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Kuvarstvo — Kuharstvo

Kako ucenik moze nauciti recepture i normative?

Koje su potrebne namirnice za pripremu jela, prema uéeniku?
Kako ucenik mozZe nauciti nacine termicke obrade?

Sta ucenik objasnjava pod podjelom gotovih jela?

Kako ucenik moze objasniti priloge, serviranje i dekorisanje jela?
Kako ucenik moZe nauditi recepture i normative u ovoj jedinici?
Koje su potrebne namirnice za pripremu jela, prema uceniku?
Na koje nacine ucenik uci termicku obradu u ovoj jedinici?

Sta ucenik objasnjava pod podjelom gotovih jela u ovoj jedinici?

. Kako ucenik objasnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u ovoj jedinici?
. Kako uéenik moze nauciti recepture i normative u tre¢oj jedinici?

. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela, prema uceniku?

. Na koje nacine ucenik uci termic¢ku obradu u treéoj jedinici?

. Sta ucenik objasnjava pod podjelom gotovih jela u trecoj jedinici?

. Kako ucenik objasnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u trecoj jedinici?
. Kako uéenik moZe nauciti recepture i normative u cetvrtoj jedinici?

. Kako uéenik objasnjava razliku izmedu jela u ovoj jedinici?

. Koje su potrebne namirnice prema uceniku?

. Kako ucenik koristi stru¢nu terminologiju u ovoj jedinici?

. Na koje nacine ucenik uci nacine pripremanja u ovoj jedinici?

. Kako ucenik objasnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u ovoj jedinici?
. Kako uéenik moZe nauciti recepture i normative u petoj jedinici?

. Kako uéenik objasnjava razliku izmedu jela u ovoj jedinici?

. Koje su potrebne namirnice prema uceniku?

. Kako uéenik koristi stru¢nu terminologiju u ovoj jedinici?

. Na koje nacine ucenik uci nacine pripremanja u ovoj jedinici?

. Kako ucenik objasnjava priloge, serviranje i dekorisanje jela u ovoj jedinici?
. Kako uéenik moze nauciti recepture i normative?

. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela prema uceniku?

. Kako uéenik moze objasniti nacine termicke obrade?

. Sta uéenik obja3njava pod podjelom i razlikama medu jelima?

. Kako ucenik objasnjava serviranje, priloge i dekorisanje jela?

. Kako uéenik moze nauciti recepture i normative u ovoj jedinici?

. Koje su potrebne namirnice za pripremu jela prema uceniku?

. Kako uéenik moze objasniti nacine termicke obrade u ovoj jedinici?

. Sta uéenik obja3njava pod podjelom i razlikama medu jelima u ovoj jedinici?
. Kako ucenik objasnjava serviranje, priloge i dekorisanje jela u ovoj jedinici?
. Kako uéenik moze nauciti recepture i normative u trecoj jedinici?
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Koje su potrebne namirnice za pripremu jela prema uceniku?

Kako ucenik mozZe objasniti nacine termicke obrade u trecoj jedinici?

Sta uéenik objasnjava pod podjelom i razlikama medu jelima u treéoj jedinici?
Kako uéenik objasnjava serviranje, priloge i dekorisanje jela u trecoj jedinici?
Kako ucenik zna kako radi mikrotalasna pecnica?

Kako ucenik objasnjava potrebno posude za mikrotalasnu peénicu?

Kako ucenik moze nauciti kako se priprema hrana za mikrotalasnu peénicu?
Kako uéenik objasnjava brzo pripremanje hrane u mikrotalasnoj peénici?
Kako ucenik moze nauciti mjere opreza pri upotrebi mikrotalasne pecnice?



