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18. 02. 2015, srijeda  
12.00 sati, dvorana Cres

Poslovni skup: Proizvedeno u Poljskoj – mogućnosti suradnje s hrvatskim kompanijama / Made in Poland – Cooperation Oportunities for Croatian Companies

Organizator: Agencija M Promotion, Poljska 
Teme:  

· Zašto Poljska? Upoznajte Poljake! Razvoj poljskog izvoza i međunarodne suradnje

· Prodaja hrane i proizvodnja u Poljskoj. Strukture i potencijal

· Poljska govedina na međunarodnom tržištu – prednosti poljske govedine i izvozne mogućnosti 

· Karakteristike i perspektive poljskog tržišta namještaja

· Izvozna atraktivnost poljske industrije namještaja i najnoviji trendovi u poljskom dizajnu namještaja 

18.-21.02.2015. 

Paviljon 8

Prezentacija Hrvatskog kuharskog saveza

Kulinarsko natjecanje CRO TOP 10 – sudjeluju najbolji kuhari iz 2014 g.  - posjetitelji će uživo pratiti kako nastaju mala kuharska remek djela od namirnica s kojim se natjecatelji upoznaju tek neposredno prije natjecanja.
· tradicionalni okusi autohtonih hrvatskih jela:

svakodnevna priprema autohtonih jela hrvatskih regija i degustacija 
· artistika i kulinarske kreacije vrhunskih kuhara
· kulinarski promotori 

· prigodno natjecanje prijavljenih posjetitelja 

18.-21.02. 2015. 

Paviljon 8
HRVATSKI ENO-GASTRONOMSKI TURISTIČKI ADUTI

Svakodnevne prezentacije i kušanje vina (6 različitih proizvođača po sorti) uz male zalogaje s početkom u 13:00 sati (do najkasnije 15:00 sati ili do potrošnje hrane i vina).

Svaki dan gostuje jedan restoran/ugostitelj uz određenu sortu vina. Vina komentira sommelier, član Hrvatskog društva sommeliera ili gost vinar.

Organizira se amatersko ocjenjivanje ponuđenih vina. Vina poslužuju konobari - učenici Ugostiteljsko-turističkog učilišta.
Planirana kušanja: 

18.02.2015.
a) Jabuke u šlafroku, Knedle (po receptima iz starih kuharica)


Restoran Stari Puntijar – Zlatko Puntijar


vino:
pjenušci Poy iz podruma Mladina, traminac Iločki podrumi



priča o počecima proizvodnje pjenušaca u Hrvatskoj Pokorny (Zlatko Puntijar)
b) Malostonske kamenice - Restoran Nono (Frano di Ceglie) uz pjenušce
19.02.2015.

Čobanac

Restoran Deno – Denis Mohenski


vino:
graševina
20.02.2015.

Rižoto od plodova mora


Restoran Gračanka – Goran Albini Kamanjo


vino:
plavac mali 

21.02.2015.

Žgvacet od kokoši sa šurlicama 


Roberto Slogar


vino:
malvazija istarska, dubrovačka malvazija
Kušanja prati video prezentacija.
Organizatori: MAM-VIN d.o.o. i Zagrebački velesajam 
Ugostiteljsko-turističko učilište Zagreb

Paviljon 8

Prezentacija znanja i vještina učenika:   kuhari, slastičari, posluživanje gostiju

18. 2. 2015., srijeda 

11.00 – 17.00 sati




Radionica: 




Slaganje svečanog stola




Slaganje ubrusa – poučavanje zainteresiranih posjetitelja 


manifestacije

19. 2. 1015., četvrtak

12.00 – 14.00 sati 

Radionica: 




Ukrašavanje mignona i izrada dekoracija




Flambiranje voća

16.00 – 18.00 sati

Radionica: 




Priprema TAQUATAS ROLA MORADA i SPRING ROLLS 



„JULLIENE“




Priprema kratkih i dugih barskih mješavina

20. 2. 2015., petak

12.00 – 14.00 sati 

Radionica: 




Ukrašavanje mignona i izrada dekoracija




Flambiranje voća

16.00 – 18.00 sati 

Radionica: 




Priprema TAQUATAS ROLA MORADA i SPRING ROLLS 



„JULLIENE“




Priprema kratkih i dugih barskih mješavina

21. 2. 2015., subota
11.00 – 17.00 sati 

Radionica:




Slaganje svečanog stola




Slaganje ubrusa – poučavanje zainteresiranih posjetitelja 


manifestacije
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Ugostiteljsko-turističko učilište u Zagrebu najstarija je škola s ugostiteljsko-turističkim programom u Republici Hrvatskoj. To je prva takva škola na slavenskom jugu, a svoju stogodišnju tradiciju baštini prema uzoru na bečke i praške strukovne škole.

Učilište je nositelj razvoja i mjesto odvijanja mnogih aktivnosti u području odgoja i obrazovanja učenika u ugostiteljsko – turističkoj djelatnosti. 

U redovnim programima školuje se gotovo 900 učenika u 31 razrednom odjeljenju za zanimanje kuhar, konobar, slastičar u trajanju tri godine i turističko – hotelijerski komercijalist u trajanju četiri godine.

Učilište izvodi i program obrazovanja odraslih u trogodišnjim zanimanjima: kuhar, konobar, slastičar, program prekvalifikacije, usavršavanja i doškolovanja u zanimanju turističko – hotelijerski komercijalist.
Održavaju se i stručni ispiti za nastavnike iz područja ugostiteljstva i turizma u organizaciji Ministarstva znanosti, obrazovanja i sporta.
U Učilištu je zaposleno 120 djelatnika: profesori, stručni učitelji, suradnici praktične nastave i ostali zaposlenici.

U okviru Ugostiteljsko – turističkog učilišta posluju dva klimatizirana restorana kapaciteta 200 sjedećih mjesta, ljetna terasa kapaciteta 120 sjedećih mjesta te nekoliko malih salona za razne seminare i sastanke.

Organiziraju i usluge cateringa, poslovnih ručkova, svečanih večera, promocija, proslave godišnjica, rođendanske i druge proslave.

18.-21.02. 2015. 

Paviljon 8

„PIZZA SHOW“ - prezentacija  cjelokupnog procesa  pripreme pizza - degustacija pripremljenih proizvoda
Organizator: Tvrtka Omrčen promet d.o.o
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