PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2021./2022.                                    ZA PROGRAM  :  TURISTIČKO – HOTELIJERSKI  KOMERCIJALIST

PROGRAM: Turizam i ugostiteljstvo 

OBRAZOVNI PROFIL: thk

RAZREDNI ODJEL: četvrti  

PREDMET: Promet i putničke agencije

MENTOR: Darija Vuletić Slamar
TEME:

	1.
	Razvoj nautičkog turizma u Republici Hrvatskoj (rezervirano)

	2.
	Turistički aranžman-afinitetni

	3.
	Religijski aranžmani-hodočašća

	4.
	Putovanja motivirana zdravstvenim razlozima-zdravstveni i wellness turizam


PREDMET: Marketing u turizmu i OPP
MENTOR: Rozana Rakovac

TEME:

	1.
	Marketinški plan poduzeća

	2.
	Društveni marketing

	3.
	Marketinški splet u turizmu

	4.
	Najbolje od Istre

	
	

	1.
	Organizacija poslovanja hotelskog poduzeća „Valamar“ d.d.  (rezervirano)

	2.
	Menagement hotelskog poduzeća


PREDMET: Recepcijsko poslovanje i Turistički zemljopis

MENTOR: Vilma Čehić - Janjuš

TEME:

	1.
	Kako rezervirati kuću za odmor u Istri?

	2.
	Naplata hotelskih usluga – hotelski račun

	
	

	1.
	Mladi za održivi razvoj turizma Istre

	2.
	Jadranski otoci i robinzonski turizam


PREDMET: Knjigovodstvo; Računovodstvo i kontrola
MENTOR: Sandra Živanović
TEME:

	1.
	Knjigovodstvene isprave

	2.
	Kratkotrajna financijska imovina poduzeća

	3.
	Evidencija nabave i uskladištenje sirovina i materijala

	
	

	1.
	Statički definirane računovodstvene kategorije

	2.
	Utvrđivanje rezultata poslovanja poduzeća

	3.
	Bruto bilanca


PREDMET: Povijest hrvatske kulturne baštine

MENTOR: Blaženka Tomić
TEME:

	1.
	Putovanje baroknim građevinama Hrvatske

	2.
	Ivan Meštrović, ikona hrvatske umjetnosti

	3.
	Šibenik-povijest grada i kulturno-povijesni spomenici

	4.
	Kulturno-povijesna baština Pule


PREDMET: Poslovna psihologija s komunikacijom

MENTOR: Antonija Mijatović

TEME:

	1.
	Tim (rezervirano)

	2.
	Vođenje

	3.
	Profesionalna selekcija djelatnika


PREDMET: Kuharstvo sa slastičarstvom

MENTOR: Željan Peloža
TEME:

	1.
	Hladna predjela vezana majonezom

	2.
	Guste juhe

	3.
	Topla predjela od povrća (nabroji i opiši 6 načina prigotovljavanja)

	4.
	Gotova mesna jela od svinjskog filea

	5.
	Načini prigotovljavanja piletine (nabroji i opiši po 6 jela, te načini termičke obrade)

	6.
	Deserti dizanog tijesta


PREDMET: Ugostiteljsko posluživanje

MENTOR: Tanja Radetić
TEME:

	1
	Duge barske mješavine

	2
	Proizvodnja bijelih vina u Istri

	3
	Proizvodnja i posluživanje piva 

	4
	Pripremanje i posluživanje vrućih alkoholnih pića

	5
	Posluživanje svečane večere za 80 osoba 

	6
	Ponuda jela i pića u agroturizmima Istre 


PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK. GOD.  2021./2022.                                    ZA PROGRAM  : HOTELIJERSKO-TURISTIČKI   TEHNIČAR

PROGRAM: Turizam i ugostiteljstvo 

OBRAZOVNI PROFIL: htt
RAZREDNI ODJEL: četvrti  

PREDMET: Knjigovodstvo s bilanciranjem
MENTOR: Sandra Živanović
TEME:

	1.
	Novčano poslovanje

	2.
	Troškovi osoblja

	3.
	Knjigovodstveno praćenje dugotrajne materijalne imovine

	4.
	Troškovi službenog putovanja

	5.
	Analitičko knjigovodstvo dobavljača


PREDMET: Turizam i marketing

MENTOR: Rozana Rakovac

TEME:

	1.
	Turistički proizvod

	2.
	Marketinško okruženje poduzeća u turizmu

	3.
	Marka proizvoda

	4.
	Najznačajnije prirodne atrakcije Republike Hrvatske i njihova važnost za turizam

	5.
	E- marketing u turizmu

	6.
	Tema po izboru učenika


PREDMET: Organizacija poslovanja poduzeća

MENTOR: Vilma Čehić - Janjuš
TEME:

