ХЕМИЈСКО-ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОШКА ШКОЛА
ПОДРУЧЈЕ РАДА: Пољопривреда, производња и прерада хране
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: ПЕКАР
ИСПИТНА ПИТАЊА ЗА ВАНРЕДНЕ/ ПОПРАВНЕ/ РАЗРЕДНЕ ИСПИТЕ ИЗ ПРЕДМЕТА ПРОИЗВОДЊА ПЕЦИВА, КОЛАЧА И ТЕСТЕНИНА
III РАЗРЕД                                                         
1.  Технолошка шема производње пецива и колача од квасног теста (директна метода)

2. Утрошак сировина – прорачун (принос теста, принос готовог производа)

3. Припрема сировина и замес квасног теста 

4. Дељење и обликовање квасног теста

5. Ферментација и печење квасног теста

6. Квасно тесто за пржење

7. Грешке у производњи  пецива и колачи од квасног теста

8. Припрема сировина за лиснато тесто и замес

9. Уношење маргарина у тесто и ваљање теста са масноћом

10. Технолошка шема производње лиснатог теста без квасца

11. Технолошка шема производње лиснатог теста са квасцем

12. Грешке у производњи пецива и колача од лиснатог теста

13. Технолошка шема производње бурека

14. Замес бурека, дељење и округло обликовање

15.  Развлачење кора, филовање и печење бурека

16. Колачи од прхког теста (однос количине сировина у тесту, замес, печење)

17. Производња медењака

18. Бисквитна теста

19. Појам и особине тестенина

20. Технолошка шема производње тестенина

21. Израда теста и уређај за израду теста за тестенине

22. Сушење тестенине

ПРАКТИЧНИ ЗАДАЦИ:
1. Производња кифли
2. Производња ђеврека
3. Производња четвороструке плетенице
4. Производња паштета

5. Производња кроасана

6. Производња ванилица

7. Производња медењака

ПРЕПОРУЧЕНА ЛИТЕРАТУРА:   1. М. Јовановић, М. Вукић – Пекарство за трећи разред угоститељско-туристичке школе





2. . Калуђерски, С. Калуђерски, Б. Тошић- Прехрамбена технологија за пекаре, за II и  III разред трогодишњих школа
СВАКА ИСПИТНА КОМБИНАЦИЈА САДРЖИ 3 ТЕОРИЈСКА ПИТАЊА И 1 ПРАКТИЧНИ ЗАДАТАК
