КУВАРСТВО СА ПРАКТИЧНОМ НАСТАВОМ
ПРВА ГОДИНА

1. ПОЈАМ, ЗНАЧАЈ И ЗАДАЦИ КУВАРСТВА

2. КУХИЊСКЕ ПРОСТОРИЈЕ

3. КРУПАН ИНВЕНТАР

4. КУХИЊСКО ОСОБЉЕ

5. ПОВРЕДЕ НА РАДУ

6. ДОКУМЕНТИ ПОНУДЕ

7. ТРЕБОВАЊЕ НАМИРНИЦА ИЗ МАГАЦИНА

8. ГОВЕЂЕ МЕСО ПРВА ЧЕТВРТ

9. ГОВЕЂЕ МЕСО ДРУГА ЧЕТВРТ

10. ТЕЛЕЋЕ МЕСО ПРВА ЧЕТВРТ

11. ТЕЛЕЋЕ МЕСО ДРУГА ЧЕТВРТ

12. ДЕЛОВИ СВИЊСКОГ МЕСА И ЊИХОВА УПОТРЕБА
13. ОЦЕНА КВАЛИТЕТА РИБЉЕГ МЕСА
14. СТРУЧНИ ИЗРАЗИ У КУЛИНАРСТВУ

15. ПРИПРЕМА ПИЛЕЋЕГ МЕСА ЗА КУЛИНАРСКУ ПРИМЕНУ

16. ПОДЕЛА ПОВРЋА

17. ПРИПРЕМА КОРЕНАСТОГ ПОВРЋА ЗА КУЛИНАРСКУ ПРИМЕНУ

18. ВИДОВИ ТЕРМИЧКЕ ОБРАДЕ У ВЛАЖНОЈ СРЕДИНИ

19. ВИДОВИ ТЕРМИЧКЕ ОБРАДЕ У СУВОЈ СРЕДИНИ

20. ПОДЕЛА ФОНДОВА

21. НЕДОВРШЕНИ ФОНДОВИ

22. МРКИ ФОНДОВИ

23. СВЕТЛИ ФОНДОВИ

24. СОС ОД МАЈОНЕЗА

25. ТАРТАР СОС

26. МОРНЕЈ СОС

27. ПОДЕЛА САЛАТА

28. СПЕЦИЈАЛНИ ФОНД ХЛАДНЕ КУХИЊЕ – АСПИК

29. ЈЕДНОСТАВНЕ САЛАТЕ

30. ЗИМНИЦА
