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ZASTITA NA RADU @
OCJENA DATUM
SANITARNA ISKAZNICA OVJERENA: DNEVNIK RADA
UCENIKA NA

LJETNOJ PRAKTICNOJ NASTAVI
TURISTICKO-HOTELIJERSKI KOMERCIJALIST

TRECI (II1) RAZRED
KOD PRAKTICNE NASTAVE OCJENJUJU SE SLIEDECI ELEMENTI: ¥
UCENIK:
ELEMENT OCJENA NADNEVAK: lipanj 2022., 2021./2022. kolska godina
Strucnost UPUTIO JE: Ivan Gaspi¢, mag.cult. ,strukovni nastavnik kuharstva
i i MALIL.: ivan.gaspic2@gmail.com
Odnos prema radu i zalaganje
. T —T M.P.
Snalazljivost u radnim situacijama
__ UGOSTITELJSKI OBJEKT:
Suradnja i odnos prema starijima
Odnos prema inventaru, namirnicama i dr. NAPUTAK:
-odradena ljetna prakti¢na nastava uvjet je za upis u sljededi razred
7ZAKL JU("jN A OCJENA -ucenik je obvezan odraditi 182 sata ljetne prakti¢ne nastave
-ucenici svakodnevno upisuju sadrzaj rada a mentori ovjeravaju tocnost upisa
-ukoliko ucenik izostane s nastave upisuje razlog

POTPIS MENTORA -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

PROGRAM PRAKTICNE NASTAVE KUHARSTVA SA SLASTICARSTVOM

NADNEVAK OPIS SADRZAJA RADA I PRIMJEDBA UCENIKA MENTORA | .
POTPIS TURISTICKO-HOTELIJERSKI KOMERCHALIST, 3. RAZRED
(UCENIK ODRADUIJE 182 SATA LIETNE PRAKTICNE NASTAVE)
VRIJEME
UMACI: sastavljeni i osnovni, svijetli i tamni, topli i hladni 8
1. sati
HLADNA PREDJELA: od raznih salata, jaja, povréa, voca, mesa, riba, rakova, Skoljki, 12
2. | mekusaca, i pikantni zalogaji sata
JUHE | DODACI JUHAMA: krepke, pojacane krepke, guste, sluzave, ragu, kasaste, krem, 8
3. | narodne i hladne sati
TOPLA PREDJELA: od jaja, povrca, voca, gljiva, tjestenine, mesa, riZe, iznutrica 8
4, sati
JELA OD RIBA, RAKOVA, SKOLJKI I MEKUSACA TE ZABA I PUZEVA: kuhana i 8
5. | ogrusana, pirjana, przena, pohana, pecena u pecnici, na rostilju i przena sati
GOTOVA MESNA JELA: od govedine, teletine, svinjetine, janjetine, ov¢etine, peradi, 12
6. | mljevenih mesa, gotovljena na razne nacine, razli¢itim termickim postupcima, sjecena u razne sati
oblike
JELA PO NARUDZBI: postupkom przenja, pecenja na Zaru, sotiranja, pirjanja, pohanja, 12
7. | popzenja, zapedenja od raznih vrsta mesa i u raznim oblicima sata
VARIVA | PRILOZI: od kuhanog, przenog, pecenog, pirjanog, sotiranog te pohanog povréa, 8
8. | rize, tjestenine, smjesa, krumpira i dr. sati
JELA VEGETARIJANSKE KUHINJE: za vegane, ovovegetarijance i 8
9. | ovolaktovegetarijance sati
DESERTNA JELA: od biskvitnih smjesa, lisnatog, dizanog, tekuc¢eg, prhkog, hrustavog i 21
10. | vucenog tijesta, kreme, sladoledi i voéne salate sati
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