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ТЕСТ ЗНАЊА ИЗ УСЛУЖИВАЊА СА ПРАКТИЧНОМ НАСТАВОМ ЗА
РЕПУБЛИЧКО ТАКМИЧЕЊЕ УЧЕНИКА УГОСТИТЕЉСКО-ТУРИСТИЧКИХ

ШКОЛА - НИШ, 2019. год.
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ УГОСТИТЕЉСКИ ТЕХНИЧАР

ШИФРА КАНДИДАТА ...........................................

НАПОМЕНА: ОДГОВОРИ КОЈИ СУ ПРЕЦРТАВАНИ ИЛИ ИСПРАВЉАНИ НЕЋЕ БИТИ
УВАЖАВАНИ КАО ТАЧНИ.

КРАЈЊА ВЕРЗИЈА ОДГОВОРА МОРА БИТИ НАПИСАНА ХЕМИЈСКОМ ОЛОВКОМ

1. Наброј врсте специјализованих ресторана:
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в) ___________________________________           (………)
г) ___________________________________           (………)
д) ___________________________________           (………)
ђ)___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….… )

2. Наброј врсте доручака које познајеш:
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в) ___________________________________           (………)
г) ___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….….)

3. Наведи начине услуживања:
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в) ___________________________________           (………)
г) ___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….….)

4. Којим редом су наведене групе јела у јеловнику:
а) _____________________ (….  )           ж)_____________________ (……)
б) _____________________ (….. ) з) _____________________ (……)
в) _____________________ (….. ) и) _____________________ (……)
г) _____________________ (….. ) ј) _____________________ (……)
д) _____________________ (….. ) к) _____________________ (……)
ђ)______________________(….. ) л) _____________________ (……)
е) _____________________ (….. .) љ)_____________________ (……)

УКУПНО БОДОВА (….....)
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5. Од наведених јела заокружи називе јела по поруџбини:
а) мусака од кромпира                                                 (……. )
б) натур  шницла                                                          (……. )
в) крофне од сира                                                         (……..)
г) телећи медаљони                                                      (……..)
д) телећи котлет “Империјал”                                     (……..)
ђ) омлет на ловачки начин                                           (……. )
е) кијевски котлет (……. )
ж) говеђи гулаш                                                             (……. )
з) турнедо “Росини”                                                      (……. )
и) фаширани ролат (……. )

УКУПНО БОДОВА (…....)

6. Мени по саставу може бити:
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….….)

7. Црвена вина служе се: (заокружи тачан одговор)
а) на собној температури на крају јела                          (……....)
б) хладна, на почетку јела (………)
в) уз печење и пржена меса, односно уз главно

јело на собној температури                                        (………)

УКУПНО БОДОВА (…....)

8. Фрапирање је: (заокружи тачан одговор)
а) загрејавање                                                               (……….)
б) претакање                                                                 (……….)
в) расхлађивање (……….)

УКУПНО БОДОВА (….....)

9. Рачун може да се наплати: (наброј начине)
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в) ___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….....)

10. ” TABLE D´ HOTE “ је услуживање које се примењује: (заокружи тачан
одговор)
а) кад сви гости имају исти мени и пиће                     (………)
б) кад сви гости седе за истим столом                         (………)
в) кад гости седе за више столова                                (………)
г) када су сви сервиси по осам порција                       (………)

УКУПНО БОДОВА (….….)
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11. Кратка пића Short Drinks припремају се на три начина: (наведи начине)
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в)____________________________________          (............)

УКУПНО БОДОВА (….…)

12. Коблер је: (заокружи тачан одговор)
а) ледени чај са пуно леда и укусом аниса                              (………)
б) пиће на бази леда, алкохолног пића, воћа и ликера (………)
в) барско пиће произведено у   Кобленду (Немачка)             (……... )

УКУПНО БОДОВА (….…)

13. Етажно услуживање је: (заокружи тачан одговор)
а) услуживање у бродским кабинама                                (………)
б) услуживање у хотелским собама, апартманима

и по спратовима                                                              (………)
в) услуживање у пансионима                                             (………)

УКУПНО БОДОВА (…....)

