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ТЕСТ XVI РЕПУБЛИЧКОГ ТАКМИЧЕЊА УЧЕНИКА ЧЕТВТОГ СТЕПЕНА ЗА
СМЕР КУЛИНАРСКИ ТЕХНИЧАР УГОСТИТЕЉСКО ТУРИСТИЧКИХ ШКОЛА
СРБИЈЕ

1.Хасап (HACCP) има ______ правила и ________ принципа. ( 1 )

2. Основна одељења кухињског блока чине:
- ________________________
- ________________________
-_________________________
-_________________________ ( 2
)

3. Требовање робе у кухињи треба да садржи следеће елементе:
а) редни број, назив артикла, јединица мере, количина, цена, напомена.
б) редни број, назив материјала, количина, јединица мере, бруто, нето,
ц) назив артикла, јединица мере, бруто, нето, цена.
(заокружити тачан одговор) ( 1 )

4. Свињско месо се према пореклу разврстава у следеће групе:
а) прасетина, свињетина,
б) прасетина, старија прасад, млађа свињетина, свињетина
ц) прасетина, млађа свињетина, свињетина
(заокружити тачан одговор) ( 1 )

5. У групу шкољки убрајају се:
а) каменица, зезавац, дагња, пруг
б) каменица, дагња, прстац, чанчица, прњавица, паластура
ц) дагња, чанчица, трља, раковица, музгавац.
(заокружити тачан одговор) ( 1 )

6.  Шафран спада у групу:
(заокружи тачан одговор )
а) љутих зачина,
б) миришљавих зачина,
ц) сланих зачина ( 1 )

7. Код термичке обраде хране пренос топлоте се остварује на разне начине:
а) печењем, кондукцијом, кувањем у води, пржењем
б) термичким зрачењем, кондукцијом, конвекцијом, радијацијом или
електромагнетним зрачењем,
ц) врућим ваздухом, кувањем, пржењем, грилирањем, микроталасима.

(заокружити тачан одговор) ( 1 )

8. Према дужини трајања термичке обраде и према врсти намирница разликују се
следећи тамни основни сосеви:

 ______________
 ______________
 ______________
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 ______________ ( 2 )

9. Према врсти термичке обраде варива  су подељена на:
 ______________ (0,5)
 ______________(0,5)
 ______________ (0,5)
 _______________(0,5)
 _______________(0,5)
 _______________ (0,5) ( 3 )

10.Комбинацијом којих маса добијамо „Дофен“ масу?
___________________________ i ________________________

( 1 )

11. Потребне намирнице за „орли„ масу са нормативом:
 __________
 __________
 __________
 ___________
 __________ ( 2,5 )

12.Од фаширане месне масе могу се припремити следеће групе јела :
 ____________
 ____________
 ____________

( 3 )

13. Капама је јело које се припрема од: (заокружи тачан одговор)
а ) јагњећег меса б ) свињског меса
в ) пилећег меса г ) телећег меса

( 1 )

14. Његушки пршут се добија од:
(заокружити тачан одговор)
а) свињског бута
б) телећег филеа
ц) јагњећег бута ( 1
)

15. Потребне намирнице са нормативом за 10 особа за „Касино“ масу су:
- ______________________(0,5)
- ______________________(0,5)
- ______________________(0,5)
- ______________________(0,5)
- ______________________(0,5)
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- ______________________(0,5)
- _____________________(0,5) ( 3,5)

16. Розбиф се припрема од :
а) бута
б) розбратне
ц) рамстека ( 1
)

17. Месо котлета за Котлет на начин „Парма“ панира се у:
___________________________________________ (1)

18. Шатобријан је јело које се припрема :
(заокружити тачан одговор)

а ) од   крменадле
б ) од свињског филеа
в ) пилећег филеа
г ) говеђег филеа

( 1 )

19. Омлет користимо приликом припремања :
(заокружити тачан одговор)

а ) Хајдучког ћевапа
б ) Чобанског ћевапа ( 1 )

20. Од наведених јела са жара подвуци која припадају групи јела од изнутрица;
-- ражњићи на жару
--бубрези на жару
--џигерица на жару
--вешалица на жару ( 1
)

