                         



PITANJA I ZADACI ZA KONTROLNI ISPIT

Zanimanje:

KONOBAR

PITANJA ZA KONTROLNI ISPIT ZA ZANIMANJE KONOBAR

Pitanja za kontrolne ispite:

· pitanja su vezana uz tehnologiju zanimanja: ugostiteljsko posluživanje, poznavanje robe i prehrana, higijenu i ekologiju, te kuharstvo, stručni račun i strane jezike. 

· ukupno ima 100 pitanja različitih tipova, iz gradiva odslušanog u 1. razredu i u 1. polovini 2. razreda, a vezana su uz praktične zadatke.

· pored svakog pitanja naznačen je mogući broj bodova.

ZADATAK ZA PRAKTIČNI DIO KONTROLNOG ISPITA

Ispitna komisija utvrđuje zadaću za praktični dio ispita koja treba obuhvaćati izradu koncepta za određeni kompleksni (integrirani) zadatak, a koji bi se trebao sastojati od sljedećih aktivnosti-radnji:

1. Pismena izrada zadatka - 
- što se obavlja tjedan dana prije realizacije zadatka, u kojem učenici trebaju opisati:

· što će raditi, (posluživanje menua od 4 slijeda);
· kako će raditi;
- pripremni radovi, 

- načini posluživanja jela - tehnike rada …, 

· koja će pića, namirnice i potrošni materijal koristiti i u kojoj količini. 

2. Naručiti i preuzeti namirnice i potreban materijal dan prije realizacije praktičnog dijela ispita.
3. Na dan realizacije integriranog zadatka u razdoblju od 8 do 14 sati treba obaviti zadatak i pospremiti za sobom prostor i područje rada.

4. Realizacija zadatka sastoji se od sljedećih faza:

· raspored učenika u timove - izvlače menue (menije) koje će posluživati (po dvoje ili  troje), radni dogovor;
· pripremni radovi u poslužnom odjelu ugostiteljskog objekta ili školske radionice:

☺ u konobarskoj pripremnici,

☺ u točionici pića,

☺u blagovaonici;
· prijevod menua i konverzacija na stranom jeziku (doček gostiju, ponuda jela i pića …);
· dogovor s kolegama u kuhinjskom odjelu o načinu posluživanja, vremenu izdavanja pojedinih sljedova obroka i zajedničkim aktivnostima tijekom posluživanja obroka vodeći računa o standardima posluživanja, izdavanja i konzumiranja jela;
· izrada zadatka - posluživanje menua od 4 slijeda   
- pripremni radovi za posluživanje menua od 4 slijeda, ne smije trajati dulje od 
4 sata (8 - 12 sati), a ostalo vrijeme od 2 sata konobari poslužuju menu i obavljaju završne radove; 

· pri obavljanju zadatka pridržavati se higijenskih pravila te pravila zaštite na radu; 

· tijekom čitavog vremena izrade zadatka mora postojati timski rad naučnika konobara i naučnika kuhara, jer se segmenti njihova zadatka nadopunjuju, isprepliću i zajednički su.

Menu  1.


	3
	


1. A) Odredite pića uz zadani menu (meni)
	6
	


         B) Skicirajte postavu za zadani menu   





 

	4
	


         C) Odredite načine posluživanja      
	Menu br. 1.
Punjena jaja Casino

- ~ -

Krem juha od cvjetače

- ~ -

Teleći medaljoni u umaku od gljiva

Valjušci od krumpira

Složena salata

- ~ -

Pohane jabuke                        


	
	Menu br. 2.
Salata od liganja

- ~ -

Juha od rajčice

- ~ -

Pileći file u umaku od gljiva

Domaći široki rezanci

Složena salata

- ~ -

Palačinke s čokoladom  




	Menu br. 3.
Francuska salata

- ~ -

Goveđa juha s ribanom kašicom

- ~ -

Špageti na bolonjski način

Zelena salata

- ~ -

                 Savijača od jabuka
	
	Menu br. 4.
       Koktel od račića

                  - ~ -

          Pileća ragu juha

                     - ~ -

      File oslića na Orly način

            Slani krumpir

          Remuladni umak

                  - ~ -

           Savijača od sira

   


	Menu br. 5.
Salata od hobotnice

- ~ -

Juha od gljiva

- ~ -

Pohana pileća prsa na bečki način

Rizi-bizi

Miješana salata

- ~ -

                      Voćna salata
	


Dopunite rečenice riječima koje nedostaju.
	2
	


2.  Konobar uza sebe uvijek mora imati ______________________, 
i ___________________ za primanje narudžbi, te ____________ i     ______________ .
	1
	


