NAZIV UGOSTITELJSKOG OBJEKTA ADRESA TELEFON

IME | PREZIME MENTORA

ZASTITA NA RADU

OCJENA DATUM

SANITARNA ISKAZNICA OVJERENA:

KOD PRAKTICNE NASTAVE OCJENJUJU SE SLJEDECI ELEMENTI:

ELEMENT OCJENA

Stru¢nost

Odnos prema radu i zalaganje

Snalazljivost u radnim situacijama

Suradnja i odnos prema starijima

Odnos prema inventaru, namirnicama i dr.

ZAKLJUCNA OCJENA

POTPIS MENTORA

UGOSTITELJSKO- TURISTICKA SKOLA
OSIJEK
M. Gupca 61.
Tel. 031/211-095
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DNEVNIK RADA
UCENIKA NA
LJETNOJ PRAKTICNOJ NASTAVI
TURISTICKO-HOTELIJERSKI KOMERCIJALIST
PRVI (1) RAZRED

UCENIK:

NADNEVAK:

UPUTIO JE:

M.P.

UGOSTITELJSKI OBJEKT:

NAPUTAK:

-odradena ljetna prakti¢na nastava uvjet je za upis u sljedeéi razred

-uCenik je obvezan odraditi 182 sata ljetne prakti¢ne nastave

-ucenici svakodnevno upisuju sadrzZaj rada a mentori ovjeravaju tocnost upisa

-ukoliko ucenik izostane s nastave upisuje razlog

-vrijeme rada se precizno upisuje tako da se vidi svako zaka$njenje ili raniji odlazak
-uCenik upisuje samo vaznije operacije koje je radio, strojevi i uredaji koje je koristio
-kod ocjenjivanja mentor odgovorno razmatra i ocjenjuje svaki od predloZenih elemenata

PRIMJEDBA

NADNEVAK




VRIJEME

OPIS SADRZAJA RADA 1 PRIMJEDBA UCENIKA

MENTORA |
POTPIS

PROGRAM PRAKTICNE NASTAVE KUHARSTVA
THK, 1. RAZRED
(UCENIK ODRAPUJE 182 SATA LJETNE PRAKTICNE NASTAVE)

Ugostiteljsko kuharstvo- uvod u prakti¢nu nastavu. Uloga i znacaj prakti¢ne nastave. Upoznavanje sa radnim
mjestima u kuhinji. Upoznati zastitu na radu. Radna odjela.

Povijesni razvoj kuharstva- uociti znacajke pojedinih svjetskih kuhinja. Prepoznati osobitosti regionalnih jela
Hrvatske kuhinje.

Ugostiteljska kuhinja- upoznavanje s kuhinjskim glavnim i sporednim prostorijama u svim kuhinjskim
odjelima. Funkcionalno odrzavanje, rukovanje, cis¢enje i iskoristavanje strojeva i tehnickih uredaja.
Odrzavanje , rukovanje i pospremanje uredaja za hladenje, smrzavanje, kuhinjskog namjestaja, posuda i
alata.

14

Organizacija rada u kuhinji- upoznavanje s nac¢inom rada u razlicitim ugostiteljskim kuhinjama. Organizacija i
tijek procesa rada u ugostiteljskoj kuhinji. Steci potrebno znanje za izdavanje jela za zajutrak.

Tehnoloski postupci prigotavljanja Ziveznih namirnica- blansiranje u vodi i masnoci raznih namirnica.
Ogrusavanje (posiranje) raznih namirnica. Kuhanje u vodi (teku¢inama) raznim namirnicama. Kuhanje u pari
raznih vrsta namirnica. Przenje raznih vrsta namirnica. Poprziti (sotiranje) raznih vrsta namirnica. Pecenje
na rostilju raznih vrsta namirnica. Zapeci jelo (gratiniranje) raznih vrsta namirnica. Pecenje u klasi¢noj pedi i
u konvektomatima raznih vrsta namirnica. Pecenje na rostilju raznih vrsta namirnica. Pirjanje raznih vrsta
namirnica. Glaziranje raznih vrsta namirnica. Stru¢ni nazivi i njihova primjena u praksi.
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ZiveZne namirnice- osnovna podjela, vrste i prepoznavanje Ziveznih namirnica

