
dostupni studentima koji nisu u mogucnosti da prisustvuju predavanjima, kako bi nadoknadili
propusteno gradivo.

6. Gdje se nalazi fakultet?

HEC Fakultet je prva hotel-skola u regionu, koncipirana po ugledu na cuvene Svajcarske
koledze.

Nalazi se u hotelu Residence u Miloceru, gdje studenti ve¢ tokom studija postaju osposobljeni
za primjenu svojih znanja u ambijentu pravog hotela sa stvarnim gostima, a samim tim i
znatno konkurentniji na trzistu rada.

7. Ko su predavaci?

Na HEC Fakultetu smo zaista okupili najbolje - i u teoriji, i u praksi. Osim eminentih doktora
nauka, predavaci su i strucnjaci iz privrede koji trenutno zauzimaju menadzerske pozicije u
elitnim crnogorskim hotelima i jacaju prakti¢nu dimenziju cijele price.

Naveséemo samo neke od njih - Vuksan Mitrovi¢ (predsjednik Udruzenja sefova kuhinja Crne
Gore i dozZivotni pocasni clan Svjetske asocijacije kuvara), Svetozar Savi¢ (dobitnik
Trinaestojulske nagrade i vrhunski strucnjak iz oblasti vina i vinogradarstva), Sasa Cekrlija
(autor SuperHost programa za turisticku privredu), Mirjana Mrkalj (GM hotela Splendid u
Becicima), Svetlana Sljivancanin (Ministarstvo turizma Crne Gore), Bojana Kalenjuk (prof.
gastronomije sa PMF-a Univerziteta u Novom Sadu) i mnogi drugi.

8. Sta mogu da nastavim nakon zavrsenih studija?

Zahvaljujuéi crnogorskoj diplomi, studenti imaju prohodnost na master studije na HEC
Fakultetu gdje sti¢u zvanje Master internacionalnog menadzmenta u gastronomiji i
hotelijerstvu. Takodje, studenti sa zavrSenim osnovnim studijama na nasem fakultetu i
crnogorskom bachelor diplomom imaju prohodnost na svim evropskim i svjetskim fakultetima.
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NASTAVNI PLAN OSNOVNIH STUDIJA

1. Osnove turizma i hotelijerstva 1. Menadiment ljudskih resursa

2. Osnovi restoraterstva i gastronomije 2. Upravljanje finansijama u hotelijerstvu i ugostiteljstvu
3. Marketing i komunikacije u hotelijerstvu 3. Gastronomija i praktiéno kulinarstvo

4. Osnove menadimenta u hotelijerstvu 4, Zajedni€ki projekat studenata / Volonterski rad

5. Engleski jezik 5. Izborni predmet (iz zajednicke grupe za oba modula)
6. Il Strani jezik B. Engleski jezik

7. Il Strani jezik
_ 8. Praktikum Il {restoran, kuhinja, hrana i pice)

1. Ratunovodstvo u hotelijerstvu i ugostiteljstvu
2. Informacioni sistemi u turizmu i hotelijerstvu
3. Upravljanje kvalitetom u hotelijerstvu i ugostiteljstvu _

4. Organizacija rada u hotelijerstvu i gastronomiji 1. Zadovoljstvo gosta _
5. Engleski jezik 2. Event menadiment (upravljanje dogadjajima)

6. Il Strani jezik 3. Preduzetnistvo u hotelijerstvu i ugostiteljstvu
4. Odriiva gastronomija
5. Engleski jezik

11 SEMESTAR 6. Il Strani jezik

7. lzborni predmet (iz grupa za izabrani modul
1. Osnovi tehnologije hrane i pica P (iz grup :

2. Od farme do trpeze

3. MenadZment hrane i pica _

7. Praktikum | {(HOTEL)

8. Izborni predmet (iz grupa za izabrani modul)

4, Kontrola trofkova hrane i pica 1. Prakti¢na obuka (intership)

5. Engleski jezik 2. Zavréni rad

6. Il Strani jezik
Uvod u menadiment odriivog razvoja Restoraterstvo i savremene tehnike Kuhinje svijeta
Poslovna komunikacija i PR aktivnosti poslufivanja Mediteranska gastronomija
IstraZivanje trifta u turizmu, hotelijerstvu  Menadiment SPA | Wellnes centara Pekarstvo i slasti¢arstvo

i ugostitetljstvu Tehnika i sigurnost hotela Dekoracija hrane

Menadiment prodaje Ponasanje i zaitita potrofaa u turizmu  aanaliza, planiranje i dizajn menia
Savremene tendencije u ishrani MenadZment turisticke destinacije Barmenstvo i priprema koktela
Somelijerstvo Globalni uticaj turizma Priprema banketa
Poslovno pravo u turizmu Svjetska kulturna bastina i turizam

Nutricionizam i reZimi ishrane
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NASTAVNI PLAN MASTER STUDIJA
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ook

Teorija hrane — odabrana poglavija
Metodologija istrazivanja u turizmu,
hotelijerstvu i gastronomiji
Informacioni sistemi u hotelijerstvu
Inovacije u turizmu

Metode ocjene projekata u turizmu,
hotelijerstvu i gastronomiji

Lol "

. Strategijski i operativhi menadzment —

odabrana poglavija

Ekonomski i finansijski menadzment —
odabrana poglavlja

MenadZment organizacije i ljudskih
resursa — odabrana poglavlja
Marketing menadZzment — odabrana
poglavlja

Alati za menadZment u turizmu i

gastronomiji
lifgedinal

—_

. Poslovna komunikacija na engleskom

jeziku

I1zborni predmet iz oblasti modula
Izborni predmet iz oblasti modula
Izborni predmet iz oblasti modula
Priprema za izradu master rada

R - c e n s s r s
|

1. Master rad

1zborni predmeti - modul Hotelijers

1. Briga o gostu
2. Interkulturalna komu
hotelijerstvu
Event.me

B
a hotela

1. Savremeni trendovi ishrane

2. Gastronomski proizvodi — odabrana
poglavlja

3. Hrana i teritorije — gastro turizam

4. Kreativna gastronomija sa estetikom

5. Ekolosko pravo