3. Blagovaonicu s kuhinjom povezuje ________________________________.

4. U svakodnevnom posluživanju koristimo ______________,______________ 

	2
	


______________ i _____________________ tanjure.

5. Pripremni radovi u restoranu obavljaju se u 

a) _________________________________ 

	3
	


b) _________________________________

c) _________________________________ 

6. Pravila o postavljanju postava:

a) Iznad tanjura postavlja se _________________________________

	3
	


b)  ____________________________________ postavlja se čaša za vodu i vino.

c) Oštrica noža mora biti okrenuta prema __________________.

7. Bitni elementi vina na vinskoj karti su:

a. __________________________________________

	3
	


b. __________________________________________

c. __________________________________________

8. Kruh možemo poslužiti:

a. ________________________________________

	3
	


b. ________________________________________

c. ________________________________________

	1
	


9. Zdjelicu sa salatom stavljamo s_____________ strane tanjura s glavnim jelom.

	2
	


10. Postava za špagete sastoji se od ___________________ s desne strane i ____________________ s lijeve strane tanjura.

	3
	


11.  Pravila o postavljanju postava:

d) Na sredinu prostora koji pripada gostu postavlja se _____________________ili ____________________.

e) Desno od tanjura postavlja se pribor koji se drži u _____________________ ruci (najčešće _________________)

f) Lijevo od tanjura postavlja se pribor koji se drži u _____________________ ruci (najčešće _________________)

12. Klasični načini posluživanja su :

	2
	


1. _________________________

2. _________________________

3. _________________________

4. _________________________

	2
	


13. Menu je popis jela za određeni _______sastavljen po određenim gastronomskim pravilima, a ima najmanje_______slijeda.

	1
	


14. Kada gosti sjednu za stol dajemo im ____________________________   


s otvorenom ____________________________________.

15. Nabroji 6 vrsti namirnica od kojih se prigotavljaju kanape-sendviči:

	2
	


a. ________________ b. _________________c.__________________

d. _________________ f. _________________g. __________________

16. Nabroji 6 vrsti gustih juha prema načinu prigotavljanja:

	2
	


a. ________________b_________________c.______________

d._________________ f. _____________g.__________________
	1
	


17. Celestino, prženi grašak, žličnjaci od pšenične krupice su _______________________

	2
	


18. Salati od hobotnice treba dodati sljedeće namirnice (min. 5) _______________________________________________

	1
	


19. Postupci i mjere kojima se nastoji smanjiti štetan učinak na okoliš, a ujedno i ponovno upotrijebiti otpad naziva se: _______________________________.

20. Četiri su namirnice neophodne za pripremanje krušnog tijesta:

	2
	


___________________________________________________________.

	2
	


21. Koncentrat rajčice proizvodi se iz _______________________________, a to je osnova za proizvodnju: ____________________.

	2
	


22. U agrume ili citruse ubrajamo: __________________________________________________.

	1
	


23. Najvažnija biljka krušarica je ____________________, a njezin osnovni kem. sastojak je _____________________






	1
	


24. Ruke imaju veliko higijensko značenje posebno u ugostiteljstvu, jer preko ruku možemo _____________________________________________________ .
25. Fermentirani mliječni proizvodi imaju veliku prehrambenu vrijednost.


    Navedite četiri mliječna fermentirana proizvoda:

	4
	



a)_________________________, b)____________________________,


c)_________________________, d)____________________________

	3
	


26. Meso prema vrsti zaklanih životinja dijelimo na: 

a. _______________ b._________________c.___________________

	2
	


27. Izdvojite jestive gljive koje rastu samonikle u prirodi:

a) muhare
b) tartufi
c) sunčanice
    d) šampinjoni
e) zelena pupavka 
28. Izdvojite lisnato povrće:

	2
	


a) kristalka, radić

b) mrkva,celer

c) krumpir, luk


d) špinat, matovilac    
 
e) cvjetača, brokula

29. Zaokruži priloge od povrća:

	1
	


a. pirjana riža    b. restani krumpir    c. zeleni rezanci
  d. pirjani šampinjoni

f. 
žličnjaci 
g. hrustavci

   h. punjene rajčice
i. blitva na dalmatinski
30. Određenoj skupini voća pridružite slova ispred njezinih članica:

Lupinasto voće____________


a) lješnjak









b) borovnice


Sitno voće________________


c) kokosov orah









d) breskve

	4
	



Koštunjičavo  voće___________


e) kupine









f) ananas


Južno i egzotično voće____________

g) višnje









h) orah
Popunite tablice
31. Svrstajte pripremne radove u prostore gdje se oni obavljaju tako da im pridružite odgovarajući broj.

