
TUŠ A.Štifanića Poreč
30. listopada 2015.


MENTOR I UČENICI SA TEMAMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA u  šk. god. 2015./2016.
ZA PROGRAM :  KONOBAR


FERUCIO SMOKOVIĆ
	R.br.
	Prezime i ime
	Tema završnog rada

	1.
	Ćipraka Mateo 
	Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-flambiranje slanih i slatkih jela.
Praktično: Flambiranje telećih medaljona

	2.
	Golub Katarina
	Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte: prezentacija, otvaranje, dekantiranje i posluživanje vina.

	3.
	Glavičić Vito
	Organizacija poslovanja u baru kapaciteta 150 stolica.
Praktično: pripremiti improvizirani točionik, napraviti mise en place, izmiješati i poslužiti koktele.

	4.
	Koprivica Robert
	Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-rasijecanje mesa pred gostom.
Praktično: rasijecanje pečenog pileta

	5.
	Kujraković Irmel
	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

	6.
	Palokaj Patrik
	Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka-bogati cocktail party za 80 osoba.
Praktično: urediti geridon i pripremiti i poslužiti aperitive.

	7.
	Ritoša Nikol
	Sustav poslovanja po jelovniku-a la carte-flambiranje slanih i slatkih jela.
Praktično: flambiranje telećih palačinki Susette

	8.
	Štifanić Leon
	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
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MENTOR I UČENICI SA TEMAMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA u  šk. god. 2015./2016.
ZA PROGRAM :  SLASTIČAR



BISERKA UDOVIČIĆ
	R.br.
	Prezime i ime
	Tema završnog rada

	1.
	Krbavčić Ariana
	Regionalne slastice

	2.
	Lanča Eni
	Kreme

	3.
	Martinović Nikola
	Tekuće tijesto

	4.
	Picek Anela
	Deserti i minjoni

	5.
	Tatarević Amra 
	Dizano tijesto

	6.
	ŽikovićValentina 
	Lisnato tijesto



