PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2015./2016. ZA PROGRAM   KONOBAR
1. Pansionski sustav poslovanja-organizacija i posluživanje.

Praktično: pripremiti i poslužiti stol za 6 gostiju i poslužiti večeru po menu-u od 4 slijeda.

2. Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte priprema hladnih predjela pred gostom.

Praktično: pripremanje tarskog bifteka pred gostom.

3. Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte: prezentacija, otvaranje, dekantiranje i posluživanje vina.

4. Organizacija poslovanja u baru kapaciteta 150 stolica.

Praktično: pripremiti improvizirani točionik, napraviti mise en place, izmiješati i poslužiti koktele.

5. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-bogati cocktail party za 80 osoba.

Praktično: urediti geridon i pripremiti i poslužiti aperitive.

6. Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-rasijecanje mesa pred gostom.

Praktično: rasijecanje pečenog pileta

7. Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-posluživanje riba i ostalih plodova mora.

Praktično: Filiranje kuhane ili pečene ribe

8.Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-flambiranje slanih i slatkih jela.

Praktično: Flambiranje telećih medaljona

9. Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-flambiranje slanih i slatkih jela.

Praktično: flambiranje telećih palačinki Susette

10. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-svečana večera povodom zaruka za 24 uzvanika po menu-u od 5 sljedova.

Praktično: priprema i postava stola za 6 uzvanika

11. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-svečana svadbena večera za 56 uzvanika po menu-u od 6 sljedova

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

12. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-istarski pir za 80 uzvanika po menu-u od 6 sljedova

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

13. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-riblja večera za 64

 uzvanika po menu-u od 6 sljedova

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

14. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-hladno-topli buffet za 120 uzvanika na ruski način

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

15. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-hladno-topli buffet za 200 uzvanika na francuski način

Praktično: pripremiti buffet stol i rasporediti jela po stolu

PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2015./2016. ZA PROGRAM  SLASTIČAR

1. Regionalne slastice
2. Slastice za dijabetičare

3. Tijesto s medom

4. Vodeno tijesto

5. Dizano tijesto

6. Deserti i minjoni

7. Kreme

8. Tekuće tijesto

9. Lisnato tijesto

PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2015./2016. ZA PROGRAM  KUHAR

1. Jela bez glutena

2. Jela namijenjena osobama koje boluju od celijakije

3. Jela za dijabetičare

4. Jela od pira

5. Jela od kapuna (uškopljenog peteha)

6. Gotova mesna jela od magarca

7. Jela od istarskog goveda

8. Autohtona jela od jaretine

9. Jela od crnog tartufa

10. Flambirana slana jela

11. Prženo povrće (bečki način)

12. Sirovo povrće kao namirnica u prehrani

13. Jela na bazi svježeg kravljeg sira

14. Šparoge, način prigotovljavanja, kalorična i zdravstvena prehrana

15. Jela od svinjske koljenice

16. Jela pod pekom

17. Jela od vinogradarskih puževa

18. Aboniranje maslinovog ulja s određenom namirnicom (po želji)

19. Sushi, sushimi

20. Jela od divljači (divlje svinje)

21. Jela od dimljenih sušenih svinjskih rebri

22. Jela iz kotlića

23. Kukuruz (palenta) kao prilog gotovim jelima

24. Catering za 50 osoba hladno-topli

25. Fingerfood ponuda u modernoj gastronomiji

26. Bijela kvalitetna jadranska riba

27. Tuna, morski pršut

28. Sportski menu

29. Istarski deserti 

NAPOMENA: Oblike i obilježja koji su navedeni u popisu koji slijedi, sastaviti menu koji karakterizira određenu namirnicu s popisom iste, kalkulacija za 10 obroka, te izračun prodajne cijene uz 180 % marže u kn i €.

Uz svaku temu minimum 6 primjerka (menu-a).

Sva jela moraju biti slikana u boji.

 PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2015./2016.                                    ZA PROGRAM  :  TURISTIČKO – HOTELIJERSKI  KOMERCIJALIST

1.Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-flambiranje slanih i slatkih jela.

Praktično: Flambiranje telećih medaljona

2.Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-flambiranje slanih i slatkih jela.

Praktično: flambiranje telećih palačinki Susette

3. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-svečana večera povodom zaruka za 24 uzvanika po menu-u od 5 sljedova.

Praktično: priprema i postava stola za 6 uzvanika

4. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-svečana svadbena večera za 56 uzvanika po menu-u od 6 sljedova

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

5. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-istarski pir za 80 uzvanika po menu-u od 6 sljedova

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

6. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-riblja večera za 64

uzvanika po menu-u od 6 sljedova

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

7. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-hladno-topli buffet za 120 uzvanika na ruski način

Praktično: pripremiti i postaviti stol za 6 uzvanika

8. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-hladno-topli buffet za 200 uzvanika na francuski način

Praktično: pripremiti buffet stol i rasporediti jela po stolu

9.Hrvatske regionalne kuhinje –Obraditi jednu i napisati menu ud najmanje četiri slijeda

10.Lovačka kuhinja – Menu od pet sljedova

11.Vegetarijanska kuhinja – Menu od četiri slijeda

12.Jela od istarskog goveda(boškarina) – Menu od četiri slijeda

13.Jela od juneće i teleće pisanice po narudžbi – Normativi, gotovljenje i kalkulacija za pet različitih vrsta jela

14.Jela po narudžbi od ribe i plodova mora - Normativi, gotovljenje i kalkulacija za pet različitih vrsta jela