21. Основно линзер тесто се добија од:(заокружити тачан одговор)
a) 1000 g брашна, 500g путера, 250g прах шећера, 4-5 јаја, 10g ванил чећера, кора од
лимуна, 10g прашка за пециво
б ) 500g брашна, 500g путера, 500g шећера у праху, 20g прашка за пециво, 6 жуманаца
+ 1 цело јаје
ц ) 500g брашна, 300g путера, 250g шећера у праху, 2-3 јаја, 20g ванил шећера, кора од
лимуна, 10g прашка за пециво

( 1 )
22. Велуте потажи се најчешће припремају од:
(заокружи тачан одговор )
а) кромпира и парадајз пиреа
б) пилећег меса и целера
ц) мозга и печурака ( 1 )

23. Наброати намирнице које улазе у састав гулаш гевирца:
___________________________________________ ( 1 )

24. Фондови су:
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а) течни ароматични светли или тамни кулинарски производи
б) светли или тамни сосови
ц) гастрономске прерађевине, густи и ређи сосови.

(заокружи тачан одговор ) ( 1 )
25. Перкелт се припрема од следећих врста меса:
___________    ,  _________________, __________________, ______________ ( 1 )

26. У састав руске салате улазе прашка шунка и јабуке
ДА              НЕ

(заокружити тачан одговор) ( 1
)

27. За једну порцију котлета  потребно је без костију 200 g,са костима 225 до 250 g
меса?

ДА                  НЕ
(заокружи тачан одговор ) ( 1

)

28. Којим намирницама се гарнира Прашка шницла?
_____________________________________ ( 1 )

29.Који део меса се користи за припремање кијевског котлета ?
______________________________________________________ ( 1 )

30. Вински шато се припрема од (наведите намирнице):
- _____________
- _____________
- _____________ ( 1 )

ТЕСТОВЕ САЧИНИЛИ:
Др.проф. Васко Цуцулески
Наставник вештина: Момчило Цонић
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КЉУЧ XVI РЕПУБЛИЧКОГ ТАКМИЧЕЊА УЧЕНИКА ЧЕТВТОГ СТЕПЕНА ЗА
СМЕР КУЛИНАРСКИ ТЕХНИЧАР УГОСТИТЕЉСКО ТУРИСТИЧКИХ ШКОЛА
СРБИЈЕ

1.Хасап (HACCP) има пет ( 5) правила и седам (7) принципа. ( 1 )

2. Основна одељења кухињског блока чине:
- Главна кухиња – топла кухиња
- Хладна кухиња
- Посластичарница са пекаром
- Кафе – кухиња ( 2
)

3. Требовање робе у кухињи треба да садржи следеће елементе:

а) редни број, назив артикла, јединица мере, количина, цена, напомена.
б) редни број, назив материјала, количина, јединица мере, бруто, нето,
ц) назив артикла, јединица мере, бруто, нето, цена. ( 1 )

4. Свињско месо се према пореклу разврстава у следеће групе:
а) прасетина, свињетина,
б) прасетина, старија прасад, млађа свињетина, свињетина
ц) прасетина, млађа свињетина, свињетина
(заокружити тачан одговор) ( 1 )

5. У групу шкољки убрајају се:
а) каменица, зезавац, дагња, пруг
б) каменица, дагња, прстац, чанчица, прњавица, паластура
ц) дагња, чанчица, трља, раковица, музгавац.
(заокружити тачан одговор) ( 1 )

6.  Шафран спада у групу:
(заокружи тачан одговор )
а) љутих зачина,
б) миришљавих зачина,
ц) сланих зачина ( 1 )

7. Код термичке обраде хране пренос топлоте се остварује на разне начине:
а) печењем, кондукцијом, кувањем у води, пржењем
б) термичким зрачењем, кондукцијом, конвекцијом, радијацијом или
електромагнетним зрачењем,
ц) врућим ваздухом, кувањем, пржењем, грилирањем, микроталасима.

