PITANJA IZ KUVARSTVA SA PRAKTIČNOM NASTAVOM

ZA PETI STEPEN-KUVAR SPECIJALISTA
1. Uvod u kuvarstvo
2. Hladni fondovi i sosevi

3. Mešani buteri i gevirci

4. Hladna predjela

5. Fondovi i sosevi u hladnoj i toplo 
6. Supe,čorbe i potaži

7. Topla predjela

8. Jela od riba, skoljki i ljuskara

9. Gotova jela od peradi

10. Gotova jela od mlevenog mesa i iznutrica

11. Gotova jela od goveđeg mesa

12. Gotova jela od telećeg mesa

13. Gotova jela od ovčijeg i jagnjećeg mesa

14. Gotova jela od svinjskog i prasećeg mesa

15. Gotova jela od divljači

16. Pečenja i punjena mesa

17. Jela po narudžbini od goveđeg mesa
18. Jela po narudžbini od telećeg mesa

19. Jela po narudžbini odsvinjskog mesa

20. Jela po narudžbini od jagnjećeg i ovčijeg mesa

21. Jela po narudžbini od peradi

22. Jela po narudžbini od iznutrica

23. Jela po narudžbini od više vrsta mesa

24. Specijaliteti sa roštilja

25. Jela od peradi sa roštilja

26. Jela od iznutrica i mlevenog mesa sa roštilja

27. Salate

28. Poslastice

29. Tople poslastice

30. Hladne poslastice

31. Flambirane poslastice

32. Pravilan sastav ishrane

33. Poreklo i naziv jela

34. Ekspres restorani i društvena ishrana

35. Ishrana stanovništva u posebnim prilikama i elementarnim nepogodama

36. Ponude ya svečane prilike(svečani meni,nacionalni meni, internacionalni meni,koktel partija i garden partija, hladan bife, piknik).
