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Kuharstvo — kuvarstvo

Kako ucenik objasnjava recepture i normative?

Koje vrste jela od mljevenog mesa ucenik zna?

Koji su razli¢iti nacini pripreme jela od mljevenog mesa koje je u¢enik naucio?
Kako ucenik razlikuje potrebne namirnice za pripremu jela od mljevenog mesa?
Koje priloge, nacine serviranja i dekoracije ucenik poznaje?

Kako ucenik objasnjava recepture i normative u drugoj jedinici?

Koja jela od telec¢eg i svinjskog mesa ucenik zna?

Kako ucenik objasnjava razli¢ite nacine pripreme jela od teleceg i svinjskog mesa?
Kako ucenik razlikuje potrebne namirnice za ova jela?

. Kako ucenik objasnjava priloge, nacine serviranja i dekoracije u drugoj jedinici?
. Kako uéenik zna recepture i normative u treéoj jedinici?

. Moze li u¢enik navesti razna jela od iznutrica?

. Kako ucenik objasnjava razli¢ite nacine pripreme jela od iznutrica?

. Koje su potrebne namirnice za ova jela prema uceniku?

. Kako ucenik objasnjava priloge, nacine serviranja i dekoracije u treéoj jedinici?
. Kako ucenik zna recepture i normative u cetvrtoj jedinici?

. Moze li uenik navesti vrste jela od govedeg filea, ramsteka i rosbif?

. Koji su potrebni sastojci za ova jela prema uceniku?

. Kako ucenik objasnjava razli¢ite nacine pripreme ovih jela?

. Kako uéenik objasnjava priloge, nacine serviranja i dekoracije u ¢etvrtoj jedinici?
. Kako uéenik objasnjava vrste gotovih jela od divljaci?

. Koje su recepture i normativi koje ucenik nauci u prvoj jedinici?

. Kako uéenik pravilno bira potrebne namirnice za pripremu jela od divljaci?

. Kako ucenik objasnjava nacin pripreme jela od divljaci?

. Koje su razliCite garniture, nacini serviranja i dekoracije koje ucenik poznaje?

. Kako uéenik uci recepture i normative u drugoj jedinici?

. Kako ucenik objasnjava jela od divljaci?

. Kako ucenik odabire potrebne namirnice za jela od divljaci?

. Kako ucenik objasnjava razlicite nacine pripreme jela od divljaci?

. Koji su razliciti nacini garniranja, serviranja i dekoriranja koje ucenik poznaje?
. Kako ucenik zna recepture i normative u trecoj jedinici?

. Kako ucenik objasnjava vrste jela i njihove specificnosti?

. Kako ucenik razlikuje potrebne namirnice?

. Kako ucenik objasnjava nacine serviranja i dekorisanja jela?

. Kako ucenik poznaje termicku pripremu jela i koristi stru¢nu terminologiju?

. Kako ucenik uci recepture u cetvrtoj jedinici?

. Kako ucenik objasnjava razlicite vrste poslastica?

. Kako ucenik uci razne nacine pripreme poslastica?



39. Kako uéenik razlikuje razli¢ite vrste poslastica?
40. Kako ucenik udi serviranje i dekoraciju poslastica i koristi stru¢nu terminologiju?



