POZNAVANjA ROBE - TREĆI RAZRED
kulinarski tehničar


1.	Belančevine, pojam, podela i značaj
2.	Ugljeni hidrati, pojam, podela i značaj
3.	Masti, hemijski sastav, podela i značaj
4.	Vitamini, hemijski sastav, podela i značaj
5.	Mineralne materije, podela, osobine i značaj
6.	Energetska vrednost hrane
7.	Energetske potrebe ljudi
8.	Principi pravilne ishrane
9.	Fermentacija, pojam i vrste
10.	Konzervisanje životnih namirnica, podela
11.	Fizički način konzervisanja
12.	Hemijski i biološki način konzervisanja
13.	Žitarice (vrste, značaj)
14.	Anatomska građa zrna žitarice
15.	Hemijski sastav zrna žitarice
16.	Mlinski proizvodi, tipovi brašna
17.	Ocena kvaliteta brašna
18.	Hleb, proizvodnja i značaj za ishranu
19.	Skladištenje, kvalitet, pripremanje pekarskih proizvoda
20.	Povrće (hemijski sastav, vrste)
21.	Konzervisanje i skladištenje povrća
22.	Vrste povrća
23.	Mahunasto povrće
24.	Povrće sa plodovima
25.	Korenasto – krtolasto
26.	Materije za zaslađivanje
27.	Šećer (proizvodnja, vrste)
28.	Med (proizvodnja, vrste)
29.	Začini (podela)
30.	Gorki i slatki začini
31.	So i sirće

Poznavanje robe za Ugostiteljsko-turističku školu,Vera Kukić,  Stojanka Kalinić


