
Kuvarstvo – Kuharstvo 

 

1. Kako učenik može naučiti recepture i normative? 

2. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela, prema učeniku? 

3. Kako učenik može naučiti načine termičke obrade? 

4. Šta učenik objašnjava pod podjelom gotovih jela? 

5. Kako učenik može objasniti priloge, serviranje i dekorisanje jela? 

6. Kako učenik može naučiti recepture i normative u ovoj jedinici? 

7. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela, prema učeniku? 

8. Na koje načine učenik uči termičku obradu u ovoj jedinici? 

9. Šta učenik objašnjava pod podjelom gotovih jela u ovoj jedinici? 

10. Kako učenik objašnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u ovoj jedinici? 

11. Kako učenik može naučiti recepture i normative u trećoj jedinici? 

12. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela, prema učeniku? 

13. Na koje načine učenik uči termičku obradu u trećoj jedinici? 

14. Šta učenik objašnjava pod podjelom gotovih jela u trećoj jedinici? 

15. Kako učenik objašnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u trećoj jedinici? 

16. Kako učenik može naučiti recepture i normative u četvrtoj jedinici? 

17. Kako učenik objašnjava razliku između jela u ovoj jedinici? 

18. Koje su potrebne namirnice prema učeniku? 

19. Kako učenik koristi stručnu terminologiju u ovoj jedinici? 

20. Na koje načine učenik uči načine pripremanja u ovoj jedinici? 

21. Kako učenik objašnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u ovoj jedinici? 

22. Kako učenik može naučiti recepture i normative u petoj jedinici? 

23. Kako učenik objašnjava razliku između jela u ovoj jedinici? 

24. Koje su potrebne namirnice prema učeniku? 

25. Kako učenik koristi stručnu terminologiju u ovoj jedinici? 

26. Na koje načine učenik uči načine pripremanja u ovoj jedinici? 

27. Kako učenik objašnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u ovoj jedinici? 

28. Kako učenik može naučiti recepture i normative? 

29. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela prema učeniku? 

30. Kako učenik može objasniti načine termičke obrade? 

31. Šta učenik objašnjava pod podjelom i razlikama među jelima? 

32. Kako učenik objašnjava serviranje, priloge i dekorisanje jela? 

33. Kako učenik može naučiti recepture i normative u ovoj jedinici? 

34. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela prema učeniku? 

35. Kako učenik može objasniti načine termičke obrade u ovoj jedinici? 

36. Šta učenik objašnjava pod podjelom i razlikama među jelima u ovoj jedinici? 

37. Kako učenik objašnjava serviranje, priloge i dekorisanje jela u ovoj jedinici? 

38. Kako učenik može naučiti recepture i normative u trećoj jedinici? 



39. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela prema učeniku? 

40. Kako učenik može objasniti načine termičke obrade u trećoj jedinici? 

41. Šta učenik objašnjava pod podjelom i razlikama među jelima u trećoj jedinici? 

42. Kako učenik objašnjava serviranje, priloge i dekorisanje jela u trećoj jedinici? 

43. Kako učenik zna kako radi mikrotalasna pećnica? 

44. Kako učenik objašnjava potrebno posuđe za mikrotalasnu pećnicu? 

45. Kako učenik može naučiti kako se priprema hrana za mikrotalasnu pećnicu? 

46. Kako učenik objašnjava brzo pripremanje hrane u mikrotalasnoj pećnici? 

47. Kako učenik može naučiti mjere opreza pri upotrebi mikrotalasne pećnice? 