	1.
	Poslovi rezervacija privatnog smještaja  

	2.
	Poslovi iznajmljivanja i održavanja kuća za odmor

	3.
	Platni promet i naplata hotelskih usluga

	4.
	Turistički aranžman - kalkulacija 

	5.
	Uloga interneta u poslovanju turističkih agencija i turoperatora

	6.
	Prodaja i promocija turističkog aranžmana


PREDMET: Gospodarsko pravo

MENTOR: Rozana Rakovac
TEME:

	1.
	Obiteljsko pravo

	2.
	Turističko pravo

	3.
	Oblici trgovačkih društava


PREDMET: Povijest umjetnosti i kulturno-povijesna baština

MENTOR: Blaženka Tomić
TEME:

	1.
	Leonardo da Vinci-traganja za djelima velikog genija

	2.
	Frida Chalo, fascinantna djela i život

	3.
	Francisco Goya-život i djela

	4.
	Japan, tragom povijesti, umjetnosti, kulture i vjerovanja

	5.
	Antonio Gaudi, arhitekt koji je obilježio Barcelonu


PREDMET: Geografija

MENTOR: Toni Guštin
TEME:

	1.
	Potencijali razvoja znanstveno-edukacijskog turizma u Gorskoj Hrvatskoj

	2.
	Uloga prometno-geografskog položaja na sveukupni razvoj turizma Ujedinjenog Kraljevstva

	3.
	Turističko-geografska obilježja Norveške

	4.
	Prekogranična suradnja  i turistički razvoj pograničnih područja Hrvatske

	5.
	Turističko-geografska obilježja sjevernodalmatinskih otoka


PREDMET: Poslovna psihologija s komunikacijom

MENTOR: Antonija Mijatović

TEME:
	1.
	Komunikacijske vještine u radu na recepciji

	2.
	Tržišno komuniciranje u turizmu

	3.
	Motivacija djelatnika za rad u turizmu


PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2021./2022. ZA PROGRAM  KUHAR

PROGRAM: Turizam i ugostiteljstvo 

OBRAZOVNI PROFIL: kuhar 

RAZREDNI ODJEL: treći  

PREDMET: Kuharstvo 
MENTOR: Željan Peloža, stručni učitelj kuharstva

TEME:

	1.
	Hladna predjela od bijele ribe

	2.
	Namazi od suhomesnatih proizvoda (paštete, kremi i patei)

	3.
	Pikantni zalogaji, canapeyi (po vlastitom izboru)

	4.
	Krem juhe od korjenastog povrća

	5.
	Bistre izvorne juhe (njihovi dodaci)

	6.
	Topla predjela od tjestenine Zagorja i Dalmacije

	7.
	Topla predjela od riže od morskih plodova

	8.
	Jela od jaja (bez dodataka, nabroji načine prigotovljavanja)

	9.
	Gratinirana jela

	10.
	Jela od divljači

	11.
	Jela od juneće pisanice

	12.
	Jela od patke

	13.
	Jela od bijelog tartufa

	14.
	Jela od plave ribe

	15.
	Jela bez glutena

	
	


Napomena: Jela se pišu po normativima za 10 osoba. 

PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2021./2022. ZA PROGRAM  KONOBAR
PROGRAM: Turizam i ugostiteljstvo 

OBRAZOVNI PROFIL: konobar 

RAZREDNI ODJEL: treći  

PREDMET: Ugostiteljsko posluživanje
MENTOR: Tanja Radetić, stručni učitelj ugostiteljskog posluživanja
TEME:

	1.
	Posluživanje cocktail partyja za 40 osoba 

	2.
	Kratke barske mješavine

	3.
	Posluživanje kamenica 

	4.
	Posluživanje na banketu za 60 osoba

	5.
	Napitci na bazi kave 

	6.
	Dekantiranje vina

	7.
	Whisky ili whisk(e)y

	8.
	Posluživanje svečanog ručka za 25 osoba

	9.
	Gin – piće današnjice 

	10.
	Pjenušac ili champagne 

	11.
	Flambiranje slatkog jela

	12.
	Flambiranje slanog jela

	13.
	Priprema tatarskog bifteka pred stolom gosta 

	14.
	Filiranje pečene i kuhane ribe

	15.
	Rasjecanje pileta pred stolom gosta 

	16.
	Načini posluživanja juha  


PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA U ŠK.GOD.2021./2022. ZA PROGRAM  SLASTIČAR

PROGRAM: Turizam i ugostiteljstvo 

OBRAZOVNI PROFIL: slastičar 

RAZREDNI ODJEL: treći  

PREDMET: Slastičarstvo
MENTOR: Dragica Rimac
TEME:

	1.
	Tijesto s medom

	2.
	Prhko ili lincno tijesto

	3.
	Poznate svjetske torte

	4.
	Biskviti

	5.
	Istarske regionalne slastice

	6.
	Tekuće tijesto

	7.
	Pareno tijesto

	8.
	Mliječno dizano tijesto


