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

UGOSTITELJSKO- TURISTICKA SKOLA
OSIJEK

M. Gupca 61.

Tel. 031/211-095

\(ooj .

DNEVNIK RADA
PRAKTICNE NASTAVE

TURISTICKO-HOTELIJERSKI KOMERCIJALIST
PRVI (1.) RAZRED

UCENIK:

NADNEVAK:

UPUTIO JE:

M.P.

UGOSTITELJSKI OBJEKT:

Odnos prema inventaru, namirnicama i dr.

ZAKLJUCNA OCJENA

POTPIS MENTORA

NAPUTAK:

-uCenik je obvezan odraditi 105 sati prakti¢ne nastave

-ucenici svakodnevno upisuju sadrzaj 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 | OPIS SADRZAJA RADA I PRIMJEDBA UCENIKA MENTORA |

POTPIS
VRIJEME

PROGRAM PRAKTICNE NASTAVE KUHARSTVA SA SLASTICARSTVOM

TURISTICKVO-HOTELIJERSKI KOMERCWALIST, 1. RAZRED
(UCENIK ODRADUIJE 105 SATI NASTAVE)
40 sati 1.polugodiste i 65 sati 2.polugodiste

UGOSTITELJSKO KUHARSTVO-Uvod u prakti¢nu nastavu, uloga i znacaj , upoznavanje 8
1. | sradnim mjestima u kuhinji, zastita na radu, radna odjela. sati

POVIJESNI RAZVOJ KUHARSTVA-Znacajke vaznijih svjetskih kuhinja, osobitosti 12
2. | regionalnih jela Hrvatske kuhinje. sata

UGOSTITELJSKA KUHINJA-glavne i sporedne kuhinjske prostorije, odrzavanje i rukovanje
strojevima i termickim uredajima, odrzavanje, hladnjaka, zamrzivaca, alata, radnih povrSina.

ORGANIZACIJA RADA U KUHINJI I SLASTICARNICI-Upoznavanje s naginima rada 8
3. | uraznim kuhinjama, organizacija i tijek procesa rada, izdavanje jela za zajutrak. sati
TEHNOLOSKI POSTUPCI PRIGOTOVLJAVANJA ZIVEZNIH NAMIRNICA 8
4. sati
ZIVEZNE NAMIRNICE-PODJELA | VRSTE 8
5. sati
ZIVEZNE NAMIRNICE BILJNOG PODRIJETLA- povrée, voée, Zitarice 12
6. sati
ZACINI I MIRODIJE 12
7. | OSNOVE JELA: sredstva za zgus$njavanje, temeljci, marinade, panade, povezivaci s sata

maslacem, ekstrakti, smjese, nadjevi, umaci.

ZAJUTRAK-prigotovljavanje i posluzivanje, tehnika i nacini nudenja zajutraka. 8
8. sati
PRILOZI | VARIVA-znacajke, pripremanje, prigotovljavanje, posluZivanje 8
9. | SALATE- znacajke, vrste, pripremanje, prigotovljavanje, posluzivanje sati
DESERTNA JELA: od raznih tijesta: od biskvitnih smjesa, lisnatog, dizanog, tekuceg, 21
10. | prhkog, hrustavog i vucenog tijesta, kreme, sladoledi i voéne salate sati

DESERTNA JELA S VOCEM-pripremanje, prigotovljavanje, posluzivanje jela s voéem,




