	1.
	Pregled osnovnih tehnika preradbe hrane
	Poznavanje  postupaka
	Vaganje,mjerenje 
Čisčenje
Odstranjivanje manjevrijednih i bezvrijednih  sastojaka hrane
Hlađenje i grijanje 
Sitnjenje s različitim aparatima za rezanje
Ljuštenje i mljevenje
Postupci pripravljanja hrane :
-Kuhanje,parenje,dinstanje,pećenje u pećnici,pirjanje ,prženje,sotiranje,pečenje na roštilju

	2.
	Osnove jela u kuharstvu
	Shvatiti da osnove jela nisu gotova jela,već pomoćni kuharski pripravci koji služe za gotovljenje raznih jela
	

	3.
	Zajutrak
	Usvojiti temeljne značajke zajutraka kao strateškog obroka u ugostiteljstvu.
Osposobiti i uvježbati za prirpremanje,gotovljenje i posluživanje svih vrsta jela
	Temeljne značajke zajutraka 
Topli napitci 
Jednostavna jela za zajutrak
Vrste zajutraka 

	4.
	Hladna predjela
	Shvatit da osnove jela nisu gotova jela,već pomoćni kuharski pripravci koji služe ua gotovljenje raznih jela
	Značajke i osnove jela.Podjela i osnove vrsta jela.Ekstrakti,marinade,smjese,nadjevi,sredstva za zgušnjavanje,smjese s maslacem

	5.
	Prilozi i variva 





Desertna jela
	Usvojiti tehnike rezanja korjenastog povrća za sve vrste pripravaka i jela,te pripravljanje drugih jednostavnih jela
	Načini rezanja povrća:
-mirepoix
-brunoise
-palysanne
-julienne


                                       Kuharstvo 1.godina



                                 Kuharstvo 2.godina
	1.
	Preradba hrane 
	Začini i sredstva za želiranje
	Mogućnosti preradbe trebaju biti prikazane na primjerima pripravlljanja temeljca,variva,juha,umaka,mješavine s maslacem,prilozima i ribljim jelima

	2.
	Povrće
	Povrća i jela od povrća
	Mogućnost primjene 
Pripravljanje i postavljnje povrća i salata 

	3.
	Voće
	Primjena voća            u
ugostiteljstvu
	Mogućnost primjene 
Prilozi 
Deserti

	4.
	Žitarice
	Jela od žitarica
	Pripremanje,pripravljanje i primjena riže,kukuruza i tjestenine 
Tijesta i smjese 
Sredstva za rabljenje tijesta

	5.
	Krumpir
	Jela od krumpira
	Pripremanje,pripravljanje jela od krumpira

	6.
	Masti
	Primjena masti u kuhinji 
	Predjela,deserti,prilozi,glavnja jela,pića

	7.
	Mlijeko
	Primjena mlijeka i mliječnih proizvoda u kuhinji
	Predjela,deserti,prilozi,glavna jela,pića

	8.
	Jaja
	Primjena jaja u kuhinji 
	Sredstva za vezanje,ramljenje,bojanje,stapanje,Jela od jaja

	9.
	Klaoničko meso
	Jela od teletine,govedine,svinjetine i ovčetine 
Znanje o mogućnostima prerade klaoničkog mesa
	Način rezanja,mogućnost primjene uz uvažavanje prehrambeno-fiziološkog,kuhinjsko-tehničkog i gospodarskogstajališta
Prikladnost dijelova govedine,teletine,svinjetine,ovčetine za određene načine pripravljanja jela
Tipično garniranje,prikaldni prilozi



                          Kuharstvo 3.godina
	1.
	Meso peradi
	Hrana bogata bjelančevinama i njena prirema
	Mogućnost preradbe treba biti prikazana na primjerima pripravljanja peradi,divljači,riba,specijaliteta i predjela

	
	
	Znanja u prirpremanju i pripravljanju domaće peradi
	Ocjena kakvoće i svrsi shodna primjena
Izvaditi,prirpremiti za kuhanje i pečenje,postupak i trajanje,kuhanje
Prilozi,način postavljanja
Garniranje
Specijaliteti

	
	
	Konzervirana perad
	Zamrzavanje.skladištenje,odmrzavanje

	
	
	Pregled kuhinjsko-tehničke prerade
	Rsčiniti
Dijelovi mesa
Tipične garniture
Prikladni prilozi

	2.
	Ribe 
	Pregled kuhinjsko-tehničke prerade
	Npr.filetiranje
Dioba na obroke(porcioniranje)
Mariniranje
Prikladni prilozi

	3.
	Riblji specijaliteti
	Ljuskari i puževi
	Mogućnost primjene(rakovi,jastog,prug,rakovice,vinogradarski puževi)
Skladištenje i mogućnost primjene

	
	
	Kavijar i nadomjestak kavijaru
	Mogućnost iprimjene kavijara 
Oblici ponude i mogućnost primjene mesa kornjače
Bakalar,peraje kita,lastavičje gnijezdo
Žablji kraci

	
	
	Uvid u ponudu specijaliteta
	

	
	
	Uvid u pripravljanje specijaliteta
	Recepture
Garniranje










                           Kuharstvo-pitanja
1. Nabroji 5 tipičnih jela talijanske kuhinje
2.  Koje tehnološke postupke može obavljati-konvecijski uređaj ?
3. Kakko se dijele kuhinje prema tipičnim jelima ?
4. Što znači:legirirati,ocijediti,protisnuti,reducirati ?
5. Što su začini i mirodije ?
6. Navedi dijelove goveđeg mesa koji se mogu gotoviti navedenim tehnološkim postupcima :

Tehnološki postupci :                        DIJELOVI GOVEĐEG MESA
Kuhanje                                   -
Pirjanje                                    -
Pečenje                                   -
7. Odresci od svinjskog karea zovu se:filei,odresci,kotleti,medaljoni
8. Koje je meso domaće peradi najbolje ,nanježnije i najukusnije ?meso pileta,meso mlade kokoši,meso mladog škopljenog pijetla,meso purice.
9. 9.Riblje meso je dragocjen izvor bjelančevina,fosfora,kalcija i željeza a meso masnih riba bogato je vitaminima A ,I,D
a) točno b)netočno
10. Za što se temeljci upotrebljavaju u ugostiteljstvu ?
11. Kojim se umakom može zapeći-gratinirati jelo
12. Što treba dodati  u gotovu krepku juhu od peradi da bi se dobila krepka juha Dolores ?
13. Ako smatrate da je moguće toplo predjelo poslužiti kao 3 slijed u meniju što ćete prije toga poslužiti ?
14. Što su donijeli križarski ratovi iz istočnih zemalja na europsko tržište ?
15. Otac suvremenog kuharstva i najbolji kuhar svih vremena bio je ?
16. Navedite za svaku narodnu kuhinju po 3 izvorna jela:Dalmatinska,istarska,slavonska i međimursko-zagorska kuhinja
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