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Dragi ucenici/Drage ucenice,
Ovaj dnevnik treba da vam pomogne u obavljanju profesionalne prakse
tokom skolovanja.

Dnevnik sluzi da zabiljezite iskustva, utiske i ideje koje cete steci
tokom obavljanja profesionalne prakse kod poslodavca, a kasnije ce
vam sluziti kao podsjetnik. U svakom poglavlju ovog dnevnika, koji
predstavlja profesionalnu praksu u trajanju od trideset dana, naci ¢ete
kompetencije koje bi trebalo da razvijate tokom svog skolovanja i bo-
ravka u preduzecu. Dnevnik sluzi i kao uputstvo za vaseg poslodavca
jer mu mozete ukazati na kompetencije koje treba da dostignete na-
kon svake faze vaseg obrazovanja.

Ovom prilikom Zelimo da vas podsjetimo da u toku profesionalne prakse
budete spremni da date sve od sebe kako bi uspjeh bio sto bolji, da
budete pazljivi, Zeljni znanja, spremni za rad, sposobni da radite u
timu, tacni, uredni i savjesni. Zauzvrat mozete ocekivati da ce vas
poslodavac mnogo toga nauciti i omoguciti vam da otkrijete kako stvari
funkcionisu u svijetu rada.

Dnevnik profesionalne prakse treba da vas uvjeri u ispravnost odabira
vaseg zanimanja i da vam da Sansu da teoriju koju ste savladali u Skoli
sprovedete u praksi i steknete iskustvo neophodno za nastavak vase
karijere.

Mnogo uspjeha i napretka u radu zele vam,

CENTAR ZA STRUCNO OBRAZOVANJE NJEMACKO DRUSTVO ZA TEHNICKU SARADNJU
. GTZ VET
Dusko Rajkovi¢, direktor Dr Zanet Burmester, voda GTZ VET Projekta
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Uputstva za vodenje dnevnika

Ovaj dnevnik treba da pomogne tebi i tvom nastavniku/instruktoru prakticne
nastave da se tvoj potencijal ostvari ali i da bude prepoznat, da se zabiljezi
iskustvo koje si stekao za vrijeme prakse, a to iskustvo da bude pretoceno u
znanje. Dnevnik sluzi kao uputstvo za tebe, da znas koje strucne kompeten-
cije treba da naucis i da primijenis i kao tvoj podsjetnik nakon zavrsenog
Skolovanja.

Dnevnik je tvoj svakodnevni pratilac za vrijeme obavljanja profesionalne
prakse. Napisi nakon svakog radnog dana sta si dozivio/la i naucio/la. Zalijepi
jelovnike, nacrtaj dekoraciju i raspored u prostorijama. Svake sedmice treba
da detaljno opises jedno iskustvo, dozivljaj, recept, najbolje bi bilo uz vjerno
docarani crtez. Upravo, u prvoj godini prakse u ovim sedmicnim izvjestajima
vecinom ce biti rijeCi o odredenim utiscima. Na kraju svakog bloka profesion-
alne prakse dat je pregled kompetencija koje treba disti¢i uz mogucnost da
napises tvoj komentar koliko je od toga ostvareno.

Sigurno da ce tvoj buduci poslodavac pokazati interesovanje za ovaj dnevnik.
Stoga, pazljivo i precizno zapisuj kako to ne bi bio samo podsjetnik za tebe
vec i zapis koji treba da ostavi dobar utisak na nekoga!

Sta treba da naudis...

Tri godine profesionalne prakse koje se izvode u toku ljetnjeg raspusta treba
da ti omoguce da steknes$ uvid u svijet rada. U realnim uslovima rada c¢es
saznati kako stvari funkcioniSu u zanimanju koje si odabrao/la. Osim toga
profesionalna praksa pruza mogucnost da znanje koje si stekao/la u skoli
primijenis u praksi.



Opste kompetencije koje treba posti¢i po zavrsetku obrazovanja:

Svestran razvoj pojedinca i socijalna integracija.