15.Slatka jela domaće Istarske kuhinje - Normativi, gotovljenje i kalkulacija za pet različitih vrsta

16.Timska suradnja u organizaciji

17.Emocije u komunikaciji s poslovnom okolinom

18.Problem solving tehnike – strategije rješavanja problema

19..Kulturno-povijesna i tradicijska baština središnje Istre 

20.Građevine pod zaštitom UNESCO-a u Hrvatskoj i njihov turistički značaj 

21.Split-tragom prošlosti 

22.Ivan Meštrović, ikona hrvatske umjetnosti

23.Putovanje renesansnim graditeljskim djelima Hrvatske

24.Formiranje cijene turističkog proizvoda X

25.Touroperator kao način distribucije turističkog proizvoda X

26.Izleti- dio turističkog proizvoda destinacije X

27.Turistički proizvod destinacije X

28.Društvene atrakcije destinacije Poreč

29.Organizacija distribucijske mreže turističke tvrtke X

30.Promocija i aktivnosti TZ Poreč

31.Marketinški plan TZ "X"

32.Važnost EU fondova za budućnost turizma i ugostiteljstva

33.Plasiranje turističkih brandova Hrvatske na strano tržište

34.Istarski brandovi hotelijerstva

35.Istarski brandovi ugostiteljstva

36.Proces djelovanja turoperatora od ponude do prodaje turističkog proizvoda

37.Doprinos agroturizama na turističkoj karti Hrvatske

38.Naturizam – čovjek – priroda

39.Eko-gastronomski pladanj: autentičnost, raznovrsnost i prepoznatljivost ponude

40.Utjecaj emocionalne inteligencije na poslovanje prijamnog odjela
41.Ekološka ravnoteža i prostorna preizgrađenost hotelskih objekata

42.Vodeni potencijal Istre u turizmu

43. Itinerar turističko-ugostiteljske destinacije Poreštine

44.Dosadašnja postignuća i potencijal za budući razvoj kongresnog turizma u Istri

45.Inkorporiranje invaliditeta u smještajnim objektima

46.Aparthotel – poslovanje i prijemčivost

47.JOPPD – obrazac

48.Učinkovitost uvođenja fiskalizacije

49.Analiza poslovanja hotela „X“ u poslovnoj godini 2015.

50.Analiza poslovanja kampa „X“ u poslovnoj godini 2015.

51.Analiza troškova poduzeća „X“ u poslovnoj godini 2015.

52.Kapital i obveze poduzeća „X“

53.Dugotrajna materijalna imovina kampa „X“

54.Nematerijalna dugotrajna imovina hotela „X“

55.Pokazatelji uspješnosti poslovanja poduzeća
56.Financijska izvješća poduzeća
57.Parkovi prirode u turističkoj ponudi Hrvatske

58.Zaštita prostora  i održivi turizam u Istri

59.Razvoj eko-turizma u Istri

60.Mali hoteli u turističkoj ponudi Istre

61.Razvoj posebnih oblika turizma u Istri do 2025. godine

62.Poslovni plan eko-hotela budućnosti

PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2015./2016.                                    ZA PROGRAM  : HOTELIJERSKO-TURISTIČKI   TEHNIČAR

1. Efektivno vođenje organizacije

2.  Četiri ključne osobine za poslovnu uspješnost

3. Vještine uspješne komunikacije
4.Prokletstvo piramida kao turistički mamac Egipta 

5.Pariz-hit destinacija kulturnog turizma 

6.Atena-grad spomenik 

7.Prag-šetnja kulturno-povijesnim spomenicima 

8. Putovanje tragom Leonarda da Vincija 
9.Turističko-geografska obilježja Francuske

10.Turističko-geografska obilježja Japana

11.Turističko-geografska obilježja Bosne i Hercegovine

12.Turističko-geografska obilježja Meksika

13.Turističko-geografska valorizacija hrvatskih jezera

14.Planine svijeta i turizam – geografski aspekt

15. prirodne atrakcije kao dio turis proizvoda istarske županije

16. "ISTRAINSPIRIT" turistički proizvod istarske županije

17. marketing destinacije Poreč

18. društvene atrakcije kao dio turističkog proizvoda istarske županije

19. organizacija odjela marketinga u turističkom poduzeću X

20. promocija turističke tvrtke X

21. distribucijski kanali turističke tvrtke X

22. marketinški plan turističke tvrtke X

23. turistički proizvod Istre
24.Hotel “Burj Al Arab” Dubai
25.Otok “Sv. Nikola” prošlost i sadašnjost

26.Hosteli u Hrvatskoj

27.Turistička atrakcija 2015. God. “Aquapark Istralandia”

28.Turistički aranžman - hodočašća

29.Agroturistički objekti Istre

30.Zimski turizam u Europi

31.Bezgotovinska sredstva plaćanja u agencijskom poslovanju

32.Ugovori između putničkih agencija i hotelijera
33.JOPPD – obrazac

34.Učinkovitost uvođenja fiskalizacije

35.Analiza poslovanja hotela „X“ u poslovnoj godini 2015.

36.Analiza poslovanja kampa „X“ u poslovnoj godini 2015.

37.Analiza troškova poduzeća „X“ u poslovnoj godini 2015.

38.Kapital i obveze poduzeća „X“

39.Dugotrajna materijalna imovina kampa „X“

40.Nematerijalna dugotrajna imovina hotela „X“

41.Pokazatelji uspješnosti poslovanja poduzeća

42. Financijska izvješća poduzeća