14.У ком делу оброка се служе дижестиви?
_____________________________________            (………)

УКУПНО БОДОВА (….…)

15. Инвентар за услуживање се дели на:
а) ___________________________________            (………)
б) ___________________________________            (………)
в) ___________________________________            (………)
г) ___________________________________            (………)
д) ___________________________________            (………)
ђ)___________________________________             (………)
е) ___________________________________            (…….   )

УКУПНО БОДОВА (……..)

16. Анкетирање гостију врши се у: ( заокружи тачан одговор)
а) кафани                                                                       (………)
б) ресторану                                                                  (………)
в) пансиону                                                                   (………)

УКУПНО БОДОВА (……..)

17. Полупансион је: (заокружи тачан одговор )
а) спавање и доручак (………)
б) спавање, доручак, ручак и вечера                           (………)
в) спавање, доручак и један од главних оброка        (………)

УКУПНО БОДОВА (….….)
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18. Наброј особље собног сервиса:
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в) ___________________________________           (………)
г) ___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….….)

19. Пријем поруџбине од госта врши се: (заокружи тачан одговор)
а) са леве стране госта                                                   (………)
б) са десне стране госта                                                 (………)
в) испред госта (………)

УКУПНО БОДОВА (….…)

20. Наброј инструменте понуде:
а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в) ___________________________________           (………)
г) ___________________________________           (………)
д) ___________________________________           (………)
ђ)___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….…)

21. Коњак се сервира: (заокружи тачан одговор)
а) са 1-3 коцке леда                                                        (………)
б) са кором лимуна (………)
в) са маслином                                                                (………)
г) без ичега                                                                      (………)

УКУПНО БОДОВА (….…)

22. Наведи начине помоћу којих приређивач пословног ручка
може да тражи понуду:

а) ___________________________________           (………)
б) ___________________________________           (………)
в) ___________________________________           (………)
г) ___________________________________           (………)

УКУПНО БОДОВА (….….)

23. Атрактивна припрема јела пред гостом, уз помоћ запаљеног алкохола,
назива се:
__________________________________________ (………)

УКУПНО  БОДОВА (…..….)
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24. Филирање је: (заокружи тачан одговор)
а) припремање јела пред гостом (………)
б) расецање бифтека                                                          (………)
в) одвајање меса од костију код риба (………)

УКУПНО  БОДОВА (……..)
25. На банкету аперитив се служи у: (заокружи тачан одговор)
а) хотелском холу                                                           (…….)
б) у свечаном аперитив-салону (…….)
в) за банкетским столом                                                 (…….)

УКУПНО  БОДОВА (…....)
26. Наброј пет јела од меса које се фламбирају:
а) ___________________________________ (……..)
б) ___________________________________           (……..)
в) ___________________________________           (……..)
г) ___________________________________           (……..)
д) ___________________________________           (……..)

УКУПНО БОДОВА (……..)
27. На свечаном пријему са хладним бифеом за 100 особа треба распоредити

следеће особље за услуживање (наведи назив и број извршилаца):
а) ___________________________________           (……..)
б) ___________________________________           (……..)
в) ___________________________________           (……..)

УКУПНО БОДОВА (……..)
28. Подела хигијене на:
а)________________________________
б)_______________________________

УКУПНО БОДОВА (…....)
29. Које врсте јеловника имамо :
а) __________________________________
б)__________________________________
в) __________________________________
г) __________________________________

УКУПНО БОДОВА (….…)
30. Група јела у стандардном јеловнику после хладних предјела

је ________________________________________________

УКУПНО БОДОВА (…....)

УКУПНО БОДОВА НА ТЕСТУ (…………)

Ниш, април 2019. КОМИСИЈА:
Председник _________________________________

Члан _______________________________________
Члан _______________________________________
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КЉУЧ  ЗА ТЕСТ ЗНАЊА ИЗ УСЛУЖИВАЊА НА РЕПУБЛИЧКОМ
ТАКМИЧЕЊУ УГОСТИТЕЉСКО – ТУРИСТИЧКИХ ШКОЛА, ЗА

ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ УГОСТИТЕЉСКИ ТЕХНИЧАР – НИШ 2019.

