       		Школска 2022/2023. година

XIX републичко такмичење ученика 
угоститељско-туристичких школа Републике Србије
Образовни профил Посластичар
Теоријски део - тест знања из Посластичарства
 
1.Посластичарска радионица се састоји од четири одвојена одељења: (набројати поделе)
        1.) ________________________________

  2.) ________________________________
  3.) ________________________________
  4.) ________________________________
Укупно поена (  )
2.   Техника пребацивања лиснатог теста назива се: (заокружити тачан одговор)
     1) табулирање
     2) дресирање	
    3) ауштеховање
    4) аншлаговање
Укупно поена (  )
3. Поређати по редоследу фазе у припремању фондана (обележити бројевима) 
      * табулирање						 ______
   * хлађење				                   		______
   * растапање шећера у води	                    		______
   * скидање кристала шећера	                   		______
   * кување до кључања		                    		______
   * додавање бонбонског сирупа                        	______
   * провера густине куваног лајтера за фондан   	______
   * разливање на попрскану мермерну плочу  		______
   * одлагање до употребе 				______
Укупно поена (  )
4. Који крем користимо за филовање принцес крофни? (заокружити тачан одговор)
     1)    карамел крем
     2)	желатин крем	
               3)	чоколад бутер крем
[bookmark: _Hlk131081822]Укупно поена (  )
5. Наведите производе од принцес масе (брантајг) 
1.) ___________________________
2.) ___________________________
3.) ___________________________
   		Укупно поена (  )
6. Одређеном посластичарском производу придружи бројем масу од којег је израђен
   1. торта са мешаним воћем	_____     	браон (нус) маса	
   2. грилијаш шнит			_____		жута бисквит маса
   3. Авала пирамиде			_____      	коки маса	
           4. ник-нак коцке			_____		добош маса	
                                                                                                              		Укупно поена (  )
7. По чему се добош маса разликује од коки масе?
      (понуђене намирнице груписати за добош масу и коки масу)
* јаја, брашно, беланца, млевени ораси, шећер, цимет, ванил шећер
       	За добош масу: ________________________________________________________________
За коки масу: _________________________________________________________________
                                                                                                  		Укупно поена (  )


8. Одређеној сладоледној бомби придружити бројем подлогу на којој се сервира
1. бомба од лимун сладоледа	_____подлога од чоколадне масе	
2. бомба од кафа сладоледа	           _____ подлога од жуте бисквит масе
3. бомба од чоколад сладоледа	_____подлога од браон (нус) масе	
        4. бомба од ванил сладоледа	_____подлога од жуте бисквит масе
                                                                                                       		Укупно поена (  )
9. Наведи потребне животне намирнице са нормативом за масу за палачинке

1.)________________________
2.)________________________
3.)________________________
4.)________________________
5.)________________________
                                                                                                            	 Укупно поена (  )

10. Од којег теста се праве тарталете (заокружи тачан одговор)

1.) Лиснатог теста
2.) Вученог воденог теста
         3.) Линзер теста
                                                                                                    		Укупно поена (  )
11. Која је разлика између боем и коки масе?

_____________________________________________________________________________
                                                                                                                   	      Укупно поена (  )
12. Воћна дипломат торта се припрема од:
а) чоколадне масе
б) лаке сант масе
в) добош масе
                                                                                                                    	      Укупно поена (  )


13. Која количина шећера је потребна за кување слабог лајтера, ако се употребљава                      1 л воде?
а) 0,500 кг шећера                                       в) 1 кг шећера
б) 0,700 кг шећера                                       г) 1,5 кг шећера
                                                                                                                    	    Укупно поена (  )
14. Набројте врсте меринг масе

1.)________________________________________
2.)________________________________________
3.)________________________________________
                                                                                                                  	    Укупно поена ( )
15. Јаје се састоји од (навести у процентима)

1.)_________________________________
2.)_________________________________
3.)_________________________________
                                                                                                               	 Укупно поена (  )

16. Набројте потребне намирнице са нормативом за слатко линцер (линзер) тесто
1. _________________________________
2. _________________________________
3. _________________________________
4. _________________________________
5. _________________________________
6. _________________________________
7. _________________________________
                                                                                                                   	    Укупно поена (  )
17.  Шта су преливи и глазуре?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
										Укупно поена (  )


18. Шта је монопорција?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Укупно поена (  )
19. Шта је Баваро концепт?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Укупно поена (  )
20. Лиснато тесто се према начину израде дели на три врсте
1.)__________________________________________________
2.)__________________________________________________
3.)__________________________________________________
                                                                                                                      	Укупно поена (  )