16

Zivezne namirnice biljnog podrijetla- - pripravljanje (vaganje, guljenje, ¢ié¢enje, sje¢enje oblikovanje)
plodastog, lisnatog, cvjetastog i stablji¢astog povrca. Pripravljanje (vaganje, guljenje, ¢is¢enje, sjecenje,
usitnjavanje i oblikovanje) lukovi¢astog, korjenastog, mahunastog i gomoljastog povrcéa

16

Zacini i mirodije- prepoznavanje, razvrstavanje, ¢isc¢enje, mljevenje i usitnjavanje zacina i mirodija

Zivezne namirnice Zivotinjskog podrijetla- prepoznavanje, transiranje, odvajanje dijelova mesa i kosti,
sjecenje i mljevenje govedeg (juneceg) i teleceg mesa. Prepoznavanje, transiranje, odvajanje dijelova mesa i
kosti, sje¢enje i mljevenje svinjskog i ov¢jeg mesa, mesa peradi i divljaci. Prepoznavanje, ¢is¢enje, struganje,
guljenje i vadenje utrobe morskim i slatkovodnim ribama. Prepoznavanje i ¢is¢enje rakova i skoljki.
Prepoznavanje i ¢is¢enje zaba i puzeva. Pripremanje i pravilna upotreba smrznutih namirnica i
poluproizvoda.

16

10.

Osnove jela (kuharstva)- pripremanje, prigotavljanje i upotreba ekstrakta, marinada, smjesa, nadjeva,
sredstva za zgusnjavanje i mjesavina s maslacem. Pripravljanje, prigotavljanje i upotreba raznih svijetlih i
tamnih temeljaca. Pripravljanje, prigotavljanje i upotreba raznih vrsta temeljnih i izvedenih umaka

16

11.

Zajutrak- prigotavljanje i posluZivanje raznih vrsta toplih napitaka. Prigotavljanje i posluzivanje raznih
jednostavnih jela za zajutrak. Sastavljanje i posluZivanje raznih vrsta zajutraka. Tehnika i nacini nudenja
zajutraka na razine nacine prema potrebama i prigodama.

12.

Hladna predjela- znacajke hladnih predjela. Pripravljanje, prigotavljanje i posluzivanje jednostavnih salata
kao hladna predjela. Pripravljanje, prigotavljanje i posluzivanje hladnih predjela od jaja. Pripravljanje,
prigotavljanje i posluzivanje hladnih predjela od povréa. Pripravljanje i posluzivanje namaza za razne
sendvice i sendvica.

13.

Juhe- bistre juhe- znacaj juha, pripravljanje, prigotavljanje i posluzivanje obicnih bistrih juha. Pripravljanje,
prigotavljanje i posluzivanje jednostavnih priloga za bistre juhe. Pripravljanje, prigotovljenje i posluZzivanje
jednostavnih gustih juha od povr¢a i Zitarica

14.

Topla predjela- znacajke toplih predjela. Pripravljanje, prigotavljanje i posluzivanje toplih predjela od jaja,
povrca, tjestenine i rize.

15.

Prilozi i variva- znacajke priloga i variva. Pripravljanje, prigotavljanje i posluZivanje jela od povréa na razne
nacine, od kuhanog, pirjanog i przenog povréa, od tjestenine i rize te raznih variva od pojedinih dijelova
povrca.

16.

Salate- znacajke salata. Tehnika i nacini zacinjavanja salata. Pripravljanje, sastavljanje, mijesanje i
zaCinjavanje salata od sirovog povréa, salata od kuhanog povrca te slozenih i mijesanih salata.

17.

Desertna jela- znacajke desertnih jela. Pripravljanje, prigotavljanje i posluZivanje slatkih jela od tvornickih
tjestenina, od tekuceg tijesta. Pripravljanje, prigotavljanje i posluzivanje slatkih jela od tekuceg tijesta i
raznog pohanog voca. Pripravljanje, prigotavljanje i posluzivanje raznih gotovih tvornickih slastica.
Posluzivanje sladoleda na razne nacine. Pripravljanje i posluZivanje sireva
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