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ПИТАЊА ЗА ТЕСТ НА _____ РЕПУБЛИЧКОМ
ТАКМИЧЕЊУ

ОБРАЗОВАНИ ПРОФИЛ: ПОСЛАСТИЧАР

ШИФРА КАНДИДАТА_________________________________________________

1. Одређеном појму придружити(означити) бројем његово значење:

1. аншлаговати, ____ прелити мањи колач умакањем
2. ауштеховати , ____ запећи, окорити
3. бланширати , ____ обликовати вађењем помоћу калупа
4. гратинирати, ____ пребацивати тесто
5. иберциговати ____ кратко прокувати у кипућој води

УКУПНО БОДОВА (........)

2. Објасните појам  динстање воћа.
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)
3. У воће умерено континенталне климе убраја се:

1. Дуња,
2. Мандарина,
3. Нектарина ,
4. Смоква,
5. Урма ,
6. Нар,
7. Марела ,
8. Мушмула,
9. Кестен

Заокружи тачан одговор
УКУПНО БОДОВА (........)

4. Објаснити шта значи на српском енглеска скраћеница HACCP ( Hazard Analysis
Critical Control Points)?
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)
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5. Допуните следећу реченицу.

Од целокупне тежине јајета на љуску отпада око ____%,на беланце око ____% и на
жуманце око ______%.

УКУПНО БОДОВА (........)
6. Задатим појмовима   придружите  бројевима  њихово  значење.

1. Пармезан ___ крем од бадема,
2. Горгонзола ___ плеснив  италијански сир ,
3. Маскарпоне ___ маса од бадема,
4. Франципан ___ италијански тврди сир који се добија од

крављег млека,
5. Марципан ___ италијански сир направљен од павлаке

УКУПНО БОДОВА (........)
7. Опишите значење следећих појмова:

Лајтер-
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
Бегне -
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
Карвинг-
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)
8. Опишите како се добијају следеће врсте кремова које у свом саставу имају

основни бутер крем (навести и количине које се додају у 1кг основног бутер
крема)

- крем са ананасом
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
- крем са лешником
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
-добош крем
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА(........)
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9. Наведите животне намирнице са нормативом за желатин крем .

1._____________________________ 4._____________________________
2._____________________________ 5._____________________________
3._____________________________ 6._____________________________

УКУПНО БОДОВА(........)

10. Опишите изглед попречног пресека тарталете са бресквама.

1. ___________________________________________________________________
2. ___________________________________________________________________
3. ___________________________________________________________________
4. ___________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)

11. Одређеном  посластичарском производу придружи бројем тесто од којег  је
израђен:

1. Пајгле  са орасима _____кисело тесто
2. Крофне _____ вучено (водено) тесто
3. Сува пита _____линцер (линзер) тесто с квасцем
4. Шуфнудле _____ слатко линцер тесто
5. Герестер  штанглице _____ кромпир тесто

УКУПНО БОДОВА (........)

12. Обележите бројевима редослед фаза у припремању крема са сиром:

_____- кување основног крема на пари,
_____- потапање желатина у воду,
_____- употреба ,
_____- сједињавање омекшалог сира са шлагом,
_____ -цеђење крема и додавање стругане лимунове коре,
_____- лупање слатке павлаке у шлаг,
_____- хлађење основног крема,
_____- додвање  шлага са сиром у основни крем

УКУПНО БОДОВА (........)

13. Свакој торти бројевима придружити  масу  од које се припрема.

1. Добош  торта                                        ___ чоколад маса,
2. Воћна дипломат торта ___ сахер маса,
3. Рум торта                                               ___ добош маса,
4. Хофбург торта ___ жута бисквит маса,
5. Рококо торта                                         ___ лака сант маса

УКУПНО БОДОВА (........)



4

14. Наведите заједничке животне намирнице за жуту бутер масу и воћни хлеб.
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)
15. Наведите разлику између рајфа и капсле.
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)

16. Од понуђених намирница изабрати и груписати потребне намирнице за
припрему добош масе и чоколад масе.

* јаја, брашно, уље, шећер, какао у праху, вода, колер, ванил шећер

За добош масу:
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
За чоколад масу:

_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА(........)

