ИСПИТНА ПИТАЊА ЗА КУЛИНАРСКИ ТЕХНИЧАР, 3. ГОДИНА
1. ПОЈАМ И СВОЈСТВА РОБЕ

2. КЛАСИФИКАЦИЈА РОБЕ И СТАНДАРДИЗАЦИЈА

3. АМБАЛАЖА, ПОЈАМ, ФУНКЦИЈА И ОСНОВНЕ ВРСТЕ

4. ЖИВОТНЕ НАМИРНИЦЕ, ПОЈАМ И КЛАСИФИКАЦИЈА

5. БЕЛАНЧЕВИНЕ, ПОЈАМ, САСТАВ, ПОДЕЛА, ЗНАЧАЈ У ИСХРАНИ

6. УГЉЕНИ ХИДРАТИ, ПОЈАМ, ПОДЕЛА, ЗНАЧАЈ У ИСХРАНИ

7. МАСТИ И УЉА

8. ВИТАМИНИ, ПОЈАМ, ЗНАЧАЈ, ПОДЕЛА

9. МИНЕРАЛНЕ МАТЕРИЈЕ, ПОЈАМ, ЗНАЧАЈ ПОДЕЛА

10. ПРИНЦИПИ ПРАВИЛНЕ ИСХРАНЕ

11. ВОДА

12. МИКРООРГАНИЗМИ: ФИЗИОЛОГИЈА, МОРФОЛОГИЈА, ЕКОЛОШКИ УСЛОВИ ЗА РАЗВОЈ

13. КОРИСНО И ШТЕТНО ДЕЈСТВО МИКРООРГАНИЗАМА НА ПРЕХРАМБЕНЕ ПРОИЗВОДЕ

14. ФЕРМЕНТИ И ФЕРМЕНТАЦИЈЕ, АЕРОБНЕ И АНАЕРОБНЕ; СПЕЦИФИЧНО ДЕЈСТВО ФЕРМЕНАТА
15.  ЗНАЧАЈ КОНЗЕРВИСАЊА

16. УЗРОЦИ КВАРЕЊА ЖИВОТНИХ НАМИРНИЦА

17. ФИЗИЧКИ НАЧИНИ КОНЗЕРВИСАЊА

18. ХЕМИЈСКО КОНЗЕРВИСАЊЕ

19. БИОЛОШКО КОНЗЕРВИСАЊЕ

20. ВРСТЕ ЖИТАРИЦА, МЕХАНИЧКИ И ХЕМИЈСКИ САСТАВ ЗРНА ЖИТА

21. МЛИНСКИ ПРОИЗВОДИ

22. ОЦЕНА КВАЛИТЕТА БРАШНА

23. ХЛЕБ И ПЕЦИВО, ПРОИЗВОДЊА, ВРСТЕ, КВАЛИТЕТ

24. ТЕСТЕНИНЕ, ПРОИЗВОДЊА, ВРСТЕ, КВАЛИТЕТ

25. ХЕМИЈСКИ САСТАВ И БИОЛОШКА ВРЕДНОСТ ПОВРЋА

26. ОПШТЕ КАРАКТЕРИСТИКЕ ПОВРЋА

27. ЗНАЧАЈНЕ ВРСТЕ ПОВРЋА И ЊИХОВЕ ОРГАНОЛЕПТИЧКЕ ОСОБИНЕ

28. ГЉИВЕ, ВРСТЕ, САСТАВ, КЛАСИРАЊЕ И КОНЗЕРВИСАЊЕ

29. МАТЕРИЈЕ ЗА ЗАСЛАЂИВАЊЕ

30. ЗАЧИНИ, ВРСТЕ, ЗНАЧАЈ, СКЛАДИШТЕЊЕ