	3
	


	A) Priprema stolnog rublja
	
	
	1. Blagovaonica

2. Konobarska pripremnica

3.Točionica pića



	B) Postavljanje postava na stolove
	
	
	

	C) Priprema konobarskoga radnog stola
	
	
	


	D) Priprema porculanskog posuđa
	
	
	

	E) Priprema pića i namirnica
	
	
	

	F) Priprema maloga stolnog inventara
	
	
	


32. Razvrstajte inventar u odgovarajuće skupine u tablici.

	vaza s cvijećem

tabasko

 
svijećnjak


bočice s uljem i octom
posipač sa solju i paprom
tablica „rezervirano“



posipač sa šećerom
pepeljara


	2
	


	Mala stolna apoteka
	Ostali mali stolni inventar

	
	

	
	

	
	

	
	


33. Napišite namjenu priključnog pomoćnog stola!

	Priključni pomoćni stol služi za:

	1.

	2.

	3.


	3
	


34. Uvrstite u tabelu podjelu riba prema predloženom kriteriju!

	srdela, som, gof, papalina, luc, skuša, pastrva,  inćun, zubatac,

 jegulja, tuna, oslić, palamida, lubin, štuka, škarpina


	Bijela morska riba
	Sitna plava riba
	Krupna plava riba
	Slatkovodna riba

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	2
	


Zaokružite točan odgovor

35. Glavni dnevni obroci su: (1 točan odgovor)

	1
	


a. zajutrak, doručak i ručak

b. zajutrak, ručak i večera

c. doručak, ručak i večera

d. zajutrak, užina i večera

36. Stolnjak koji pravilno prekriva stol veličine 80x80 cm mora biti dimenzija: 
(1 točan odgovor)

a. 160x180 cm

	1
	


b. 160x160 cm

c. 120x120 cm

d. 140x140 cm

37. Mizanplas (franc. Mise en place) je internacionalni naziv za: (1 točan odgovor)

	1
	


a. konobarsku pripremnicu

b. pripremne radove

c. posluživanje obroka
d. završne radove

38. Kapučino je: (1 točan odgovor)

	1
	


a. espresso kava s hladnim mlijekom

b. espresso kava s tučenim slatkim vrhnjem

c. espresso kava s toplim mlijekom

d. espresso kava s pjenom od mlijeka

39. Bijela vina poslužuju se na temperaturi od: (1 točan odgovor)
a.  4-6˚C

	1
	


b.  8-12˚C

c. 14-18˚C

d. 18-21˚C

40. Menu je: (1 točan odgovor)

	1
	


a. izbor jela i pića za određeni obrok sastavljen po gastronomskim pravilima

b. izbor hrane prema želji gosta

c. izbor pića za određeni obrok

d. izbor jela za određeni obrok sastavljen po gastronomskim pravilima

41. S koje strane ukrasnog tanjura se postavlja tanjurić za kruh? 

(1 točan odgovor)                               

	1
	


a. s lijeve strane

b. s desne strane

c.  ispred tanjura
42. Organoleptičko ispitivanje namirnica hrane i pića provodi se: (1 točan odgovor)
a. tehničkim pomagalima,

	1
	


b. našim osjetilima,

c. tako da se utvrđuje prisutnost patogenih mikroorganizama
Zaokružite 2 točna odgovora
43. U malu stolnu apoteku ubrajamo: (2 točna odgovora)

a. posipače sa solju i paprom, posipače sa šećerom, stalak s uljem i octom

	2
	


b. posudicu sa senfom, tvorničke umake, posudicu s ribanim sirom

c. stolne grijače, košaricu za kruh

d. vazu s cvijećem, stalak rezervacije, svijećnjak 

e. tanjure i pribor za jelo
44. Zaokružite skupine pića koje se mogu poslužiti kao digestiv:     (2 točna odgovora)