Produbljivanje i prosirivanje opsteg obrazovanja u funkciji

struke i usvajanje struc¢no-teorijskog i prakticnog znanja za
samostalno obavljanje zanimanja.

Priprema za permanentno obrazovanje i dozivotno ucenje.

Razvijanje sposobnosti za timski rad.

Osposobljavanje za planiranje, pripremu, izvodenje, kontrolu i
vrednovanje rada u zanimanju.

Osposobljavanje za samostalno i kvalitetno pripremanje i spre-
manje jela.

Obezbjedivanje znanja i osposobljenosti za pripremu i spre-
manje jela na osnovu poznavanja bioloske i energetske vrijed-
nosti hrane, njenih karakteristika i nacina upotrebe.

Razvijanje ekoloske svijesti i savjesti o postovanju mjera
zastite na radu i njihovoj dosljednoj primjeni.




Ime i prezime ucenika/ce:

Ime preduzeca:

Odjeljenje:

Odgovorna osoba (preduzece):

Odgovorna osoba (Skola):

Vrijeme obavljanja profesionalne prakse:




KOMPETENCIJE ZA PRVU GODINU PROFESIONALNE PRAKSE

Primjena stru¢ne terminologije
Razumije i koristi stru¢nu terminologiju u kominikaciji
Snalazanje u kuhinjskom bloku

Zna odjeljenja kuhinjskog bloka

Koristi i odrzava kuhinjsku opremu, uredaje, alat, inventar i posude
Zna podjelu rada u kuhinjskom bloku
Pravilno odrzavanje licne i radne higijene
Pravilno koristi radnu odjecu i obucu
Primjenjuje higijensko-tehnicke mjere zastite na radu
Procedura trebovanja i obrade namirnica

Vrsi trebovanje namirnica

Vrsi termic¢ku obradu namirnica putem kuvanja, przenja, dinstanja, soti-
ranja i gratiniranja

Sastavljanje jelovnika, menija i karte dorucka
Planira i piSe dnevni i standardni jelovnik

Planira i piSe jednostavne i svecane menije po gangovima

Planire i pise kartu dorucka
Upotreba zacina u kuvarstvu

Raspoznaje razli¢ite vrste zacina

Upotreba razli¢itih vrsta mesa, riba, rakova, skoljki i mekusaca
Razlikuje razli¢ite vrste zivotinjskog mesa

Razlikuje dlakavu i pernatu divljac

Razlikuje vrste morskih i slatkovodih riba

Razlikuje vrste rakova, Skoljki i mekusaca
Upotreba biljnih namirnica u kuvarstvu

Razlikuje vrste biljnih namirnica i vrsi njihovo ¢iséenje, pranje, sjecenje,
oblikovanje i ¢uvanje

Izrada jela od povrca i pirea

Izraduje jela od kuvanog, oblikovanog, pec¢enog, gratiniranog, prZzenog,
restovanog, grilovanog, vezanog povrca i pirea

Izrada salata

Izraduje jednostavne salate od svjeZeg, kuvanog, pecenog i mijeSanog
povréa

Priprema zimnice
Pravi tursiju, barene paprike, ajvar i dr.
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Primjer: 2. jul 2010

Radno vrijeme: 09:00-16:00
Odjeljenje: Restoran ,La Gondola”, prijem

Instruktor/mentor: Gospodin Kuvar, Sef kuhinje

Nauceno/dozivljeno:

Predstavljanje osoblju kuhinje, uvodenje u preduzece.

MenadZer/ka za razvoj kadrova mi je dao/la uniformu i pokazao/la hotel.
Hotel je veoma wvelik, ima 120 soba i 2 restorana. Restorani se nazivaju
,La Gondola” (italijanski restoran) i , Bistro”. Hotel ima 3 zvjezdice i 87
zaposlenih. U hotelu se nalazi jos jedan ucenik/ca na praksi i on/a radi u
restoranu.