21. Објасните како је торта Павлова добила назив, и наведите норматив за француску меринг масу
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Укупно поена (  )
22. Како се деле воћни сладоледи према технологији прераде воћа?
1.)___________________________________________
2.)___________________________________________
3.)___________________________________________
Укупно поена (  )



23. Напишите тачан норматив за посластичарски марципан?
1.)__________________________________________
2.)__________________________________________
3.)__________________________________________
4.)___________________________________________
5.)___________________________________________
Укупно поена (  )
24. Наведите радну температуру за:
1. Црну чоколаду____________________
2. Млечну чоколаду____________________
3. Белу чоколаду____________________
[bookmark: _Hlk131089126]		          Укупно поена (  )
25. Наведите врсте карамел шећера које се користе за израду декорација у посластичарству?
1.)______________________________
2.)______________________________
3.)______________________________
4.)______________________________
5.)______________________________
Укупно поена (  )
[bookmark: _GoBack]
  УКУПНО ПОЕНА НА ТЕСТУ:   (           )


Београд, 31. март 2023. године                                                                                                             


Кључ

1.  Посластичарска радионица се састоји од четири одвојена одељења: (набројати поделе )
       	1.) топло одељење				 (0,5)

         2.) хладно одељење				(0,5)
         3.) одељење расхладних уређаја		 (0,5)
         4.) помоћне просторије			 (0,5)
       	Укупно поена ( 2 )
2.   Техника пребацивања лиснатог теста назива се: (заокружити тачан одговор)
     	1) табулирање
         2) дресирање	
    	3) ауштеховање 
4) аншлаговање (1)
 					Укупно поена ( 1 )
3. Поређати по редоследу фазе у припремању фондана (обележити  бројевима) 
      * табулирање						___8___(0,3)
   * хлађење				        			___7___(0,3)
   * растапање шећера у води	             		 ___1___(0,3) 
   * скидање кристала шећера	              		___3___  (0,3)
   * кување до кључања		                                    ___2___(0,3)
   * додавање бонбонског сирупа                                      ___4___(0,3)
   * провера густине куваног лајтера за фондан              ___5___(0,3)
   * разливање на попрскану мермерну плочу                 ___6___(0,3)
   * одлагање до употребе					___9___ (0,3)
  					Укупно поена ( 2,7 )



4. Који крем користимо за филовање принцес крофни? (заокружити тачан одговор)
     1)    карамел крем           
     2)	желатин крем	  (1)
 	     3)	чоколад бутер крем
Укупно поена ( 1 )
5. Наведите производе од принцес масе  (брантајг) 
1.) Принцес крофне	(0,5)
   	2.) Еклери			 (0,5)
   	3.) Профитероле		 (0,5)
Укупно поена ( 1,5 )
6. Одређеном  посластичарском производу придружи бројем масу од којег  је израђен?
   1. торта са мешаним воћем          __2___     браон (нус) маса		(0,5)
   2. грилијаш шнит                          __1___      жута бисквит маса  	(0,5)
   3. Авала пирамиде			__4___      коки маса	   		(0,5)
   4. ник-нак коцке                            __3___     добош маса	   	(0,5)
Укупно поена ( 2 )
7. По чему се добош маса разликује од  коки масе?
      (понуђене намирнице груписати за добош масу и коки масу)
* јаја, брашно, беланца, млевени ораси, шећер, цимет, ванил шећер
За добош масу: јаја, шећер, брашно   (0,7)
 За коки масу: беланца, шећер, ванил шећер, млевени ораси, цимет, брашно(1,5)
Укупно поена ( 2,2 )


8. Одређеној сладоледној бомби придружити бројем подлогу на којој се сервира?
1. бомба од лимун сладоледа         __3___ подлога од чоколадне масе		(0,5)
2. бомба од кафа сладоледа	           __1___ подлога од жуте бисквит масе	(0,5)
3. бомба од чоколад сладоледа      __2___ подлога од браон (нус) масе	(0,5)	
4. бомба од ванил сладоледа          __4___ подлога од жуте бисквит масе	(0,5)
Укупно поена ( 2 )
9. Наведи потребне животне намирнице са нормативом за масу за палачинке?

1.) 5 јаја                                                                                                  (0,4)
2.) 6 - 8 dl млека                                                                                    (0,4)
3.) 400 g брашна                                                                                    (0,4)
4.) 3 g соли                                                                                              (0,4)
5.) 1dl уља за пржење                                                                           (0,4)
Укупно поена ( 2 )

10. Од којег теста се праве тарталете? (заокружи тачан одговор)

1.) Лиснатог теста
2.) Вученог воденог теста
3.) Линзер теста                                                                                    (1) 
                                      Укупно поена ( 1 )
11. Која је разлика између боем и коки масе?

