TUS A.Stifani¢a Pore¢
31. listopada 2017.

MENTOR I UCENICI SA TEMAMA ZA IZRADU ZAVRSNOG RADA u 3k. god. 2017./2018.

JOSIP ZUBAK

ZA PROGRAM : KONOBAR

R.br.

Prezimeiime

Tema zavrsnog rada

1.

Baldas Matteo

Organizacija posluZivanja u restoranu sustava za prolazne
goste, kapaciteta 120 sjedeéih mjesta
PRAKTICNO: Posluziti 2 gosta objedom po izboru

Banko Branko

Istarska gastro ponuda — ponos i(li) obveza
PRAKTICNO: Posluziti 4 osobe jednostavnim menijem od
lokalnih sezonskih namirnica

Puric Sara

Pricam Vam pric¢u — povijest Sampanjca
PRAKTICNO: Pravilno prezentirati, otvoriti i posluZiti 4 osobe s
pjenusavim vinom

Jelini¢ Ana

Posluzivanje toplih napitaka na bazi ¢aja i kave
PRAKTICNO: PosluZiti 4 osobe s toplom €okoladom i ¢ajem po
izboru

Milanovi¢ Michal

Organizacija i posluzivanje poslovnog rucka za 12 osoba u
ribljem restoranu
PRAKTICNO: PosluZiti 2 osobe s ribljim menijem ( 4 slijeda )

Mudri¢ Misel

Vrste i podjela barskih mjeSavina
PRAKTICNO: Izrada duge barske mje$avine u ruénom mjesacu
za 2 osobe

Plesa Patrik

Tehnologija posluznog procesa kao abeceda vrhunskog
posluzitelja
PRAKTICNO: Posluziti 4 osobe sa digestivom i kavom

Rocan Paolo

,Zlato iz Istre”- Vrste i karakteristike Istarskih vina
PRAKTICNO: Demonstracija posluZivanja kvalitetnog bijelog
vina za 4 gosta

Russi Larisa

Posluzivanje kvalitetnih i vrhunskih crnih vina
PRAKTICNO: Po pravilima struke prezentirati i dekantirati bocu
vina, te posluziti 4 osobe




TUS A.Stifaniéa Pore¢
31. listopada 2017.

MENTOR | UCENICI SA TEMAMA ZA IZRADU ZAVRSNOG RADA u sk. god. 2017./2018.
ZA PROGRAM : SLASTICAR

KLAUDIJA TIJAN PAMIC

R.br. Prezimeiime Tema zavrsnog rada
1. | Horvat Kristian Slastice od biskvitnog tijesta
2. | Jurman Dorijana Slastice od prhkog tijesta
3. | Mrkonja Mate Slastice za dijabeticare
4. | Perici¢ Tea Slastice od lisnatog tijesta
5. | Perisi¢ Danijel Uporaba cokolade u slasti¢arstvu
6. | Prodan Mark lzrada sladoleda
7. | Ukaj Donika Regionalne slastice
8. | Veberlvana Poznate svjetske torte




