POZNAVANJE ŽIVOTNIH NAMIRNICA (IZBORNI PREDMET) – ISPITNA PITANJA
KUVAR

DRUGI RAZRED

1. Životne namirnice: definicija; podela; kvalitet

2. Propisi o prometu životnih namirnica - standardi kvaliteta HACCP

3. Energetski sastojci hrane (hemijski sastav, osobine, izvori i potrebe) - belančevine

4. Energetski sastojci hrane (hemijski sastav, osobine, izvori i potrebe) - masti

5. Energetski sastojci hrane (hemijski sastav, osobine, izvori i potrebe) - ugljeni hidrati

6. Neenergetski sastojci hrane (hemijski sastav, osobine, izvori i potrebe) - vitamini

7. Neenergetski sastojci hrane (hemijski sastav, osobine, izvori i potrebe) - mineralne materije

8. Neenergetski sastojci hrane (hemijski sastav, osobine, izvori i potrebe) – voda

9. Vrste i značaj žitarica u ishrani

10. Građa i hemijski sastav zrna žita

11. Vrste brašna u prometu

12. Ocena kvaliteta brašna (organoleptička i laboratorijska)

13. Uskladištenje i čuvanje brašna do upotrebe

14. Proizvodnja hleba (pripremanje testa, fermentacija i pečenje testa, kvalitet i skladištenje hleba)

15. Sredstva za dizanje testa - pekarski kvasac i prašak za pecivo

16. Vrste hleba u prometu (kvalitet, hranljiva vrednost)

17. Bolesti i mane hleba

18. Vrste, kvalitet, proizvodnja, promet, i hranljiva vrednost peciva

19. Vrste, kvalitet, proizvodnja i promet testenina

20. Pojam i podela i hemijski sastav povrća

21. Hranljiva i biološka vrednost povrća

22. Kvalitet povrća (evropski standardi)

23. Uskladištenje povrća i štetne promene na povrću

24. Značajne vrste povrća i njihove organoleptičke osobine

25. Lisnato-zeljasto povrće

26. Korenasto-krtolasto povrće

27. Plodasto povrće

28. Stabličasto i cvetasto povrće

29. Termička obrada povrća

30. Konzervisanje povrća (fizičkim, hemijskim i biološkim metodama)

31. Vrste gljiva i njihova hranljiva vrednost

32. Poznavanje jestivih od nejestivih gljiva (organoleptička ocena, klasiranje)

33. Konzervisanje gljiva (sušenje i mariniranje) i upotreba u kuvarstvu

34. Vrste začina, poreklo i podela

35. Začini koji se koriste u kuvarstvu

36. Značaj začina u ishrani

37. Uskladištenje i čuvanje začina

38. Ocena kvaliteta začina

39. So i sirće - proizvodnja, vrste, kvalitet i primena

40. Hemijski sastav, organoleptička svojstva mesa i rasecanje mesa

41. Promene na mesu tokom stajanja - zrenje mesa, kvarenje mesa i smrdljivo zrenje mesa

42. Način konzervisanja mesa, transport i skladištenje mesa

43. Promene na mesu kod raznih načina gotovljenja jela: kuvanje, dinstanje, pečenje i prženje

44. Meso peradi - sastav, obrada i konzervisanje

45. Meso riba - podela, vrste, hemijski sastav, organoleptička svojstva, prerađevine i konzervisanje

46. Meso divljači - sastav, svojstva, vrste sazrevanja i čuvanje

47. Meso školjki i rakova - vrste, obrada, održivost, skladištenje i kvarenje

48. Meso ostalih životinja: sipe, hobotnice, lignje, kornjače, puževi i žablji bataci

49. Kobasice - vrste, proizvodnja kvalitet, mane i skladištenje

50. Suhomesnati proizvodi - vrste, proizvodnja, sastav, skladištenje i kvarenje

51. Mleko - hemijski sastav, obrada, hlađenje, konzervisanje i mikroorganizmi mleka

52. Kiseli - mlečni proizvodi: jogurt, kiselo mleko, kefir i kumis

53. Proizvodi od mleka: pavlaka, maslac, kajmak, sirevi i maslo

54. Proizvodnja mekih sireva: beli meki sirevi u kriškama, beli meki sitni sirevi, sirevi sa zeleno-plavim plemenitim plesnima, sirevi sa belim plemenitim plesnima, neprevreli sirevi (krem sirevi)

55. Topljeni sirevi za mazanje i rezanje

56. Bolesti sireva: "sirni cvet" i "nadutost tvrdih sireva"

57. Jaja - građa i sastav jaja, klasifikacija jaja u prometu, ispitivanje kvaliteta jaja, proizvodi od jaja, plovčija jaja

58. Defektna i pokvarena jaja 

59. Masti i ulja - sastav, proizvodnja i skladištenje

60. Životinjske masti - proizvodnja, klasiranje, skladištenje, promene na mastima

61. Margarin - proizvodnja, vrste i skladištenje

62. Klasifikacija pića, alkoholna fermentacija (vinifikacija)

63. Prirodna vina: bela, crna i ružičasta

64. Specijalna vina: desertna, penušava i aperitivna

65. Pivo - proizvodnja, odlike i skladištenje

66. Prirodne i mirišljave rakije

67. Likeri - proizvodnja, vrste i primena u kulinarstvu

68. Bezalkoholna pića - proizvodnja - vrste i primena u kulinarstvu

69. Sredstva za uživanje: kafa, čaj i kakao

70. Voće - odlike, hemijski sastav i hranljiva vrednost, sazrevanje, branje, transport, skladištenje, kvarenje i vrste voća

71. Jabučasto voće

72. Koštičavo voće

73. Jagodasto i bobičasto voće

74. Jezgrasto (lupinasto) voće

75. Južno voće

76. Konzervisanje voća - voćni polufabrikati i gotovi proizvodi

77. Med - hranljiva vrednost, kvalitet i skladištenje

78. Običan šećer - proizvodnja, kvalitet i skladištenje

79. Veštačke materije za zaslađivanje
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