PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2012./2013. ZA PROGRAM   KONOBAR
1.  Sustav poslovanja po jelovniku – a la carte – flambiranje slanih i slatkih jela

2.  Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka – riblja večera

3.  Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka – istarski pir

4.  Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka – svečana večera povodom   

     zaruka

5. Sustav poslovanja po jelovniku – a la carte – posluživanje riba i ostalih plodova  

    mora

6.  Posluživanje po sistemu jelovnika : prezentacija, otvaranje, dekantiranje i 
     posluživanje vina

7.  Sustav poslovanja po jelovniku – a la carte – rasijecanje mesa pred gostom

8.  Pansionski sustav poslovanja – organizacija i posluživanje

9.  Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka – svečana svadbena večera

10.Sustav poslovanja po jelovniku – a la carte – priprema hladnih predjela pred 
     gostom

PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2012./2013. ZA PROGRAM  SLASTIČAR
1.LISNATO TIJESTO

Slastica od lisnatog tijesta sa normativom i načinom pripremanja

2.PRHKO TIJESTO

Slastica od prhkog tijesta sa normativom i načinom pripremanja
3.VODENO TIJESTO

Slastica od vučenog tijesta sa normativom i načinom pripremanja

4. TIJESTO S MEDOM

Slastica od medenog tijesta sa normativom i načinom pripremanja
5.HRUSTAVO TIJESTO

Slastica od hrustavog tijesta sa normativom i načinom pripremanja

6.DIZANO TIJESTO

Slastica od dizanog tijesta sa normativom i načinom pripremanja

7.LISNATO DIZANO TIJESTO

Slastica od lisnato dizanog tijesta sa normativom i načinom pripremanja

8.TEKUĆE TIJESTO

Slastica od tekućeg tijesta sa normativom i načinom pripremanja

9.BISKVITNI OMLETI

Biskvitni omlet sa normativom i načinom pripremanja

10.TORTE

Torta sa normativom i načinom pripremanja

11.SMJESE –BISKVITNE SMJESE

Vrste smjesa sa  normativom i načinom pripremanja

12.DESERTI I MINJONI

Deserti i minjoni sa normativom i načinom pripremenja

13.VARENCI

Varenac sa normativom i načinom pripremanja

14.NABUJCI

Nabujak sa normativom i načinom pripremanja
15.GLAZURE

Slastica sa glazurom ,sa normativom i načinom pripremanja

16.KREME

Krema sa normativom i načinom pripremanja

17.ČAJNO PECIVO

Čajno pecivo sa normativom i načinom pripremanja

18.PRALINEI

Praline sa normativom i načinom pripremanja

19.ŽELEI

Slastica od želea sa normativom i načinom pripremanja

20.SLASTICE ZA DIJABETIČARE

Slastica za dijabetičare sa normativom i načinom pripremanja

PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2012./2013. ZA PROGRAM  KUHAR

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.Austriska 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.Zdrava prehrana

20.Dijetalna kuhinja

21.Jela po narudžbi od goveđe pisanice

22.Jela po narudžbi od telećeg mesa

23.Božić u Istarskom domu:običaji-gastronomija

24.Svečana ribarska večera(menu od 5 slijeda)

25.Svečana lovačka večera(menu od 5 slijeda)

26.Svečani ručak povodom zaruka(menu od 5 slijeda)

27.Svečana svadbena večera(menu od 5 slijeda)

28.Istarski pir(menu od 6 slijeda)

29.Jednostavna koktel partija(praktično za 10 uzvanika)

30.Hladno-topli buffet (praktično za 10 uzvanika)

Odlike i obilježja kuhinja navedenih u popisu koji slijedi,sastaviti menu koji karakterizira određenu kuhinju s popisom namirnica,kalkulaciju za 10 obroka te izračun prodajne cijene uz 80% marže u kunama i eurima
PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2012./2013.                                    ZA PROGRAM  :  TURISTIČKO – HOTELIJERSKI  KOMERCIJALIST

1. Hrvatska nacionalna kuhinja

2. Istarska kuhinja

3. Vegetarijanska kuhinja

4. Jela po narudžbi od mesa

5. Dogotavljanje jela pred stolom gosta

6. Sustav poslovanja po jelovniku – a la carte – flambiranje slanih i slatkih jela

7. Posluživanje po sistemu jelovnika : prezentacija, otvaranje, dekantiranje i posluživanje vina

8. Sustav poslovanja po jelovniku – a la carte – rasijecanje mesa pred gostom

9. Organizacija, priprema i posluživanje prigodnih obroka – svečana svadbena večera

10. Sustav poslovanja po jelovniku – a la carte – priprema hladnih predjela pred gostom

11. Organizacija i poslovanje putničke agencije
12. Suradnja hotela s  putničkom agencijom
13. Organizacija i poslovanje hotela