Sef kuhinje je moj mentor, zove se gospodin Kuvar i proveo me je po kroz
kuhinjski blok. Njemu se mogu obratiti ukoliko imam probleme ili neka
pitanja.

Danas sam ucestvovao/la u trebovanju i pripremi namirnica...




1. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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2. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




3. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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4. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




5. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




it B —— N —— R ]

6. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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7. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




8. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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9. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




10. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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11. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




12. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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13. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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14. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




15. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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16. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




17. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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18. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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19. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




20. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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21. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




22. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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23. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




24. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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25. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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26. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




27. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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28. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




29. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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30. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




)[4 [11ZVIESTAJ 5




IZVIESTAJ ZR PRUU GODINU PROFESIONALNE PRAKSE

Primjena stru¢ne terminologije
Razumije i koristi stru¢nu terminologiju u kominikaciji
Snalazanje u kuhinjskom bloku

Zna odjeljenja kuhinjskog bloka

Koristi i odrzava kuhinjsku opremu, uredaje, alat, inventar i posude
Zna podjelu rada u kuhinjskom bloku
Pravilno odrzavanje licne i radne higijene
Pravilno koristi radnu odjecu i obucu
Primjenjuje higijensko-tehnicke mjere zastite na radu
Procedura trebovanja i obrade namirnica

Vrsi trebovanje namirnica

Vrsi termi¢ku obradu namirnica putem kuvanja, przenja, dinstanja, soti-
ranja i gratiniranja

Sastavljanje jelovnika, menija i karte dorucka
Planira i piSe dnevni i standardni jelovnik

Planira i piSe jednostavne i svecane menije po gangovima

Planire i pise kartu dorucka
Upotreba zacina u kuvarstvu

Raspoznaje razli¢ite vrste zacina

Upotreba razli¢itih vrsta mesa, riba, rakova, skoljki i mekusaca
Razlikuje razli¢ite vrste zivotinjskog mesa

Razlikuje dlakavu i pernatu divljac

Razlikuje vrste morskih i slatkovodih riba

Razlikuje vrste rakova, Skoljki i mekusaca
Upotreba biljnih namirnica u kuvarstvu

Razlikuje vrste biljnih namirnica i vrsi njihovo ¢iséenje, pranje, sjecenje,
oblikovanje i ¢uvanje

Izrada jela od povrca i pirea

Izraduje jela od kuvanog, oblikovanog, pec¢enog, gratiniranog, prZzenog,
restovanog, grilovanog, vezanog povrca i pirea

Izrada salata

Izraduje jednostavne salate od svjeZeg, kuvanog, pec¢enog i mijeSanog
povréa

Priprema zimnice
Pravi tursiju, barene paprike, ajvar i dr.







Ime i prezime ucenika/ce:

Ime preduzeca:

Odjeljenje:

Odgovorna osoba (preduzece):

Odgovorna osoba (Skola):

Vrijeme obavljanja profesionalne prakse:




KOMPETENCIJE ZA DRUGU GODINU PROFESIONALNE PRAKSE

M |Zzrada fondova

Priprema fondove za nalivanje jela, fondove temeljce, svijetle
) fondove, crvene-ruzicaste fondove, specijalne pjenaste fondove i
fondove hladne kuhinje

== lzrada supa

Priprema, servira i dekoriSe bistre supe i uloske za bistre supe

es lzrada konsomea

Priprema i servira konsomee i uloske (pecene, kuvano-kombino-
vane)
=

Izrada velutea i potaza

Priprema, servira i dekorise velute i potaze
Rl

Izrada corbi

Izrada hladnih predjela

Priprema, dekorise i servira hladna predjela od povréa, voéa, jaja,
pecurki i dr.

