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Kuvarstvo

Koji je pojam, znacaj i istorijski razvoj kuvarstva?

Koje su kuhinjske prostorije i predmeti rada u kuhinji (sitni - krupni inventar)?
Ko ¢ini radno osoblje u kuhinji?

Sta podrazumijeva kuhinjska terminologija?

Kako je govede meso podijeljeno i kako se koristi u kuhinji?

Koja je podjela i upotreba svinjskog i ovCijeg mesa?

Koja je podjela i kako se koristi meso peradi i meso divljaci?

Kako je podijeljeno riblje meso i kako se koristi?

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

. Koje su metode mehanicke i termicke obrade namirnica?

. Kako se pripremaju topli sosovi?

. Koji su hladni sosovi u kuhinji?

. Koji su dodaci uz mesne dijelove jela?

. Kako se pripremaju salate, kanapeji i sendvici?

. Kako se sistematizira gradivo i predlazu zaklju¢ne ocjene?

. Sta podrazumijeva jelovnik i meni?

. Koje su vrste hladnih predjela i kako se pripremaju?

. Kakav je znacaj supa i ¢orbi u kulinarstvu?

. Zasto su topla predjela vazna u jelovniku?

. Kako se pripremaju topla predjela od jaja i tjestenina?

. Sta obuhvata uvod u gotova jela?

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

. Kako se pripremaju gotova jela od govedine, svinjetine, ovéetine i piletine?
. Koje su karakteristike jela po narudzbi?

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