17. Одређеном појму придружити бројевима посластичарски производ на који се
односи:

1. натренковати ______омлет изненађења,
2. флемовати ______ палачинке са орасима,
3. штрајховати                   ______ торту са ананасом,
4. гратинирати ______ ванилице,
5. ауштеховати ______ кајзерице.

УКУПНО БОДОВА(........)

18. Бројевима придружити крем одговарајућој посластици:
1. Калемегдан шнит ___ паризер крем,
2. Пушкин шнит ___чоколад бутер крем,
3. Авала пирамида ___ желатин крем са кандираним воћем,
4. Боем шнит ___ грилијаш бутер крем,

УКУПНО БОДОВА(........)
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19. Опишите редослед бојења фондана
Редослед бојења:

1. ___________________________________________________________________________
2. ___________________________________________________________________________
3. ___________________________________________________________________________
4. ___________________________________________________________________________
5. ___________________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА(........)

20. Наведите потребне животне намирнице за добијање чоколадног муса, декорисаног  са
ганаж глазуром:

1. ___________________________ 1. ___________________________
2. ___________________________ 2. ___________________________
3. ___________________________ 3. ___________________________
4. ___________________________ 4. ___________________________
5.___________________________ 5. ___________________________
6. ___________________________

УКУПНО БОДОВА(........)

21. Одређеној сладоледној бомби придружити бројем подлогу на којој се сервира:

1. бомба од лимун сладоледа         _____ подлога од чоколад масе
2. бомба од кафа сладоледа _____ подлога од жуте бисквит масе
3. бомба од чоколад сладоледа      _____ подлога од браон масе
4. бомба од ванил сладоледа          _____ подлога од жуте бисквит масе

УКУПНО БОДОВА(........)

22. Напишите тачан норматив за пудинг од ораха са винским шатоом (шодоом):

1. ___________________________ 1. ___________________________
2. ___________________________ 2. ___________________________
3. ___________________________ 3. ___________________________
4. ___________________________
5.___________________________
6. ___________________________
7. ___________________________

УКУПНО БОДОВА (........)



6

23. Како се деле воћни сладоледи према технологији прераде воћа?

1. ______________________________________________________________________________
2.______________________________________________________________________________
3. ______________________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)

24. Која је разлика између суфлеа и парфеа?

1. Суфле је _____________________________________________________________________
2. Парфе је _____________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)

25. Наведите средства понуде хране у угоститељству:
1. ______________________________________________________________________
2. ______________________________________________________________________
3. ______________________________________________________________________
4. ______________________________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (........)

Ученик је остварио укупно бодова на тесту ________________________________

Тест је прегледао________________________________________________________

У Крагујевцу___________________________________________________________
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ПИТАЊА  СА ОДГОВОРИМА (КЉУЧ) ЗА ТЕСТ НА
_____РЕПУБЛИЧКОМ ТАКМИЧЕЊУ

ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: ПОСЛАСТИЧАР

* Уколико је остварена вредност тачних одговора  50% од укупне вредности питања број
бодова остварених из тог питања улази у укупну масу бодова-теста.Потребно је , сабрати
збирну вредност појединачних одговора у оквиру питања. Уколико је мање од 50% остварено
од укупне вредности тачних одговора питање остаје без поена.

1. Одређеном појму придружити(означити) бројем његово значење:

1. аншлаговати , 1.  пребацивати тесто (0.20)
2.  ауштеховати, 2. обликовати вађењем помоћу калупа (0.20)
3. бланширати , 3. кратко прокувати у кипућој води (0.20)
4. гратинирати, 4. запећи, окорити (0.20)
5. иберциговати 5. прелити мањи колач умакањем (0.20)

УКУПНО БОДОВА ( 1 )
2. Објасните појам  динстање воћа.

Динстање је кратко кување воћа у сопственом соку са додатком шећера.

УКУПНО БОДОВА ( 1 )
3. У воће умерено континенталне климе убраја се:

1. Дуња, (0.20)
2. Мандарина,
3. Нектарина, (0.20)
4. Смоква ,
5. Урма,
6. Нар ,
7. Марела, (0.20)
8. Мушмула, (0.20)
9. Кестен (0.20)
Заокружи тачан одговор

УКУПНО БОДОВА ( 1 )

4. Објаснити шта значи на српском енглеска скраћеница HACCP ( Hazard Analysis
Critical Control Points)?

