Teme za zavrsSni rad Skolske godine 2024./2025.
Slasticar

Slastic¢arstvo
Mentor: Marijana Vukovié¢

Lisnato tijesto - slastice od lisnatog tijesta

Dizano tijesto - slastice od dizanog tijesta

Przeno ili hrustavo tijesto - slastice od przenog ili hrustavog tijesta
Biskvitne smjese - slastice od biskvitnih smjesa

Prhko tijesto - slastice od prhkog tijesta

Slastice na bazi Zelatine 1 slatkog vrhnja

Kreme u slasticarstvu

Monoporcije

el AN G ol

Ugostiteljsko posluzivanje
Mentor: Zdenka Tomljanovié

1. Posluzivanje sireva

2. Posluzivanje jela od dizanog tijesta
3. Posluzivanje jela od voca

4. Posluzivanje bezalkoholnih pica

Poznavanje robe i prehrana
Mentor: Dunja Stipié, dipl. ing.

Upotreba mekih sireva

Med — upotreba u slastiarstvu

Uloga i koriStenje vanilije kod izrade slastica
Upotreba buce 1 bundeve u slastiarstvu
Zaboravljene slastice naseg kraja

Slastice za dijabetiCare

Uloga voca u izradi 1 dekoraciji slastica
Odabir Zitarica za izradu tijesta

el A o

Strani jezik I1: Francuski jezik
Mentor: Monika Puhalo, prof.

1. La pate brisée
2. Les tartes salées



