ХЕМИЈСКО-ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОШКА ШКОЛА
ПОДРУЧЈЕ РАДА: Пољопривреда, производња и прерада хране
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: ПЕКАР
ИСПИТНА ПИТАЊА ЗА ВАНРЕДНЕ/ ПОПРАВНЕ/ РАЗРЕДНЕ/ ИЗБОРНЕ ИСПИТЕ ИЗ ПРЕДМЕТА ОБЈЕКТИ И ОПРЕМА У ПЕКАРСТВУ
II РАЗРЕД                                                         
1. Опрема и прибор који се користе у појединим фазама и операцијама у пекари
2. Сита и транспортери 
3. Ваге и дозатори

4. Месилице

5. Делилице
6. Машине за округло обликовање теста
7. Уређаји за ферментацију теста

8. Пећи
9. Опрема за прихват и чување готових производа
10. Машине за паковање готових производа
11. Расхладни уређаји
12. Прибор за сечење и ручно обликовање теста (ножеви, оклагије, модле..)

13. Машине за млевење и сецкање

14. Средства и опрема заштите на раду
15. Прибор и средства за одржавање хигијене просторија и опреме
16. HACCP и важећи стандарди

17. Основни услови за изградњу пекаре (избор локације, уређење круга)

18. Врсте и распоред просторија у пекари

19. Уређење просторија у пекари (подови, зидови, плафони)

20. Инфраструктура пекаре (вода, канализација, вентилација и осветљење)

21. Одржавање  хигијене просторија пекаре (HACCP)

22. Уређење просторија за производњу хлеба и пецива према HACCP-у
23. Уређење просторија за производњу од лиснатог и вученог теста према HACCP-у

24. Уређење просторија за производњу колача и тестенина према HACCP-у

25. Уређење просторија за производњу хлеба и пецива према HACCP-у

26. Спољaшњи и унутрашњи изглед продавнице (опрема и прибор) хлеба, пецива и колача

ПРЕПОРУЧЕНА ЛИТЕРАТУРА:   1. Г. Калуђерски, С. Калуђерски, Б. Тошић- Прехрамбена технологија за пекаре, за II и  III разред трогодишњих школа, ЗУНС – Београд
СВАКА ИСПИТНА КОМБИНАЦИЈА САДРЖИ 3 ТЕОРИЈСКА ПИТАЊА