Анализа ризика критичне контролне тачке.

УКУПНО БОДОВА ( 1 )
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5. Допуните следећу реченицу.

Од целокупне тежине јајета на љуску отпада око 11 %,на беланце око 58% и
на жуманце око 31%. (за сваки одговор по 0,50)

УКУПНО БОДОВА   ( 1,5 )

6. Задатим појмовима   придружите  бројевима  њихово  значење.

1. Пармезан 1. италијански тврди сир који се добија од
крављег млека (0.30)

2. Горгонзола 2. плеснив  италијански сир (0.30)
3.Маскарпоне 3. италијански сир направљен од павлаке (0.30)
4.Франципан 4. крем од бадема (0.30)
5.Марципан 5. маса од бадема (0.30)

УКУПНО БОДОВА ( 1,5 )

7. Опишите значење следећих појмова:

Лајтер- је стручни израз који се користи за кувани шећерни раствор (0,50)
Бегне - су полукружни декоративни облици од грилијаш прелива (0,50)
Карвинг-је декорисање воћа, поврћа, чоколаде и других намирница
дуборезом (0,50)

УКУПНО БОДОВА ( 1,5 )

8. Опишите како се добијају следеће врсте кремова које у свом саставу имају
основни бутер крем (навести и количине које се додају у 1кг основног бутер крема)

- крем са ананасом се добија када се у основну масу бутер крема дода 100g
ситно исецканог ананаса, мало жуте боје и 0,3dl ликера од мареле. (0,50)
- крем са лешником се добија када се у основну масу бутер крема дода мало
колера, 80g печеног млевеног лешника и 0,3dl ликера од мареле. (0,50)
- добош крем се добија када се у основну масу бутер крема дода 30g какаоа у
праху или 30gтопљене чоколаде и 0,3dl чоколадног  ликера. (0,50)

УКУПНО БОДОВА ( 1,5 )
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9. Наведите животне намирнице са нормативом за желатин крем .

1. 1l слатке павлаке (0,20)
2. 2dl млека (0,30)
3. 4 жуманца (0,30)
4. 100g шећера (0,30)
5. 30-40g желатина (0,30)
6. ванил шећера (10g) (0,10)

УКУПНО БОДОВА ( 1,5 )

10. Опишите изглед попречног пресека тарталете са бресквама.

1. печена подлога од слатког линцер теста (0,25)
2. крем са бресквама (0,25)
3. декорисани, сечени листови брескве (0,25)
4. желе прелив (0,25)

УКУПНО БОДОВА ( 1 )

11. Одређеном  посластичарском производу придружи бројем  тесто од којег  је
израђен:

1. Пајгле  са орасима 1.линцер (линзер) тесто с квасцем (0,40)
2. Крофне 2. кисело тесто (0,40)
3. Сува пита 3.вучено (водено) тесто (0,40)
4. Шуфнудле 4. кромпир тесто (0,40)
5. Герестер  штанглице 5. слатко линцер тесто (0,40)

УКУПНО БОДОВА ( 2 )
12. Обележите бројевима редослед фаза у припремању крема са сиром

1- лупање слатке павлаке у шлаг (0,40)
2- потапање желатина у воду (0,40)
3- кување основног крема на пари (0,40)
4-цеђење крема и додавање стругане лимунове коре (0,40)
5- хлађење основног крема (0,40)
6- сједињавање омекшалог сира са шлагом (0,40)
7- додавање  шлага са сиром у основни крем (0,40)
8- употреба (0,20)

УКУПНО БОДОВА ( 3 )
13. Свакој торти бројевима придружити  масу  од које се припрема.

1. Добош  торта 5. чоколад маса (0,40)
2. Воћна дипломат торта 4. сахер маса (0,40)
3. Рум торта 1. добош маса (0,40)
4. Хофбург торта 3. жута бисквит маса (0,40)
5. Рококо торта 2. лака сант маса (0,40)

УКУПНО БОДОВА ( 2 )
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14. Наведите заједничке животне намирнице за жуту бутер масу и воћни хлеб.

Бутер, шећер у праху, жуманца, брашно, ванилин шећер

УКУПНО БОДОВА ( 1 )

15. Наведите разлику између рајфа и капсле.

