
Kuvarstvo 

 

1. Koji je pojam, značaj i istorijski razvoj kuvarstva? 

2. Koje su kuhinjske prostorije i predmeti rada u kuhinji (sitni - krupni inventar)? 

3. Ko čini radno osoblje u kuhinji? 

4. Šta podrazumijeva kuhinjska terminologija? 

5. Kako je goveđe meso podijeljeno i kako se koristi u kuhinji? 

6. Koja je podjela i upotreba svinjskog i ovčijeg mesa? 

7. Koja je podjela i kako se koristi meso peradi i meso divljači? 

8. Kako je podijeljeno riblje meso i kako se koristi? 

9. Koje su namirnice biljnog porijekla i kako se koriste u kuhinji? 

10. Koje su metode mehaničke i termičke obrade namirnica? 

11. Kako se pripremaju topli sosovi? 

12. Koji su hladni sosovi u kuhinji? 

13. Koji su dodaci uz mesne dijelove jela? 

14. Kako se pripremaju salate, kanapeji i sendviči? 

15. Kako se sistematizira gradivo i predlažu zaključne ocjene? 

16. Šta podrazumijeva jelovnik i meni? 

17. Koje su vrste hladnih predjela i kako se pripremaju? 

18. Kakav je značaj supa i čorbi u kulinarstvu? 

19. Zašto su topla predjela važna u jelovniku? 

20. Kako se pripremaju topla predjela od jaja i tjestenina? 

21. Šta obuhvata uvod u gotova jela? 

22. Koja su gotova jela od govedine, svinjetine, ovčetine i piletine? 

23. Kako se pripremaju gotova jela od govedine, svinjetine, ovčetine i piletine? 

24. Koje su karakteristike jela po narudžbi? 

25. Koji su primjeri jela po narudžbi od govedine, svinjetine, jagnjetine i piletine? 


