UGOSTITELJSKO-TURISTIČKO UČILIŠTE  
TEME ZA ZAVRŠNI RAD – KUHARSTVO - ŠK. GOD. 2025./2026.  
  
1. AZIJSKA I ORIJENTALNA KUHINJA 
2. BIJELA MORSKA RIBA 
3. BIO SAM 7  DANA VEGETARIJANAC 
4. BISTRE JUHE 
5. BLAGDANSKI STOL 
6. BRUDET I RIBLJI PPRIKAŠ 
7. BRZA HRANA 
8. CATERING  
9. COCKTAIL PARTY  
10. ČOBANAC – DIKA SLAVONSKE KUHINJE 
11. DEKORACIJE ZA TOPLA I HLADNA JELA 
12. DIVLJAČ U GASTRONOMIJI 
13.  JELA OD SLATKOVODNE RIBE  
14. FINGER FOOD  
15. FLAMBIRANJE PRED STOLOM GOSTA 
16. GARNITURE  
17. GOTOVA JELA OD GOVEDINE I TELETINE  
18.  JELA OD PEČENOG MESA  
19. GOTOVA JELA OD PERADI  
20. HLADNA PREDJELA
21. HRANA ZA COCKTAIL PARTY  
22. HRANA ZA UTJEHU (COMFORT FOOD)  
23. HRVATSKA TRADICIONALNA JELA 
24. HRVATSKI GASTRONOMSKI BRANDOVI  
25. TARTUFI  
26. JADRANSKE ŠKOLJKE  
27. JADRANSKO MORE, RIBE I MORSKI PLODOVI – OBILJEŽJE HRVATSKE KUHINJE 
28. JELA NA ROŠTILJU 
29. JELA OD GLJIVA 
30. JELA OD GOVEĐE PISANICE 
31. JELA OD GRAHA  
32. JELA OD MLJEVENOG MESA
33. JELA OD OVČETINE I JANJETINE  
34. JELA OD IZNUTRICA 
35. JELA OD RIŽE  
36. JELA OD ZECA I KUNIĆA  
37. JELA PO NARUDŽBI  
38. JELA SA RAŽNJA  
39. JELA ZA ZAJUTRAK  
40. JELA ZAGORSKE KUHINJE  
41. JESEN NA TANJURU  
42. KORJENASTO POVRĆE 
43. KUHARSTVO I VINO  
44. LJETO NA TANJURU 
45. MAKROBIOTIKA  
46. MASLINOVO ULJE U KUHARSTVU  
47. MEDITERANSKA KUHINJA  
48. MIRODIJE  
49. KVALITETNA JELA OD JEDNOSTAVNIH NAMIRNICA
50. MORSKI RAKOVI  
51. NAJPOZNATIJI MEĐUNARODNI SPECIJALITETI EUROPE 
52. NAJPOZNATIJI MEĐUNARODNI SPECIJALITETI AZIJE
53. NAJPOZNATIJI MEĐUNARODNI SPECIJALITETI AFRIKE
54. NAJPOZNATIJI MEĐUNARODNI SPECIJALITETI SJEVERNE I JUŽNE AMERIKE
55. NARODNE JUHE U HRVATSKOJ GASTRONOMIJI  
56. NARODNE JUHE U SVJETSKIM KUHINJAMA  
57. NOVI TRENDOVI U PRIPREMI I PREZENTACIJI HRANE  
58. OSUVREMENJIVANJE HRVATSKE NACIONALNE KUHINJE  
59. PANIRANA JELA   
60. PAŠTICADA – ZNAMENITO DALMATINSKO JELO  
61. PERAD I JELA OD DOMAĆE PERADI  
62. PIKANTINI ZALOGAJ I SENDVIČI 
63. JELA OD PLAVE RIBE 
64. POVIJEST I OBILJEŽJA DALMATINSKE KUHINJE  
65. POVIJEST I OBILJEŽJA KUHINJE LIKE I GORSKOG KOTARA
66. POVIJEST I OBILJEŽJA KUHINJE SLAVONIJE I BARANJE  
67. 112.POVIJEST I OBILJEŽJA KUHINJE ZAGORJA, PRIGORJA I ZAGREBAČKE REGIJE  
68. POVIJEST I OLJEŽJA MEĐIMURSKE KUHINJE  
69. OVRĆE U UGOSTITELJSKOJ KUHINJI  
70. POVPRIGODNI OBROCI 
71. PRIGOTOVLJAVANJE JELA PRED GOSTOM  
72. PRIGOTOVLJAVANJE JELA U PRIRODI  
73. AGRO TURIZAM I PONUDA HRANE  
74. SIREVI U UGOSTITELJSKOJ KUHINJI  
75.  SLOW FOOD HRANA  
76. SOUS VIDE  
77. SUVREMENI TRENDOVI U PRIPREMI HRANE  
78. SVJETSKI TRENDOVI U GASTRONOMIJI  
79. TJESTENINE U KUHARSTVU  
80. TOPLA PREDJELA 
81. ULOGA SMRZNUTIH NAMIRNICA I POLUPROIZVODA 
82. ULOGA ŽITARICA U KUHARSTVU 
83. UPOTREBA KRUMPIRA U UGOSTITELJSKOJ KUHINJI  
84. USPOREDBA TRIJU JELOVNIKA IZ ZAGREBAČKIH RESTORANA  
85. MASLINOVO I BUČINO ULJE U UGOSTITELJSKOJ KUHINJI
86. MIRKO BILJE - HRANA A NE DEKORACIJA
87. PRIMJENA OCTA I UMAKA NA BAZI OCTA U KUHINJI
88. JELA OD BIJELE RIBE
89. GOSTI S POSEBNIM PREHRAMBENIM POTREBAMA 
90. VEGANSKA I VEGETARIJANSKA KUHINJA
91. ZERO WASTE 
92. STREET FOOD
93. SPECIJALITETI AUSTRIJSKE KUHINJE
94. SPECIJALITETI MAĐARSKE KUHINJE
95. SPECIJALITETI TALIJANSKE KUHINJE
96. SPECIJALITETI TURSKE KUHINJE
97. SPECIJALISTETI MEKSIČKE KUHINJE
98. SPECIJALITETI KINESKE KUHINJE
99. SPECIJALITETI INDIJSKE KUHINJE
100. SPECIJALITETI GRČKE KUHINJE