(заокружити тачан одговор) ( 1 )

8. Према дужини трајања термичке обраде и према врсти намирница разликују се
следећи тамни основни сосеви:ж

 Еспањол
 Деми глас
 Глас де вијанд
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 Фонд од дивљачи ( 2 )

9. Према врсти термичке обраде варива  су подељена на:
 Кувано, обликовано (0,5)
 Динстано (0,5)
 Повезано (0,5)
 Печено (0,5)
 Пржено (0,5)
 Прилози за дивљач (0,5)                                                                                       ( 3 )

10.Комбинацијом којих маса добијамо „Дофен“ масу?
Браунтајг и дишес масе

( 1 )

11. Потребне намирнице за „орли „ масу са нормативом:
 6 јаја
 90 гр уља
 2 дцл пива
 5 гр соли
 240 гр брашна ( 2,5 )

12.Од фаширане месне масе могу се припремити следеће групе јела :
 Фаширане шницле
 Ролати
 Ћуфте

( 3 )

13. Капама је јело које се припрема од: (заокружи тачан одговор)
а ) јагњећег меса б ) свињског меса
в ) пилећег меса г ) телећег меса

( 1 )

14. Његушки пршут се добија од:
(заокружити тачан одговор)
а) свињског бута
б) телећег филеа
ц) јагњећег бута ( 1
)

15. Потребне намирнице са нормативом за 10 особа за „Касино“ масу су:
- 10 јаја(0,5)
- 200 g путера(0,5)
- 10 куваних жуманаца(0,5)
- 100 g ринглица(0,5)
- 1 dl лимуновог сока(0,5)
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- 20 g сенфа(0,5)
- 10 g соли(0,5) ( 3,5)

16. Розбиф се припрема од :
а) бута
б) розбратне
ц) рамстека ( 1
)

17. Месо котлета за Котлет на начин „Парма“ панира се у:
Брашно, Јаја и Презле са пармезаном. (1)

18. Шатобријан је јело које се припрема :
(заокружити тачан одговор)

а ) од   крменадле
б ) од свињског филеа
в ) пилећег филеа
г ) говеђег филеа

( 1 )

19. Омлет користимо приликом припремања :
(заокружити тачан одговор)

а ) Хајдучког ћевапа
б ) Чобанског ћевапа ( 1 )

20. Од наведених јела са жара подвуци која припадају групи јела од изнутрица;
-- ражњићи на жару
--бубрези на жару (0,5 )
--џигерица на жару (0,5 )
--вешалица на жару ( 1
)

21. Основно линзер тесто се добија од:
a) 1000 g брашна, 500g путера, 250g прах шећера, 4-5 јаја, 10g ванил чећера, кора
од лимуна, 10g прашка за пециво
б ) 500g брашна, 500g путера, 500g шећера у праху, 20g прашка за пециво, 6 жуманаца
+ 1 цело јаје
ц ) 500g брашна, 300g путера, 250g шећера у праху, 2-3 јаја, 20g ванил шећера, кора од
лимуна, 10g прашка за пециво

( 1 )
22. Велуте потажи се најчешће припремају од:
(заокружи тачан одговор )
а) кромпира и парадајз пиреа
б) пилећег меса и целера
ц) мозга и печурака ( 1 )

23. Наброати намирнице које улазе у састав гулаш гевирца:
Сланина, бели лук, ким, першун лист. ( 1 )

24. Фондови су:
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а) течни ароматични светли или тамни кулинарски производи
б) светли или тамни сосови
ц) гастрономске прерађевине, густи и ређи сосови.

(заокружи тачан одговор ) ( 1 )
25. Перкелт се припрема од следећих врста меса:
Телећег, свињског, јагњећег и пилећег меса ( 1
)

26. У састав руске салате улазе прашка шунка и јабуке
ДА НЕ

(заокружити тачан одговор) ( 1
)

27. За једну порцију котлета  потребно је без костију 200 g,са костима 225 до 250 g
меса?

ДА НЕ
(заокружи тачан одговор ) ( 1

)

28. Којим намирницама се гарнира Прашка шницла?
Прашком шунком и омлетом од 1 јајета ( 1 )

29.Који део меса се користи за припремање кијевског котлета ?
Пилеће бело месо(пилеће груди) ( 1 )

30. Вински шато се припрема од (наведите намирнице):
а)   жуманаца
б )  вино
в ) шећер ( 1 )

ТЕСТОВЕ САЧИНИЛИ:
Др.проф.Васко Цуцулески
Наставник вештина:Момчило Цонић
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