1./3. а) национални ресторан 0,5
б) вегетаријански ресторан 0,5
в) млечни ресторан 0.5
г) рибљи ресторан 0.5
д) ловачки ресторан 0.5
ђ) ресторан са самопослуживањем 0.5

УКУПНО   БОДОВА 3
2./6. а) једноставан доручак 0,5

б) комплетан (француски) доручак 0,5
в) бечки доручак 0,5
г) енглески доручак 0,5

УКУПНО   БОДОВА 2
3./7.    а) енглески начин услуживања 0,5

б) француски начин услуживања 0,5
в) бечки начин услуживања 0,5
г) руски начин услуживања 0,5

УКУПНО   БОДОВА 2
4./11. а) хладна предјела 0,25

б) супе,чорбе и потажи 0,25
в) топла предјела 0,25
г) рибе и ракови 0,25
д) готова јела 0,25
ђ) печење 0,25
е) јела по поруџбини 0,25
ж) специјалитети са роштиља 0,25
з) варива 0,25
и) салате 0,25
ј) сиреви 0,25
к) посластице 0,25
л) компоти 0,25
љ) воће 0,25

УКУПНО   БОДОВА 3,5

5./12. б) натур шницла 0,5
г) телећи медаљони 0,5
д) телећи котлет “Империјал” 0.5
е) кијевски котлет 0,5
з) турнедо Росини 0,5

УКУПНО   БОДОВА 2,5

6./13.  а) једноставан 0,5
б) сложени 0,5

УКУПНО   БОДОВА 1

7./15. в) УКУПНО   БОДОВА 0,5
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8./16. в) УКУПНО   БОДОВА 0,5

9./18. а) директно 0,5
б) на француски начин 0,5
в) путем вирмана 0,5

УКУПНО   БОДОВА 1,5

10./19.  а) УКУПНО   БОДОВА 0,5

11./21.  а) трешењем у мешачу 0,5
б) мешајући у барској чаши 0,5
в) мешајући у чаши у којој

се служи 0,5
УКУПНО   БОДОВА 1,5

12./22.  б) УКУПНО   БОДОВА 0,5
13./24.  б) УКУПНО   БОДОВА 0,5

14./26.  По завршетку служења односно уз кафу
УКУПНО   БОДОВА 1

15./27. а) рубље 0,5
б) стакло 0,5
в) мали стони инвентар 0,5
г) помоћни инвентар 0,5
д) порцелан 0,5
ђ) прибор за јело 0,5
е) метално посуђе 0,5

УКУПНО   БОДОВА 3,5

16./28.  в) УКУПНО БОДОВА 0,5

17./30.  в) УКУПНО   БОДОВА 0,5

18./31.   а) шеф собног сервиса                            0,25
б) заменик шефа собног сервиса           0,25
в) конобари ( КВ,ВК)                              0,25
г) собни информатор                               0,25

УКУПНО   БОДОВА 1

19./33. а) УКУПНО   БОДОВА 0,5

20./37.    а) карта пића 0,5
б) карта доручка 0,5
в) винска карта 0,5
г) барска карта 0,5
д) јеловник 0,5
ђ) кафанска карта 0,5

УКУПНО   БОДОВА 3
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21./40.   г) УКУПНО   БОДОВА 0,5

22./49.   а) директним контактом 0,5
б) пословним писмом 0,5
в) телефоном 0,5
г) телефаксом 0,5

УКУПНО   БОДОВА 2

23./51.      фламбирање УКУПНО   БОДОВА 1

24./52. в) УКУПНО   БОДОВА 0,5

25./58.      б) УКУПНО   БОДОВА 0,5

26./ 62. а) говеђи филе месарски                                0,5
б) фламбирани телећи медаљони                  0,5
в) шунка “Николас Ролен”                             0,5
г) турнедо медићи                                           0,5
д) фламбирани телећи бубрези “Паганини” 0,5

Признају се и други, тачни, одговори по избору ученика.

УКУПНО   БОДОВА 2,5
27./64.    а) шеф  сале    1                                             0,5

б) точилац пића   2 0,5
в) конобар       6                                             0,5

УКУПНО   БОДОВА 1,5

28./ 67.   а) лична хигијена
б) радна хигијена

УКУПНО   БОДОВА 0,5
29./83. а) стандардни

б) сезонски
в) недељни
г) дневни

УКУПНО   БОДОВА 1

30./89. Супе,чорбе, потажи и консомеи .

УКУПНО   БОДОВА 0,5

Максималан број бодова на тесту је 40

НИШ, април, 2019. Тест саставио
Др Момчило Стојановић, проф. ВХШ, Београд
________________________________________
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