Teme za izradu zavrsnog rada — Kuharstvo
Zanimanje: kuhar
Skolska godina 2025./2026.

Mentori: Stanislav Vinkovié¢, str. ucitelj, Ana Udovici¢, str. ucitelj)

. Hladna predjela od mesa — Pile¢a salata

. Hladna predjela od riba, rakova $koljki i glavonoZaca — Salata od hobotnice

. Hladna predjela od mesa — Piletina u Zeliranom umaku na podlozi od francuske salate
. Hladna predjela od tjestenine — Pileéa galantina

. Hladna predjela/narodna jela — Sokacka salata

6. Topla predjela od tekuceg tijesta — Francuska torta od palacinki

7. Topla predjela od rize — Teledi rizoto

8. Topla predjela od riba — Smud na orly nacin, prilog

9. Topla predjela od tvorni¢kih tjestenina — Spageti na bolonjski na¢in, salata
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Topla predjela od tjestenine — Gratinirani rezanci

Topla predjela od ribe — Pohani osli¢ na becki nacin, prilog

. Ragu juhe — Ragu juha od piletine

Kasaste juhe — Kasasta juha od povréa

Bistra juha s prilogom — Goveda juha i prilog

Guste juhe — Krem juha od gljiva

Narodna jela — Zagorska juha

Narodna jela — Madarska gulas juha

Jela po narudzbi — Punjeni odrezak sa Sunkom i sirom, prilog

Jela po narudzbi — Medaljoni od svinjskog filea u umaku od limuna i ¢eSnjaka, prilog
Gotova jela od mljevenih mesa —Sarma

Narodna jela — Slavonski ¢obanac i domaca tjestenina

Narodna jela — PeCena pisanica Stubica, prilog domaci rezanci
Narodna jela — Gulas od soma, prilog

Gotova jela od mesa — Pirjana teleca plecka u krem umaku, prilog

.....

Gotova jela od mesa — Sotirana govedina Struganov, prilog



27. Gotova jela od mesa — Dalmatinska pasticada, prilog

Teme za izradu zavrSsnog rada — Poznavanje robe i prehrana
Zanimanje: kuhar

Skolska godina 2025./2026.
Mentor: Zdenka Crndié

1. Meso i kulinarska obrada mesa

2. Mediteranska prehrana

3. Vegetarijanska kuhinja

4. Gljive - podjela, prehrambena vrijednost i uporaba u kuharstvu —
5. Uporaba industrijskih preradevina u gastronomiji

6. Zaciniinjihova uporaba u kuharstvu

7. Veganstvo — prednosti i nedostatci prehrambenog tipa

8. Povrce i uporaba povréa u kuharstvu

9. RizZa - vrste, prehrambena vrijednost i uporaba u kuharstvu
10. Masnoce i uporaba masnoca u kuharstvu

11. Rakovi, glavonosci, Skoljkasi i njihova uporaba u kuharstvu

12. Sireviiuporaba sireva u kuharstvu

Teme zavrSnog rada ucenici su duzni prijaviti na posebnoj prijavnici koja se predaje
profesoru mentoru do 30. listopada 2025. godine.

Ucenici su duzni do 27. ozujka 2026. godine na prijavnici Skole, prijaviti obranu
zavr$nog rada (razrednik predaje popis u¢enika s temama na urudzbiranje u tajnistvo $kole)

Predaja zavrsnog rada je do 12. svibnja 2026. godine (do 14,00 sati).



