          Школска 2022/2023. година

XIX републичко такмичење ученика 
угоститељско-туристичких школа Републике Србије
Образовни профил Конобар
Теоријски део - тест знања из Услуживања

1. Навести познате начине помоћу којих се преноси топлота (написати називе):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
г) ________________________________
[bookmark: _Hlk131086174]	укупно (       )
2. Како се деле емулзиони сосови (написати):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
г) ________________________________
	укупно (       )
3. Навести намирнице које се користе за припрему фила за пуњена јаја „касино“.
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
г) ________________________________
д) ________________________________
ђ) ________________________________
	укупно (       )
4. У гастрономском речнику појам „бридирати“ значи (заокружити одговор):
а) обложити месо режњевима сланина како би се сачували сочност и укус
б) везати месо пре печења како би сачувало леп облик.
	укупно (       )
5. Како се назива хладно предјело припремљено од телећег меса (написати назив)?
_______________________________________________________
	укупно (       )
6. Пешт се припрема од (набројати намирнице):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
г) ________________________________

	укупно (       )


7. Навести намирнице од којих се припрема сложени маслац „Метр- д-отел”:
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
г) ________________________________
	укупно (       )
8. „СотеСтроганов“се припрема од које врсте меса (заокружити тачан одговор):
а) пилећих груди
б) свињског бута
в) телеће потплећка
г) говеђи филе
	укупно (       )
9. Од које врсте меса се припрема јело „Хајдучки ћевап“(заокружити тачан одговор):
а) говеђег млевеног меса
б) свињског меса
	укупно (       )
10. Од ког поврћа се припрема гарнитура „Лионез“ (написати тачан одговор):
_______________________________________________________
	укупно (       )
11. Печено поврће које се сервира као прилог су (навести називе):
а) ________________________________
б) ________________________________
		укупно (       )
12. Од којих врста поврћа се припрема гарнитура „Букетијер“ (навести називе поврћа):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
г) ________________________________
	укупно (       )
13. Од којих врста меса се припрема „Рагу чорба“(навести називе):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
	укупно (       )
14. Од којих намирница се припремају шпагете „Миланез“(заокружити тачан одговор):
а) млевено месо
б) прашка шунка и печурке
в) печурке
	укупно (       )
15. Како се назива јело припремљено од свежег говеђег филеа (написати тачан одговор):
_______________________________________________________
	укупно (       )
16. У гастрономском речнику појам „транширати“ значи(написати тачан одговор):
_______________________________________________________
	укупно (       )
17. Према Правилнику о квалитету меса рамстек се класификује као (заокружити тачан одговор):
а) месо прве категорије
б) месо друге категорије
в) месо треће категорије
	укупно (       )
18. Норматив за свињску или телећу шницлу, зависно од начина припремања износи(уписати грамажу):
а) Париска шницла _______________
б) Бечка шницла _________________
	укупно (       )
19. Од којих намирница се припрема гарнитура „Росини“(навести називе намирница и соса):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
г) ________________________________
	укупно (       )
20. Од које врсте меса се припрема јело „капама“(заокружити тачан одговор):
а) свињског меса
б) пилећег меса
в) јагњећег меса
г) телећег меса
	укупно (       )
21. Маринаде су течни ароматични препарати намењени да парфемишу, омекшају, а понекад продуже трајност производа (заокружити тачан одговор).
а) ДА                                б) НЕ
	укупно (       )
22. Како се деле рибе према средини у којој живе (написати тачан одговор):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
	укупно (       )


23. Приликом припреме ког јела је омлет саставни део (заокружити тачан одговор):
а) Свињског ћевапа
б) Хајдучког ћевапа
в) Чобанског ћевапа 
	укупно (       )
24. Од којих намирница се припрема вински шато(навести намирнице):
а) ________________________________
б) ________________________________
в) ________________________________
	укупно (       )
25. За једну порцију филе мињона сервира се колико комада меса (заокружити тачан одговор):
а) 2 комада  
б) 3 комада
в) 5 комада 
	укупно (       )

Укупно бодова (         )


Београд, 31. март 2023. године


Кључ

1. Навести познате начине помоћу којих се преноси топлота (написати називе):
а) термичким зрачењем 	(0,5 бода)
б) кондукцијом	(0,5 бода)
в) конвекцијом 	(0,5 бода)
г) радијацијом (елекромагнетним зрачењем)	(0,5 бода) 
2 бода

2. Како се деле емулзиони сосови (написати):
а) хладни  нестабилни	(1 бод)
б) топли  нестабилни	(1 бод)
в) стабилни  хладни	(1 бод)
г) топли полукоагулациони	(1 бод)
4 бода

