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PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2010./2011.                                    ZA PROGRAM  :  HOTELIJERSKO-TURISTIČKI  TEHNIČAR 
1. Rezervacije hotelskih usluga

2. Tehnika poslovanja prijemnog odjela hotela

3. Analiza poslovanja hotela u 20010.godini

4. Analiza poslovanja kampa u 2010.godini

5. Tehnika poslovanja malih i obiteljskih hotela

6. Hrvatski eko-proizvodi za hrvatski turizam

7. Produženje turističke sezone kroz posebne oblike ponude hotela

8. Propisi u poslovanju putničkih agencija

9. Korištenje suvremenih informacijskih tehnologija u poslovanju – On-line sustav rezervacija

10. Budućnost organiziranog turističkog prometa u RH

11. Uloga sporta i sportskih događaja u razvoju turističke destinacije

12. Izrada programa putovanja u putničkoj agenciji

13. Last-minute i First-minute putovanja kao oblik ponude putničke agencije

14. Statističke metode kao instrument analize turističkih učinaka

15. Razvoj posebnih oblika turizma u Istri

16. Proces marketinškog planiranja
17. Segmentacija i pozicioniranje u poduzeću „VALAMAR“

18. Izrada marketing plana turističke destinacije

19. Hrvatska najpoželjnija destinacija

20. Turistička ponuda grada Poreča

21. Uloga promocije u turizmu

22. Ekonomsko okruženje i njegov utjecaj na turistički proizvod

23. Razvoj posebnih turističkih proizvoda

24. Politika marketing spleta turističke destinacije
25. Atrakcije kao element turističkog proizvoda

26. Marketing smještajnih objekata 

27. Vinske ceste i ceste maslinovog ulja kao dio turističke ponude Istre

28. Stavovi i potrošnja turista u Hrvatskoj

29. Kratkoročni plan razvoja i strategija poslovanja poduzeća

30. Uloga TZ grada u razvoju turističke destinacije
31. Povijest razvoja turizma

32. Kulturno-povijesna baština središnje Istre i njezin udio u turističkoj ponudu

33. Brijuni – od antike do danas i njihov značaj za turizam

34. Turističke mogućnosti Hrvatske

35. Sjevernodalmatinsko turističko područje
36. Srednjedalmatinsko turističko područje
37. Južnodalmatinsko turističko područje

38. Turizam panonsko-peripanonske Hrvatske

39. Komunikacija u ugostiteljstvu i turizmu
40. Krizni meneđment u ugostiteljstvu i turizmu

41. Kreativni pristupi u osmišljavanju turističke ponude 

42. Karakteristike profila ličnosti pojedinca i odabir turističke destinacije

43. Ocjena zadovoljstva turista turističkom ponudom destinacije
PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2010./2011.                                    ZA PROGRAM  :  TURISTIČKO – HOTELIJERSKI  KOMERCIJALIST