14. Organizacija i poslovanje prijemnog odjela

15. Hotelsko domaćinstvo

16. Udruživanje putničkih agencija i poslovnih partnera

17. Primjena novih tehnologija  u hotelijerstvu

18. Organizacija(izrada) akcijskog turističkog aranžmana(primjer)

19. Stvaranje turističkog aranžmana(primjer)

20. Thomac Cook i njegova uloga u povijesti turizma

21. Analiza troškova u poduzeću/hotelu

22. Analiza poslovanja hotela u poslovnoj godini 2011.

23. Dugotrajna nematerijalna imovina poduzeća

24. Dugotrajna materijalna imovina poduzeća

25. Obračun rezultata poslovanja u poslovnoj godini 2011.

26. Statističke metode kao instrument analize turističkih učinaka

27. Analiza uspješnosti poslovanja pomoću statističkih metoda

28. Statistička obrada podataka u HTZ/TZ grada-mjesta-općine

29. Ekonomsko okruženje i njegov utjecaj na turistički proizvod

30. Razvoj posebnih oblika turističkih proizvoda

31. Politika marketing-spleta turističke destinacije

32. Pozicioniranje turističkog proizvoda grada Poreča na turističkom tržištu

33. Marketing destinacije

34. Osobni činitelji i njihov utjecaj na turistički proizvod

35. Izvanpansionska ponuda kao dio turističkog proizvoda

36. Sakralna baština Dubrovnika
37. Barokni dvorci Hrvatske

38. Sakralni(crkveni) objekti Istre

39. Juraj Julije Klović – djelo i galerija Klovićevi dvori

40. Motovun kroz povijest i njegova uloga u turizmu Istre

41. Uspješan menadžer – strategije upravljanja

42. Karakteristike suvremenog gosta – bira i kreira destinaciju

43. Motivacija za rad u turizmu

44. Emotivna inteligencija – faktor uspješnosti u komunikaciji

45. Kvalitetnom komunikacijom do gosta
46. Uloga prometa u razvoju i transformaciji turističkih prostora

47. Kako prostor određuje oblike turizma te način turističke valorizacije

48. Utjecaj klime na turistička kretanja

49. Jadranski otoci – atraktivne turističke destinacije

50. Stanovništvo Europe i njihova sklonost putovanjima

PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2012./2013.                                    ZA PROGRAM  : AGROTURISTIČKI  TEHNIČAR
1. Uzgoj i primjena začinskog i ljekovitog bilja u agroturizmu

2. Uzgoj maslina i maslinovog ulja u agroturizmu

3. Uzgoj i primjena povrća u agroturizmu

4. Mediteransko bilje u uređenju agroturističkog gospodarstva

5. Uzgoj i primjena crnog grožđa u agroturizmu

6. Uzgoj i primjena bijelog grožđa u agroturizmu

7. Uzgoj i primjena peradi u agroturizmu

8. Uzgoj i primjena svinja u agroturizmu

9. Uzgoj i primjena koza u agroturizmu

10. Uzgoj i primjena ovaca u agroturizmu

11. Istarska regionalna kuhinja

12. Dalmatinska regionalna kuhinja

13. Slavonska regionalna kuhinja

14. Hrvatska nacionalna kuhinja

15. Francuska nacionalna

16. Bosanska nacionalna kuhinja

17. Vegetarijanska kuhinja

18. Ručak u agroturizmu po unaprijed dogovorenom regionalnom istarskom meniu od 4 slijeda za 50 osoba

19. Ribarska večera na izletničkom brodu po unaprijed dogovorenom meniu na bazi ribe od 4 slijeda za 50 osoba

20. Jela po narudžbi od goveđe pisanice – opisati pripremu 5 jela s normativima, nabavnim cijenama, maržom 150 % i izračunom prodajne cijene za 1 osobu

21. Jela od telećeg mesa – opisati pripremu od 5 jela s normativima, nabavnim cijenama, maržom 150% i izračunom prodajne cijene za 1 osobu

22. Organizacija marketinga u „Valamar“

23. Ponašanje potrošača i motivi putovanja u turizmu

24. Turistički proizvod grada „X“
PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2012./2013.                                    ZA PROGRAM  : HOTELIJERSKO-TURISTIČKI   TEHNIČAR
1. Menedžment ugostiteljskog poduzeća

2. Analiza troškova u poduzeću / hotelu

3. Akcija Turistički cvijet, Plavi cvijet, Zeleni cvijet i Čovjek – ključ uspjeha u turizmu, kao poticaj razvoja turističke destinacije

4. Poslovanje malog butik hotela kao oblika turističke ponude

5. Dostupnost u turizmu za osobe s posebnim potrebama

6. Organizacija poslovanja hotela

7. Nematerijalna dugotrajna imovina poduzeća

8. Dugotrajna materijalna imovina poduzeća

9. Kapital i obveze poduzeća

10. Statistička obrada podataka u ugostiteljskom poduzeću

11. Statistička obrada podataka u Turističkoj zajednici grada/općine/mjesta

12. Organizacija marketinga u hotelskom poduzeću LAGUNA d.d. Poreč

13. Uloga distribucijskih kanala u formiranju turističkog proizvoda

14. Ciljni segmenti putničke agencije KOMPAS

15. Turistički proizvod – kamp

16. Smještajni kapaciteti kao dio turističkog poizvoda

17. Turističko-geografska obilježja Egipta

18. Turističko-geografska obilježja Trsta i okolice

19. U ritmu muzike za ples – glazba i turizam svijeta

20. Ljudska prava i turizam svijeta

21. Prirodno-geografska i društveno-gospodarska obilježja turizma Poreča

22. Turizam Vižinade i okolice

23. Turizam otoka Paga

24. Turizam Novigrada

25. Turizam otoka Korčule

26. New York – turistička  „Velika jabuka”
27. Turizam Jamaice

28. Turizam Venecije

29. Turizam Brazila

30. Turizam Baredina

31. Business Intelligence – i upravljanje u turizmu

32. Kreativnost ponuda u turizmu

33. Uspješan menadžer – strategije rješavanja problema

34. Vrste i razine komunikacija u hotelijerstvu

35. Profili gosta i ponude turističkih usluga u hotelijerstvu

36. Kulturni turizam Venecije
37. Sakralna baština Zadra

38. Antičke prometnice Istre

39. Kulturno – povijesna baština Brijuna i utjecaj na turizam

40. Povijesno – kulturni turizam Poreča