	2
	


b. suhi pjenušci

c. slatki likeri 

d. prirodni kiselkasti voćni sokovi

e. suhi i polusuhi kokteli

f. cognac i vinjak

45. Značajke bečkog načina posluživanja su da se jela: (2 točna odgovora)

a. u kuhinji slažu na tanjur u kojem se i poslužuju

b. donosi do gosta u većim komadima, reže na obroke, stavlja na tanjure 

c. poslužuju prilazeći gostu s desne strane

	2
	


d. donosi na plitici do stola gosta, stavlja na stol 

e. poslužuju prilazeći gostu s lijeve strane

46. Značajka engleskog načina posluživanja I. varijante je da se jelo: (2 točna odgovora)

a. donosi u tanjuru i poslužuje gostu s desne strane

b. poslužuje s priključnog stola

	2
	


c. donosi u ovalu do stola, prilazi gostu s desne strane 

d. donosi u ovalu do stola, prilazi gostu s lijeve strane 

e. prihvataljkama slaže gostu na tanjur-forlegira

47. Značajka francuskog načina posluživanja I. varijanta je da se jelo: 

(2 točna odgovora)

a. donosi do stola na tanjuru, prilazi gostu s desne strane

	2
	


b. donosi do stola u ovalu, prilazi gostu s lijeve strane  

c. donosi do stola u ovalu i stavlja na stol

d. gosti se poslužuju sami pomoću prihvataljki

e. poslužuje pomoću prihvataljki – forlegira
48. Najčešći izvori zaraze salmonelom su:

(2 točna odgovora)

a. jela od mljevenog mesa


b. jaja, sladoled i kravlji sir

	2
	



c. voće,


d. povrće


e. čokolada, kava i čaj

49.  Voće u svom sastavu sadrži: (2 točna odgovora)
	2
	


a) laktozu 
b) bjelančevine 
c) fruktozu     
d) masti
  e) glukozu 

50.  Odaberite biljke uljarice: (2 točna odgovora)
a) grašak
b) soja

c) paprika

d) pšenica
e) maslina
	2
	


51. Koji stupnjevi kakvoće maslinovog ulja su najkvalitetniji za prehranu: (2 točna odgovora)

a) maslinovo ulje


b) miješano ulje suncokreta i maslina     

	2
	


c) ekstra djevičansko maslinovo ulje 

d) djevičansko maslinovo ulje

e) rafinirano maslinovo ulje 
Potvrdite ili negirajte sljedeće tvrdnje tako da zaokružite DA za točnu ili NE za netočnu tvrdnju.
	1
	


52. Konobarska pripremnica nalazi se između kuhinje i blagovaonice.













DA
NE

	1
	


53.  Pribor za jelo priprema se u blagovaonici.
















DA
NE

	1
	


54. Okrhnuti tanjuri slobodno se koriste pri posluživanju.














DA
NE

55. Pripremni radovi moraju biti završeni najkasnije 1/2 sata prije dolaska gostiju.

	1
	


DA
NE

	1
	


56. Na izložbenom stolu postavlja se rezervni inventar.



DA
NE
	1
	


57. Aperitivi su pića koja se piju prije jela, da potaknu apetit. 


DA      NE
	1
	


58. Hladna predjela poslužujemo kao prvi slijed u meniju.


DA
NE

	1
	


59. Digestivi se poslužuju uz glavno jelo.





DA
NE
60. Restoran može imati posebne vrste jelovnika namijenjene skupinama gostiju 

	1
	


 (npr. jelovnik za djecu, jelovnik za sportaše i sl.).



DA
NE

	1
	


61. Zimi se poslužuju lakša, a ljeti teža jela.




DA
NE
	1
	


62.  Salata od kupusa spada u složene salate.




DA
NE

	1
	


63. Zeleni rezanci na talijanski su gotova jela.




DA
NE

	1
	


64. Žličnjaci su prilog bistrim  juhama.





DA
NE

	1
	


65. Prva skupina u jelovniku su hladna predjela.




DA 
NE
	1
	


66. Nepravilno uskladištenje namirnica i hrane može uvjetovati njihovo onečišćenje.











DA
NE

	1
	


67. Poznatija su trovanja sladoledom u ljetnim mjesecima koja uzrokuju stafilokoki.











DA
NE

	1
	


68. Namirnice se termički obrađuju da bi bile probavljivije.


DA
NE

	1
	


69. Osnovna sirovina za proizvodnju votke je riža.



DA
NE

	1
	


70.  Prehrana fizičkih radnika zahtijeva veći unos bjelančevina, ugljikohidrata i masti.











DA
NE

71. Ugostiteljski radnik koji prikuplja upotrijebljeni pribor treba prije prelaska na druge poslove posluživanja oprati ruke pod tekućom vodom i sapunom:       

	1
	








DA
NE             

	1
	


72.  Čovjek dnevno treba popiti najmanje 2 litre vode.