1. Jela od riba

2. Svečani obroci

3. Jela od divljači

4. Jela vegetarijanske kuhinje

5. Makrobiotička – zdrava prehrana

6. Jela po narudžbi od govedine, piletine, puretine
7. Jela od rakova,školjki i glavonožaca
8. Jela od soje 

9. Jela iz voka
10. Pokazatelji uspješnosti poslovanja poduzeća

11. Klasifikacija i analiza troškova poslovanja poduzeća

12. Financijska izvješća poduzeća

13. Imovina i izvori imovine poduzeća (vlastiti i tuđi kapital)

14. Nematerijalna imovina poduzeća

15. Sučeljavanje rashoda i prihoda poduzeća na kraju poslovne godine
16. Prirodne atrakcije kao turistički resurs

17. Menadžment ugostiteljskog poduzeća

18. Organizacija i poslovanje putničke agencije

19. Suradnja hotela s putničkom agencijom

20. Organizacija i poslovanje hotela

21. Kamping ponuda Istre

22. Turistička ponuda Poreštine

23. Organizacija i poslovanje prijemnog odjela

24. Hotelsko domaćinstvo

25. Turoperator

26. Udruživanje putničke agencije i poslovnih partnera

27. Realizacija izleta kao oblik turističkog aranžmana

28. Lječilišni turizam (toplice) u Istri

29. Analiza troškova u ugostiteljskom poduzeću 

30. Struktura ugostiteljskih poduzeća na Poreštini

31. Istraživanje tržišta u putničkoj agenciji „KOMPAS“ 

32. Organizacija marketinga u hotelskom poduzeću „PLAVA LAGUNA“

33. Turistički proizvod grada Poreča

34. Turističke potrebe i motivacija kao temelj stvaranja turističkog proizvoda

35. Ponašanje potrošača u turizmu 
36. Percepcija uslužnog gosta kod turista/gosta

37. Gost kao subjekt ili objekt turističke ponude

38. Stres i sagorjevanje kod ugostiteljsko-turističkog djelatnika
39. Kulturno-povijesni spomenici Dalmacije i utjecaj na turističku ponudu

40. Kulturno-povijesno naslijeđe Poreča kao turistička atrakcija

41. Razvoj hrvatskog turizma

42. Turizam Istre

43. Turizam Gorskog kotara i Like
PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2010./2011.                                    ZA PROGRAM  :  KUHAR – KONOBAR - SLASTIČAR
KUHARI
1. Istarska regionalna kuhinja

2. Dalmatinska regionalna kuhinja

3. Zagorska regionalna kuhinja 

4. Slavonska regionalna kuhinja

5. Lička regionalna kuhinja 

6. Hrvatska nacionalna kuhinja 

7. Austrijska nacionalna kuhinja 

8. Francuska nacionalna kuhinja 

9. Talijanska nacionalna kuhinja 

10. Ruska nacionalna kuhinja 

11. Mađarska nacionalna kuhinja 

12. Nacionalna kuhinja Velike Britanije 

13. Orijentalna kuhinja (blisko-istočna )

14. Kuhinja Dalekog istoka 

15. Nacionalna kuhinja SAD-a 

16. Bosanska nacionalna kuhinja 

17. Vegetarijanska kuhinja 

18. Makrobiotička kuhinja
19. Jela od jadranskih riba, školjaka, rakova i glavonožaca

20. Svečani menu za Silvestarsku(novogodišnju) večeru za 80 uzvanika

21. Svečani svatovski menu za 80 uzvanika

22. Jelovnik za alacarte restaurant s naglaskom na jela od riba, rakova, školjki i glavonožaca 
KONOBARI
1. Posluživanje po sistemu jelovnika: pripremiti pred gostom i poslužiti salatu „Opera“ za 2 gosta u sklopu narudžbe u tri slijeda
2. Posluživanje po sistemu jelovnika: pripremiti i poslužiti tartarski biftek kao hladno predjelo u narudžbi od tri slijeda za 2 gosta

3. Posluživanje po sistemu jelovnika: flambirati teleće medaljone za 2 gosta

4. Posluživanje jednostavne koktel partije za 80 uzvanika: urediti jedan geridon, izložiti apetisane, pripremiti i poslužiti aperitive
5. Posluživanje po sistemu jelovnika: prezentacija, otvaranje, dekantiranje i posluživanje vina

SLASTIČARI

1. Tri vrste slastica od lisnatog tijesta s normativima i načinom priređivanja

2. Tri vrste slastica od mliječnog (kvaščevog) tijesta s normativima i načinom priređivanja
3. Tri vrste slastica od prhkog tijesta s normativima i načinom priređivanja

4. Tri vrste slastica od hrustavog tijesta s normativima i načinom priređivanja

5. Vrste biskvitnih smjesa s normativima i načinom priređivanja

6. Osnovna svojstva torte i način pripremanja SACHER torte, SCHWARZWALD torta; BEČKA torta sa sirom

7. Osnovna podjela krema, značenje kreme i njezina priprema u slastičarstvu. Potrebne namirnice i način priređivaja krema

8. Regionalne istarske slastice, normativ i način prirerđivanja

9. Regionalne slavonske slastice, normativ i način prirerđivanja

10. Regionalne dalmatinske slastice, normativ i način prirerđivanja

