Turističko hotelijerski komercijalisti
Odrada  dijela  razlikovne  praktične nastave koja je uvjet za nastavak školovanja za zanimanje – turističko hotelijerski komercijalist- 4 godina-

U toku redovitog školovanja za zanimanje  T.H.K. učenici odrađuju u hotelima i ostalim licenciranim ugostiteljskim objektima :
1. Godina – praktičnu nastavu kuharstva u iznosu 105. Sati

Stoga učenici koji su završili trogodišnje školovanje i time stekli zanimanje

KUHAR                      -NE ODRAĐUJU U PRVOJ GOD. PRAK. NAST.-KUHARSTVA

KONOBARI               - U 1. GOD. ODRAĐUJU PRAK. NAST.- KUHARSTVA  U  IZNOSU OD 105 SATI  
SLASTIČARI              -U 1. GOD. ODRAĐUJU PRAK. NAST.- KUHARSTVA  U  IZNOSU OD 105 SATI  
2. Godina- praktičnu nastavu ugostiteljskog posluživanja u iznosu 105.sati

KUHARI                  - U 2. GODINI PRAK. NAST. UG. POSLUŽIVANJA  U IZNOSU 105.SATI

KONOBARI            - NE ODRAĐUJU U DRUGOJ GOD. PRAK.NAST.UG.POSLUŽIVANJA

SLASTIČARI           -U 2. GOD. ODRAĐUJU PRAK. NAST. UG. POSLUŽIVANJA  U IZNOSU 105.SATI 
3. Godina  -praktičnu nastavu u hotelskom domaćinstvu u iznosu 105.sati

             KUHAR                         -  U3.GODINI PRAK. NAST. U HOT. DOMAĆINSTVU –U IZNOSU  105.SATI

             KONOBARI                  - U 3. GODINI  PRAK. NAST. U HOT. DOMAĆINSTVU- U IZNOSU 105 SATI 
             SLASTIČARI                  - U 3. GODINI PRAK. NAST. U HOT. DOMAĆINSTVU – U IZNOSU 105. SATI

UKUPNA PRAK. NAST. ZA UČENIKE ZANIMANJA
- KUHAR-210 SATI( 105 UG POSL. +105 DOM.)
- KONOBAR-210 SATI (105 KUH.+105 DOM.)
 -SLASTIČARI-315 SATI (  105 SATI KUHARSTVA+105 SATI UG. POSLUŽIVANJA+ 105 SATI DOM.)

PRAKTIČNU NASTAVU  -      ZA 1 . GODINU UČENICI TREBAJU ODRADITI DO 11.01.2013

·  ZA 2. GODINU  OD 11.01.2013.- DO 15.03.2013.
· ZA 3. GODINU OD 15. 03.2013.- DO 01.06. 2013.

- UČENICI SAMI SKLAPAJU UGOVOR O PRAKTIČNOJ NASTAVI(3primjerka) S NEKIM HOTELOM I DONOSE GA NA POTVRDU U ŠKOLU(soba 121) NAJKASNIJE DO 30.11.2012.

- VODITELJ PRAKTIČNE NASTAVE NA OSNOVU UGOVORA IZDAJE OBAVIJEST O IZVOĐENJU PRAKTIČNE NASTAVE (za svaku godinu odvojeno) KOJU UČENIK PREDAJE MENTORU/IMA

- PO ZAVRŠETKU PRAKTIČNE NASTAVE UČENIK DONOSI DIO OBAVIJESTI O PROVOĐENJU PRAKTIČNE NASTAVE U KOJEM SU UPISANE OCJENE OVJERENE ŽIGOM I POTPISOM MENTORA I HOTELA
- SATNICU MENTOR OVJERAVA U DNEVNIKU RADA KOJI JE UČENIK DUŽAN ISPUNITI SA MINIMALNO ČETIRI(4) TEME PO GODINI KOJU ODRAĐUJE.

POPIS TEMA PREMA GODINAMA ODRADE:

1. GODINA- KUHARSTVO

· Organizacija rada u kuhinji

· Tehnološki postupci gotovljenja živežnih namirnica

· Živežne namirnice biljnog i životinjskog porijekla

· Hladna predjela

· Juhe

· Gotova mesna jela

· Jela od riba, rakova, školjki i mekušaca

· Prilozi i garniture

· Salate

· Desertna jela

2. GODINA- UGOSTITELJSKO POSLUŽIVANJE

· Rublje u ugostiteljstvu

· Porculansko posuđe

· Stakleno posuđe, čaše i vrčevi

· Pripremni radovi u blagovaonici

· Pripremni radovi u točionici pića

· Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici

· Posluživanje zajutarka

· Posluživanje svečanih obroka

· Posluživanje ručka
· Posluživanje večere

3. GODINA HOTELSKO DOMAĆINSTVO

· Uloga hotelskog domaćinstva

· Room service

· Mini bar

· Oprema u hotelskim sobama

· Evidentiranje troškova na račun gosta

· Spremanje dragocjenosti i novca gosta u sef

· Buđenje gosta

· Priprema sobe po odlasku gosta

· Hotelski apartman

· Predsjednički apartman