3. Навести намирнице које се користе за припрему фила за пуњена јаја „касино“ (написати намирнице):
а) путер	(0,5 бода)
б) жуманац	(0,5 бода)
в) ринглице	(0,5 бода)
г) лимунов сок	(0,5 бода)
д) сенф	(0,5 бода)
[bookmark: _Hlk131083728]ђ) со	(0,5 бода)
3 бода
4. У гастрономском речнику појам „бридирати“ значи (заокружити одговор):
а) обложити месо режњевима сланина како би се сачували сочност и укус
б) везати месо пре печења како би сачувало леп облик. 
	1 бод

5. Како се назива хладно предјело припремљено од телећег меса (написати назив)?
Хладан фрикандо
	1 бод
6. Пешт се припрема од (набројати намирнице):
[bookmark: _Hlk131083801]а) сланина	(0,5 бода) 
б) парадајз	(0,5 бода) 
в) бели лук	(0,5 бода) 
г) першунов лист	(0,5 бода)
		2 бод 

7. Навести намирнице од којих се припрема сложени маслац „Метр- д-отел“:
а) маслац 	(0,5 бода) 
б) сок од лимуна 	(0,5 бода) 
[bookmark: _Hlk131084172]в) свеже млевени першун 	(0,5 бода) 
г) со и бибер  	(0,5 бода) 
	2 бода



8. „Соте Строгановˮ се припрема од које врсте меса (заокружити тачан одговор):
а) пилећих груди
б) свињског бута
в) телеће потплећка
г) говеђи филе
	2 бода

9. Од које врсте меса се припрема јело „Хајдучки ћевап“(заокружити тачан одговор):
а) говеђег млевеног меса
б) свињског меса
	1 бод

10. Од ког поврћа се припрема гарнитура „Лионез“ (написати тачан одговор):
црног лука
	1 бод 

11. Печено поврће које се сервира као прилог су (навести називе):
а) кромпир на пекарски начин  	(0,5 бода) 
б) пасуљ пребранац  	(0,5 бода)
	1 бода

12. Од којих врста поврћа се припрема гарнитура „Букетијер“ (навести називе поврћа):
а) карфиол  	(0,5 бода) 
б) шаргарепа	(0,5 бода) 
в) кромпир	(0,5 бода) 
г) грашак	(0,5 бода) 
	2 бода

13. Од којих врста меса се припрема „Рагу чорба“ (навести називе):
а) телећег меса	(1 бод)
б) пилећег меса	(1 бод)
в) јагњећег меса	(1 бод)
	3 бода

14. Од којих намирница се припремају шпагете „Миланез“ (заокружити тачан одговор):
а) млевено месо
б) прашка шунка и печурке
в) печурке
	1 бод

15. Како се назива јело припремљено од свежег говеђег филеа (написати):
Татар бифтек
	1 бод

16. У гастрономском речнику појам „транширати“ значи (написати тачан одговор):
исећи на парчад 
	1 бод



17. Према Правилнику о квалитету меса рамстек се класификује као (заокружити тачан одговор):
а) месо прве категорије
б) месо друге категорије
в) месо треће категорије
	1 бод

18. Норматив за свињску или телећу шницлу, зависно од начина припремања износи (уписати грамажу):
а) Париска шницла  160 грама  (1 бод)
б) Бечка шницла 150 грама  (1 бод)
	2 бода

19. Од којих намирница се припрема гарнитура „Росини“ (навести називе намирница и соса):
а) сланина 	(0,5 бода) 
б) пилећа џигерица 	(0,5 бода) 
в) печурке 	(0,5 бода) 
г) мадера сос 	(0,5 бода) 
	2 бода

20. Од које врсте меса се припрема јело „капама“ (заокружити тачан одговор):
а) свињског меса
б) пилећег меса
в) јагњећег меса
г) телећег меса
	1 бод

21. Маринаде су течни ароматични препарати намењени да парфемишу, омекшају, а понекад продуже трајност производа (заокружити тачан одговор).

а) ДА                                б) НЕ

	1 бод    

22. Како се деле рибе према средини у којој живе (написати тачан одговор):
а) слатководне 	(0,5 бода) 
б) морске 	(0,5 бода) 
в) селице 	(0,5 бода) 
	1,5 бод

23. Приликом припреме ког јела је омлет саставни део (заокружити тачан одговор):

а) Свињског ћевапа
б) Хајдучког ћевапа
в) Чобанског ћевапа
	1 бод 

24. Од којих намирница се припрема вински шато (навести намирнице):
а) жуманца	(0,5 бода) 
б) вино	(0,5 бода) 
в) шећер	(0,5 бода) 
	1,5 бод   

25. За једну порцију филе мињона сервира се колико комада меса (заокружити тачан одговор):
а) 2 комада  
б) 3 комада
в) 5 комада 
	1 бод   


Укупно 40 бодова



