Popis tema za zavrsni rad uc¢enika 3. d. razreda - zanimanje KONOBAR

Skolska godina 2024./2025.

TEMA BR: 1 Posluzivanje sve¢anog menija br:1

Pripremni radovi, predloZiti jela i pi¢a za svecani meni. Docek i smjestaj gosta, posluZivanje aperitivnih piéa, posluzivanje
hladnog predjela na engleski 2. nacin, posluzivanje juhe iz Salice za konzumiranje, posluzivanje toplih predjela na becki
nacin, posluZivanje mesnih jela, priloga i salata na engleski 1. nacin, posluZivanje bijelih vina, posluzivanje deserta na
francuski 2.nacin, posluzivanje francuskog konjaka.

TEMA BR: 2 Posluzivanje prosirenog menija br:2

Pripremni radovi, predloZiti jela i pi¢a za proSireni meni, izraditi meni kartu priprema aperitivnih kratkih barskih
mjesavina, posluzivanje hladnog predjela na becki nacin, posluZivanje juhe iz jusnika dijeljenjem na 1. nacin,
dekantiranje i posluZivanje crnih vina, posluZivanje mesnog jela, priloga i salata na engleski 1. nacin, posluZivanje deserta
na francuski 1. nacin, posluzivanje dizestivnih pica.

TEMA BR: 3 Posluzivanje svec¢anog menija br:3

PosluZivanje sveCanog menija za Cetiri osobe, samostalno napraviti pripremne radove, izraditi meni kartu, postaviti
postave prema dogovorenom meniju, odabrati i posluZiti aperitive, odabrati tehniku posluZzivanja i posluziti meni po
slijedovima, odabrati vina i posluZiti, odabrati diZestive i posluZiti, ispratiti goste i napraviti zavrSne radove.

TEMA BR:4 Posluzivanje sve¢anog menija br: 4

Uraditi pripremne radove, predloZiti jela za sve¢ani meni. izraditi meni kartu, docek i smjestaj gosta, posluzivanje
bezalkoholnih i aperitivnih pica, posluziti hladno predjelo na becki nacin, predloZiti i uskladiti s jelom bijelo vino, posluZiti
juhu iz metalne Salice, posluZziti toplo predjelo na engleski 1. nacin, posluziti mesno jelo, priloga i salata na engleski 2.
nacin, dekantiranje crnih vina, posluzZivanje deserta na becki nacin, posluzivanje dizestivnih piéa - cointraeu, ispracaj
gosta, zavrsni radovi.

TEMA BR: 5 Posluzivanje prosSirenog menija Istarske kuhinje

Postava stola za meni u Istarskoj kuhinji, sa picem Biska, izrada meni karta, izrada i vinske karte, odrediti nacin
posluZivanja jela, pi¢a i toplih napitaka, sljubljivanje jela i pi¢a, docek, prihvat, smjestaj gosta, posluZiti meni po
slijedovima, posluZiti predloZena pic¢a uz jela, ispracaj gostiju, zavrsni radovi



TEMA BR: 6 Posluzivanje prosirenog menija Dalmatinske Kuhinje

Postava stola za meni u Dalmatinskoj kuhinji, izraditi diZzestivnu barsku mjeSavinu s piéem Maraschino, predloZiti jela za
prosireni meni, uskladivanje jela i pi¢a, izrada meni karta, odrediti nacine posluZivanja jela, pica i toplih napitaka, docek,
prihvat, smjestaj, posluzivanje predlozZenih jela i pica, ispracaj gosta, zavrsni radovi.

TEMA BR:7 Posluzivanje prosirenog menija Zagorske kuhinje

Postava stola za meni u Zagorskoj kuhinji sa piéem vino od ribizla, nacin posluzivanja jela, pi¢a i toplih napitaka, docek,
prihvat, smjestaj, posluzivanje i ispracaj gostiju, sljubljivanje jela i pi¢a, izrada meni karta, izrada barske i vinske karte,
tehnoloska obrada namirnica u zadanom meniju te zacina, alargena i njihov utjecaj na ljudski organizam.

TEMA BR:8 Posluzivanje prosirenog menija Talijanske kuhinje

Postava stola za meni u Talijanskoj kuhinji sa picem Sambuca, nacin posluZivanja jela, pica i toplih napitaka, docek,
prihvat, smjestaj, posluzivanje i ispracaj gostiju, sljubljivanje jela i pi¢a, izrada meni karta, izrada barske i vinske karte,
tehnoloska obrada namirnica u zadanom meniju te zacina, alergena i njihov utjecaj na ljudski organizam.

TEMA BR.9 Posluzivanje prosSirenog menija Francuske kuhinje

Postava stola za prosSirenog menija u francuskoj kuhinji sa picem Champagne, , nacin posluzivanja jela, pica i
toplih napitaka, docek, prihvat, smjestaj, posluzivanje i ispracaj gostiju, sljubljivanje jela i pi¢a, izrada meni
karta, izrada barske i vinske karte, tehnoloska obrada namirnica u zadanom meniju te zacina, alergena i njihov
utjecaj na ljudski organizam.

TEMA BR:10 Posluzivanje prosSirenog menija Austrijske Kuhinje

Postava stola za prosSirenog menija u francuskoj kuhinji sa piéem Almdudler, , nacin posluzivanja jela, pic¢a i
toplih napitaka, docek, prihvat, smjestaj, posluzZivanje i ispracaj gostiju, sljubljivanje jela i pi¢a, izrada meni
karta, izrada barske i vinske karte, tehnoloska obrada namirnica u zadanom meniju te zacina, alergena i njihov
utjecaj na ljudski organizam.

TEMA BR: 11 Postavljanje stolne postave za neodredeni obrok i posluzivanje obroka

Postavljanje postave za neodredeni obroki izmjena, te nadopuna iste, nudenje obroka gostima, zaprimanje
narudzbe, boniranje narudzbe, nacini posluzZivanja jela, pic¢a i toplih napitaka. Docek, prihvat, smjestaj gosta,
posluzivanje gosta narucenim jelima i pi¢ima. Uskladivanje jela i pi¢a, izrada meni karte, izrada barske i vinske
karte, tehnoloska obrada namirnica u zadanom meniju, te zacina alergena i njihov utjecaj na ljudski
organizam.