DA
NE         

	1
	


73.  Vitamin D regulira ugradnju kalcija i fosfora u kosti i zube


DA 
NE
	1
	


74.  Čuvanje namirnica, hrane i pića je postupak kojim se trebaju održavati njihova prirodna svojstva, što veća hranjiva vrijednost, te spriječiti kvarenje i onečišćenje.







DA
NE

	1
	


75.  Sokovi od povrća su umjetni sokovi, dobiveni od koncentrata i arome povrća.






DA
NE


	1
	


76. Riža je žitarica.





DA
NE     
77. Prevedi na drugi strani jezik (talijanski jezik):   

Punjena jaja Casino



__________________________

Krem juha od cvjetače


__________________________

Teleći medaljoni u umaku od gljiva

__________________________

	6
	


Valjušci od krumpira



__________________________

Složena salata




__________________________

Pohane jabuke        



__________________________

78. Prevedi na drugi 2. strani jezik (talijanski jezik):   

	5
	


Salata od liganja
_________________________

Juha od rajčice



_________________________

Pileći file u umaku od gljiva

            _________________________

Domaći široki rezanci


            _________________________

Složena salata



            _________________________
79. Prevedi na drugi strani jezik (talijanski jezik):   

Francuska salata


           
 _________________________

Goveđa juha s ribanom kašicom
             _________________________

Špageti na bolonjski način

 
 _________________________

	5
	


Zelena salata

                      

_________________________

Savijača od jabuka

                      
_________________________
80.  Prevedi na drugi strani jezik (talijanski jezik):   

      Koktel od račića


_______________________       

      Pileća ragu juha



_______________________       

      File oslića na Orly način

_______________________

	6
	


      Slani krumpir



_______________________

      Remuladni umak


_______________________

      Savijača od sira



_______________________
81. Prevedi na drugi strani jezik (talijanski jezik):
Salata od hobotnice


________________________

Juha od gljiva



________________________

Pohana pileća prsa na bečki način
________________________

Rizi-bizi



________________________

Miješana salata


________________________

	6
	


Voćna salata



________________________

82. IL LESSICO. Trovate la parola fuori posti in ogni gruppo e sottolineatela. 
(Pronađite uljeza u svakoj skupini riječi i podrcrtajte ga). 

ESEMPIO / PRIMJER:

la macedonia di frutta

il gelato

il pesce

il tiramisù

la panna cotta

_____________________________________________________________________
	lo spiedino

il coltello

il piatto

la forchetta

il cucchiaio
	il vitello

il maiale

il pollo

il tacchino

il cornetto
	i pomodori

i peperoni

le melanzane

le mele

gli spinacio

	il bicchiere

la bottiglia

il portacenere

la caraffa

la cucina




	4
	


83. Completate la traduzione delle frasi in italiano. Dopunite prijevod rečenica na talijanski jezik.
ESEMPIO / PRIMJER

Oprostite, moje pivo je toplo. Donesite mi drugo.

Mi scusi, la mia birra è calda______ . Mi porti un altra.

_____________________________________________________________________ 

1. Konobaru što nam predlažete za aperitiv?

Cameriere, cha cosa ci ______________ come aperitivo? 

2. Dobra večer. Željela bih rezervirati stol za četiri osobe.

Buonasera. Vorrei ____________ un tavolo per quattro persone. 

	3
	


3. Želite li nešto popiti?

Prende qualcosa da _______________ ?

84. Il CAFFÈ.  Completate le frasi. Scegliete e sottolineate la parola giusta in ogni frase. Dopunite rečenice tako da podcrtate ispravnu riječ u svakoj rečenici.
ESEMPIO / PRIMJER

Di solito il vino bianco si beve caldo / fresco / salato.

Il caffè che non è forte è debole / ben cotto / caldo

	2
	


Un piatto con molto sale è salto / fresco / piccante.
85. AL RISTORANTE. Completate il dialogo tra il cliente (B) e il cameriere (A)  scrivendo i numeri corrispondenti. (U RESTORANU. Dopunite dijalog između konobara (A) i gosta (B), tako što ćete na crtu napisati broj koji se nalazi ispred odgovarajuće rečenice kao što je započeto u prvoj rečenici dijaloga). 