Semizira i $ofroadira hladna jela i predjela

Priprema, servira i dekoriSe zakuske

Sijece, oblikuje, servira i dekoriSe hladna predjela od mlije¢nih
proizvoda, punjenog i plemenitog povrca, ribe i ribljih konzervi,
vegetarijanska i dijetalna hladna predjela

Izrada toplih predjela

Priprema, servira i dekoriSe topla predjela od jaja, tijesta i masa,
Spageta, pirinc¢a, pecurki, povrca, mesa i ribe

Priprema, servira i dekoriSe krokete od ribe i mesa




|
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1. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




2. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




|
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3. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




4. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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5. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




6. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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7. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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8. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




9. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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10. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




11. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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12. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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13. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




14. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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15. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




16. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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17. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




18. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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19. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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20. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




21. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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22. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




23. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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24, dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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25. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




26. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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27. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




28. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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29. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




30. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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IZVIESTAJ ZR DRUGU GODINU PROFESIONALNE PRAKSE

M |Zzrada fondova

Priprema fondove za nalivanje jela, fondove temeljce, svijetle
) fondove, crvene-ruzicaste fondove, specijalne pjenaste fondove i
fondove hladne kuhinje

== lzrada supa

Priprema, servira i dekoriSe bistre supe i uloske za bistre supe

es lzrada konsomea

Priprema i servira konsomee i uloske (pecene, kuvano-kombino-
vane)
=

Izrada velutea i potaza

Priprema, servira i dekorise velute i potaze
Rl

Izrada corbi

Izrada hladnih predjela

Priprema, dekorisSe i servira hladna predjela od povréa, voéa, jaja,
pecurki i dr.

Semizira i $ofroadira hladna jela i predjela

Priprema, servira i dekoriSe zakuske

Sijece, oblikuje, servira i dekoriSe hladna predjela od mlije¢nih
proizvoda, punjenog i plemenitog povrca, ribe i ribljih konzervi,
vegetarijanska i dijetalna hladna predjela

Izrada toplih predjela

Priprema, servira i dekoriSe topla predjela od jaja, tijesta i masa,
Spageta, pirinc¢a, pecurki, povrca, mesa i ribe

Priprema, servira i dekoriSe krokete od ribe i mesa
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TRECA GODINA

PROFESIONALNE PRAKSE

Ime i prezime ucenika/ce:

Ime preduzeca:

Odjeljenje:

Odgovorna osoba (preduzece):

Odgovorna osoba (Skola):

Vrijeme obavljanja profesionalne prakse:




KOMPETENCIJE ZA TRECU GODINU PROFESIONALNE PRAKSE

Izrada jela od ribe, mekusaca, rakova i skoljki

Izrada gotovih jela

Priprema, servira i dekoriSe gotova jela od govedeg, svinjskog,
pileceg i jagnje¢eg mesa (kuvana jela, dinstana i Spikovana jela,
kuvana slozena jela, jela do mljevenog mesa, iznutrica i mozga)
Priprema priloga i jela od divljaci

Priprema pecenja

Priprema servira i dekorise pecenja od teleceg, svinjskog,
jegnjeceg, jareceg i Zivinskog mesa

KOMPETENGCIIJE




1. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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2. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




3. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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4. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




5. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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6. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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7. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




8. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




Il

i — R —— I — R —p )

9. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




10. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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11. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




12. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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13. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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14. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




15. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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16. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




17. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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18. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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19. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




20. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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21. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




22. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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23. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




24. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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25. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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26. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




27. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




Il

i — R —— I — R —p )

28. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:




29. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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30. dan (datum):
Radno vrijeme:
Odjeljenje:

Instruktor/mentor:

Nauceno/dozivljeno:
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IZVIESTAJ ZR TRECU GODINU PROFESIONALNE PRAKSE

Izrada jela od ribe, mekusaca, rakova i skoljki

Izrada gotovih jela

Priprema, servira i dekoriSe gotova jela od govedeg, svinjskog,
pileceg i jagnje¢eg mesa (kuvana jela, dinstana i Spikovana jela,
kuvana slozena jela, jela do mljevenog mesa, iznutrica i mozga)
Priprema priloga i jela od divljaci

Priprema pecenja

Priprema servira i dekorise pecenja od teleceg, svinjskog,
jegnjeceg, jareceg i Zivinskog mesa

KOMPETENGCIIJE







