SREDNJA SKOLA
STJEPANA SULIMANCA
PITOMACA

TEME ZA ZAVRSNI RAD

3D KUHAR JMO

TEMA 1.

Izrada MAKARONA NA BOLONJSKI NACIN, prepoznavanje i odabir namirnica za jela,
odredivanje normativa za jelo, odabir odgovarajuceg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti
jelo zajedno s pripadajué¢im prilogom, salatom i desertom, ukrasavanje, serviranje, postivanje
svih pravila zastite na radu i higijene.

TEMA 2.

Izrada TELECEG ODRESKA PLAVA VRPCA, prepoznavanije i odabir namirnica za jela,
odredivanje normativa za jelo, odabir odgovarajuéeg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti
jelo zajedno s pripadajué¢im prilogom, salatom i desertom, ukrasavanje, serviranje, postivanje
svih pravila zastite na radu 1 higijene.

TEMA 3.

Izrada OBROKA NA TEMU VECERA S PRIJATELJIMA, prepoznavanje i odabir
namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovaraju¢eg postupka
prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadajuéim prilogom, salatom i desertom,
ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila zastite na radu i higijene.

TEMA 4.

Izrada GOTOVIH JELA OD PERADI, prepoznavanje i odabir namirnica za jela, odredivanje
normativa za jelo, odabir odgovarajuceg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno
s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom, ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila
zaStite na radu i higijene.

TEMAS.

Izrada DALMATINSKE PRZOLICE, prepoznavanje i odabir namirnica za jela, odredivanje
normativa za jelo, odabir odgovarajuéeg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno
s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom, ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila
zaStite na radu i higijene.



TEMA 6.

Izrada VEGETARIJANSKE PLITICE, prepoznavanje i odabir namirnica za jela, odredivanje
normativa za jelo, odabir odgovarajuceg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno
s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom, ukrasavanje, serviranje, postivanje svih pravila
zaStite na radu i higijene.

TEMAT.

Izrada RIZOTA, prepoznavanje i odabir namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo,
odabir odgovaraju¢eg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadaju¢im
prilogom, salatom i desertom, ukraSavanje, serviranje, poStivanje svih pravila zastite na radu i
higijene.

TEMA 8.

Izrada JELA S ROSTILJA, prepoznavanje i odabir namirnica za jela, odredivanje normativa
za jelo, odabir odgovaraju¢eg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s
pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom, ukrasavanje, serviranje, postivanje svih pravila
zaStite na radu 1 higijene.

TEMA 9.

Izrada TRI VRSTE HLADNIH ZALOGAJA Kkoja posluZujemo za koktel parti-PUNJENA
PILECA ROLADA, DVIJE VRSTE KANAPE SENDVICA, prepoznavanje i odabir
namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovaraju¢eg postupka
prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadajuéim prilogom, salatom i desertom,
ukraSavanje, serviranje, poStivanje svih pravila zasStite na radu 1 higijene.

TEMA 10.

Izrada SOTE STROGANOFF S PIRJANOM RIZOM, prepoznavanje i odabir namirnica za
jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovarajuéeg postupka prigotovljavanja jela,
prigotoviti jelo zajedno s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom, ukrasavanje, serviranje,
postivanje svih pravila zastite na radu i higijene.

TEMA 11.

Izrada POHANOG OSLICA ORLY, DALMATINSKA GARNITURA, prepoznavanje i
odabir namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovaraju¢eg postupka
prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom,
ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila zastite na radu i higijene.

TEMA 12.

Izrada PUNJENA JAJA CASINO, FRANCUSKA SALATA, prepoznavanje i odabir
namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovarajuc¢eg postupka
prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadajuéim prilogom, salatom i desertom,
ukrasSavanje, serviranje, postivanje svih pravila zastite na radu i higijene.



TEMA 13.

Izrada GOVEPEG GULASA S DOMACIM REZANCIMA, prepoznavanje i odabir
namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovarajueg postupka
prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom,
ukrasavanje, serviranje, postivanje svih pravila zastite na radu i higijene.

TEMA 14.

Izrada PISANICA STEFANI, prepoznavanje i odabir namirnica za jela, odredivanje
normativa za jelo, odabir odgovarajuceg postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno
s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom, ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila
zaStite na radu i higijene.

TEMA 15.

Izrada JELA OD POHANOG MESA ,,ZAGREBACKI ODREZAK¥, prepoznavanje i
odabir namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovaraju¢eg postupka
prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom,
ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila zastite na radu i higijene.

TEMA 16.

Izrada TOPLOG PREDJELA OD MORSKIH PLODOVA, prepoznavanje i odabir
namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovaraju¢eg postupka
prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadajuéim prilogom, salatom i desertom,
ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila zastite na radu 1 higijene.

TEMA 17.

Izrada BISTRE JUHE | PRILOZI ZA BISTRE JUHE, prepoznavanje i odabir namirnica za
jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovarajuéeg postupka prigotovljavanja jela,
prigotoviti jelo zajedno s pripadaju¢im prilogom, salatom i desertom, ukrasavanje, serviranje,
postivanje svih pravila zastite na radu i higijene.

TEMA 18.

Izrada PUNJENIH I POHANIH PALACINKI SA SPINATOM I SUNKOM, UMAK,
prepoznavanje i odabir namirnica za jela, odredivanje normativa za jelo, odabir odgovarajuceg
postupka prigotovljavanja jela, prigotoviti jelo zajedno s pripadaju¢im prilogom, salatom i
desertom, ukraSavanje, serviranje, postivanje svih pravila zastite na radu 1 higijene.