Рајф је лимени обруч за торте (од ростфраја) без дна, стандардне висине 4-5
цм и обима 10-50cm

УКУПНО БОДОВA( 1 )

16. Од понуђених намирница изабрати и груписати потребне намирнице за
припрему добош масе и чоколадне масе.

* јаја, брашно, уље, шећер, какао у праху, вода, колер, ванил шећер

За добош масу: јаја, брашно, шећер, ванил шећер ( 1 )

За чоколадну масу: јаја, брашно, уље, шећер, какао у праху, вода, колер,
ванил шећер ( 1 )

УКУПНО БОДОВА( 2 )

17. Одређеном појму придружити бројевима производ на  који се односи:

1. натренковати 1. торту са ананасом (0,40)
2. флемовати 2.омлет изненађења (0,40)
3. штрајховати 3.кајзерице (0,40)
4. гратинирати 4.палачинке са орасима (0,40)
5. ауштеховати 5.ванилице (0,40)

УКУПНО БОДОВА ( 2 )

18. Бројевима придружити крем одговарајућој посластици:

1. Калемегдан шнит 1. крем са грилијашем (0,50)
2. Пушкин шнит 2.желатин крем са кандираним воћем (0,50)
3. Авала пирамида 3.паризер крем (0,50)
4. Боем шнит 4.чоколад бутер крем (0,50)

УКУПНО БОДОВА ( 2 )
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19. Опишите редослед бојења фондана
Редослед бојења:

1. Бела боја (0,20)
2. Бела+црвена=розе боја (0,20)
3. Розе+мало колер= светло браон боја (0,20)
4. Светло браон+ мало колер= тамно браон боја (0,20)
5. Тамно браон+какао у праху+црвена боја+ мало колера= чоколадна боја (0,20)

УКУПНО БОДОВА( 1 )

20. Наведите потребне животне намирнице за добијање чоколадног муса са ганаж глазуром:

За мус: за ганаж глазуру:
500 g црне чоколаде, (0,30) 150 g млека, (0,25)
880 g умућене павлаке, (0,30) 30 g воде, (0,25)
280 g жуманаца, (0,30) 30 g шећера, (0,25)
65 g пуномасног млека, (0,30) 30 g глукозног (бонбонског) сирупа, (0,25)
100 g павлаке за кување, (0,30) 350 g црне чоколаде (0,20)
125 g шећера, (0,30)

УКУПНО БОДОВА ( 3 )

21. Одређеној сладоледној бомби придружити бројем подлогу на којој се сервира:

1. бомба од лимун сладоледа 1.подлога од жуте бисквит масе (0,25)
2. бомба од кафа сладоледа 2.подлога од браон масе (0,25)
3. бомба од чоколад сладоледа 3.подлога од чоколад масе (0,25)
4. бомба од ванил сладоледа 4. подлога од жуте бисквит масе (0,25)

УКУПНО БОДОВА( 1 )
22. Напишите тачан норматив за пудинг од ораха са винским шатоом  (шодоом):

За пудинг масу:
1. 180 g бутера (0,30)
2. 180 g шећера (0,30)
3. 300 g ораха (0,30)
4. 80 g слатких презли (0,30)
5. 9 коm. јаја (0,30)
6. кесица цимета (0,30)
7. нарендана кора од једног лимуна (0,30)

За вински шато:
1. 1 dl белог вина (0,30)
2. 100 g шећера (0,30)
3. 4 жуманца (0,30)

УКУПНО БОДОВА( 3 )
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23.Како се деле воћни сладоледи према технологији прераде воћа

1. Воћни сладоледи од пасираног воћа (0,50)
2. Воћни сладоледи од индустријских сокова (0,50)
3. Воћни сладоледи од цеђеног воћа (0,50)

УКУПНО БОДОВА( 1,5 )
24. Која је разлика између суфлеа и парфеа:

1.Суфле је  топла  посластица (0,50)
2. Парфе је хладна  посластица (0,50)

УКУПНО БОДОВА( 1 )

25. Наведите средства понуде хране у угоститељству:
1. каталог (0,50)
2. јеловник са ценама (0,50)
3. мени карта са ценама (0,50)
4. дегустација. (0,50)

УКУПНО БОДОВА ( 2 )