     У боем масу се додаје и стругана (рендана) чоколада.             (1)
                                                                                       Укупно поена ( 1 )
12. Воћна дипломат торта се припрема од:
а) чоколадне масе
б) лаке сант масе   (1)
в) добош масе
                                                                                           Укупно поена ( 1 )



13. Која количина шећера је потребна за кување слабог лајтера, ако се употребљава 
1 л воде?
а) 0,500 кг шећера                                     в) 1 кг шећера   (1)
б) 0,700 кг шећера                                     г) 1,5 кг шећера
                                                                       Укупно поена ( 1 )
14. Набројте врсте меринг масе

1.) Француска меринг маса   (0,5)
2.) Италијанска меринг маса   (0,5)
3.) Швајцарска меринг маса   (0,5)
                                                                       Укупно поена ( 1,5)
15. Јаје се састоји од (навести у процентима)

1.) Љуске           (око 11%)                                                                  (0,5)
2.) Беланцета    (око 58%)                                                                  (0,5)
3.) Жуманцета  (око 31%)                                                                  (0,5)
                            Укупно поена ( 1,5 )

16. Набројте потребне намирнице са нормативом за слатко линцер (линзер) тесто?
1. 1 kg брашна   (0,3)
2. 500 g бутера   (0,3)
3. 250 g шећера у праху   (0,3)
4. 4 жуманца   (0,3)
5. 1 јаје   (0,3)
6. Кесица ванил-шећера   (0,3)
7. Стругана лимунова кора (зеста)                                             (0,3)
                                                                                  Укупно поена ( 2,1 )
17.  Шта су преливи и глазуре?
Преливи и глазуре су ређи или гушћи слој, превлака, сјај стегнутог производа који се користи за преливање и прекривање, декорисање, украшавање, обликовање посластичарских производа и даје посластици коначан изглед.
							Укупно поена ( 2 )
18. Шта је монопорција?
    Монопорција је један комад декорисане посластице за једну особу и често сервиране на декорисаном тањиру.
		Укупно поена ( 1 )
19. Шта је Баваро концепт?
    Баваро концепт је савремен начин обликовања посластица, које у основи имају крем са желатином, мус или ганаж крем, као и један до два листа бисквитне масе, а као декорација користе се мекани преливи и глазуре.
			Укупно поена ( 2 )
20. Лиснато тесто се према начину израде дели на три врсте?
1.) Немачко (масноћа је у тесту и преклапа се)                                 	(0,5)
2.) Француско (тесто је у масноћи и преклапа се)			(0,5)
3.) Холандско (све намирнице су сједињене и преклапа се)            	(0,5)
                                                                                 		Укупно поена ( 1,5 )

21. Објасните  како је торта Павлова добила назив, и наведите норматив за француску меринг масу
Торта Павлова је добила назив по руској балерини Ани Павловој.
За француску меринг масу је потребно: 4 беланца, 100 g ситног кристал шећера, 100 g шећера у праху, 30 g густина, 20 g ванил шећера, 20 ml јабуковог или алкохолног сирћета.
Укупно поена ( 1,5 )
22. Како се деле воћни сладоледи према технологији прераде воћа?
1.) Воћни сладоледи од пасираног воћа	   		(0,5)
2.) Воћни сладоледи од индустријских сокова	   	(0,5)
3.) Воћни сладоледи од цеђеног воћа	  		 (0,5)
Укупно поена ( 1,5 )


23. Напишите тачан норматив за посластичарски марципан?
1.) 3 kg шећера у праху	   			(0,3)
2.) 1 kg бланшираног и очишћеног бадема	(0,3)
3.) 500 g млека у праху	  			 (0,3)
4.) 3 dl воде 	   					(0,3)
5.) 2 кесице ванил шећера 	  		 (0,3)
Укупно поена ( 1,5 )
24. Наведите радну температуру за:
1. Црну чоколаду          28 - 32°C    (0,5)
2. Млечну чоколаду      28 - 30°C   (0,5)
3. Белу чоколаду           26 - 28°C   (0,5)
Укупно поена ( 1,5 )
25. Наведите врсте карамел шећера које се користе за израду декорација у посластичарству
   1.) Вучени карамел шећер 		(0,4)
   2.) Ливени карамел шећер 		(0,4)
   3.) Предени карамел шећер   		(0,4)
   4.) Громадни карамел шећер   		(0,4)
   5.) Дувани карамел шећер   		(0,4)
Укупно поена ( 2 )

 УКУПНО ПОЕНА НА ТЕСТУ: ( 40 )



Питања и одговоре за Тест знања саставио и преуредио:
Мср  Слободан  Чавић,  наставник вештина за научну област  Гастрономија 
Стручна дисциплина Посластичарство са пекарством 
Академија струковних студија Београд 
Одсек Висока хотелијерска школа  
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