TURISTIČKO-HOTELIJERSKI KOMERCIJALIST 
TEME ZA MATURALNE RADOVE 
1. PONUDA OBROKA U HOTELSKOM POSLOVANJU

2. KARAKTERISTIKE/ ZNAČAJKE  RESTORANA S MICHELIN ZVJEZDICAMA

3. FUNKCIONALNA PREHRANA

4. ORGANIZACIJA RADA UGOSTITELJSKE KUHINJE U HOTELSKOM POSLOVANJU

5. ORGANIZACIJA PRIGODNIH OBROKA

6. HRVATSKA KULINARSKA BAŠTINA U PROMOCIJI HRVATSKOG TURIZMA

7. NUTRICIONIZAM 

8. DIJETETIKA

9. HRVATSKA KUHINJA U SVJETSKOJ PONUDI

10. PLANIRANJE OBROKA ZA SPORTAŠE

11. SVEČANI MENU

12. ULOGA MARKETINGA U KUHARSTVU 

13. FLAMBIRANA SLATKA I SLANA JELA

14. PRIGOTOVLJAVANJE JELA PRED STOLOM GOSTA

15. SVADBENA VEČERA

16. BLAGDANSKI STOL ZA NACIONALNE BLAGDANE

17. ULOGA I ZADACI VODITELJA KUHINJE U POSLOVANJU HOTELSKE KUHINJE

18. ISTARSKI TARTUFI U PROMOCIJI HRVATSKOG TURIZMA

19. ZNAČAJ MEĐUNARODNE KUHINJE U PANSIONSKOM POSLOVANJU

20. BUFFET I BANKET

21. ORGANIZACIJA POSLOVANJA UGOTSTITELJSKE KUHINJE NA CRUISERU

22. PONUDA OBROKA U HOTELIMA S PET ZVJEZDICA

23. SLOW FOOD HRANA

24. TURISTIČKI MENU

25. NOVI TRENDOVI U PRIPREMI I PREZENTACIJI HRANE

26. SUVREMENA TEHNOLOGIJA I KUHARSTVO

27. HRVATSKA TRADICIONALNA JELA 

28. KORIŠTENJE VINA I JAKIH ALKOHOLNIH PIĆA U PRIGOTOVLJAVANJU JELA

29. PONUDA HRANE U AGRO-TURIZMU

30. NORMATIVI – ULOGA I ZADATAK

31. NAČINI NUĐENJA I POSLUŽIVANJA JELA

32. ORGANIZACIJA PIKNIKA ZA GOSTE HOTELA

33. KREATIVNA KUHINJA

34. MEDITERANSKA KUHINJA

35. SHOW COOKING 

36. ZAJUTRAK 

37. HACCAP

38. HRANA ZA COCKTAIL PARTY

39. BLAGDANSKI STOL 

40. PRIPREMA HRANE ZA NACIONALNE BLAGDANE

41. ALTERNATIVNA PREHRANA

42. NAJPOZNATIJI MEĐUNARODNI SPECIJALITETI

43. ZABORAVLJENI SPECIJALITETI HRVATSKE KUHINJE

44. DESERTNA JELA

45. ENOGASTRONOMIJA

46. PROMIDŽBA HRVATSKE TRADICIONALNE KUHINJE U POSLOVANJU AGENCIJE

47. KOŠER I HALAL PREHRANA

48. JELOVNIK

49. VEGETARIJANSKA I MAKROBIOTIČKA KUHINJA

50. OMEGA TRI MASNE KISELINE I NJIHOV ZNAČAJ U PREHRANI