	A: _________1.___________________

B: Buonasera. Ho prenotato un tavolo per due a nome Raffaelli.

A: _______________________________

B: Grazie

A: Ecco il menu, volete ordinare subito?

B: Sì, prego.

A: _______________________________

B: Mia moglie prende dei ravioli al pomodoro, io invece delle penne al ragù.

A: ______________________________

B: Degli spiedini di carne e di contorno dell'insalata e delle patate fritte. 

A: _______________________________

B: Una bottiglia di acqua naturale. 

A: Bene signori.

B: C'è molto da aspettare?

A: _____________________________ 


	1. Buonasera

2. Da bere che cosa prendete? 

3. Un quarto d'ora circa.

4. Bene, di secondo che cosa desiderate?

5. Ah sì, il vostro tavolo è in fondo a sinistra, prego.

6. Allora, che cosa prendete?




	5
	


86. LE POSATE.  GLI UTENSILI DI CUCINA. Scompletate le frasi con le parole corrispondenti. Dopunite rečenice odgovarajućim ponuđenim riječima. Pozor: ima više ponuđenih riječi nego praznina u rečenicama.

ESEMPIO /PRIMJER

Per prendere il caffè ci serve la tazza____ . 

_____________________________________________________________________

	cucchiaio     tovagliolo     forchetta     coltello     bicchiere     cavatappi     piatto


Mangiamo la pizza con il _____________ e la _________________ . 

Per bere il vino ci serve ______________________ . 

Il cameriere apre la bottiglia di vino con ___________________ il cavatappi. 

	4
	


87. Il CAFFÈ.  Completate le frasi. Scegliete e scrivete il nome giusto di ogni tipo di caffè. Dopunite rečenice. Izaberite i  upišite na praznu crtu  točan naziv opisane vrste kave. Pozor: ponuđeno je više naziva nego što je potrebno.
	il caffè macchiato,   il cappuccino,   il caffè corretto,   il caffè lungo,   il caffè ristretto,   il caffellatte, il caffè con la panna


	Il caffè macchiato     è un caffè con pocchissimo latte.
	

	____________________  è un caffè molto concentrato, con meno acqua.
	

	____________________ è un caffè poco concentrato, una tazzina quasi piena di caffè.
	

	____________________  è un espresso con la schiuma e un po’ di latte caldo.
	

	____________________   è una preparazione a base di latte con pochissimo caffè. 
	


	4
	


88. U trgovini bočica coca-cole od 0,25 l košta 4,08 kn. Koliko košta pet nosiljki (sanduka) coca-cole (u nosiljci je 24 kom)? Koliko je nosiljki potrebno za 288 bočica?

	2
	


89.  Normativ za 1 espresso kavu je 8 grama. Koliko se espresso kava može pripremiti od 1000 grama kave?

	1
	


90. U skladištu restorana nalazi se zaliha sokova u bočicama od 2,5 dl:  85 kom. soka od naranče; 52 kom. soka od marelice; 35 kom. od jabuke; 24 kom. multivitaminskog soka i 18 bočica soka od borovnice. Cijena sokova od naranče i jabuke je 6,20 kn za bočicu; od marelice i multivitaminski košta 7,50 kn bočica, a borovnica je 10,00 kn bočica. Kolika je ukupna vrijednost sokova na zalihi?  

	2
	


91. U restoranu rade dva konobara. Prvi je konobar radio 8 dana i zaradio 960,00 kn. Koliko je zaradio drugi konobar ako je radio 5 dana?

	1
	


92. Skupina gostiju naručila je tri bečka odreska s prilogom po cijeni od 46,00 kn, dvije miješane salate po cijeni od 17,00 kn, butelju kvalitetnog vina po cijeni od 96,00 kn, mineralnu vodu po cijeni od 15,00 kn. Koliko im je konobar trebao naplatiti ?

	1
	


93. Koliko se može skuhati espresso kava od 3,5 kg kave, ako je normativ za kuhanje kave u ugostiteljstvu 7 g?

	2
	


94. a) Koliko je 85,5 dag u kilogramima, a koliko u gramima?       

	1
	


b) Koliko je 256 dl u litrama, a koliko u mililitrima?                              

95.  U skladištu restorana nalazi se zaliha piva u bocama od 0,5 l:  36 kom. ožujskog; 52 kom. stelle; 24 kom. coola, 47 kom. karlovačkog, 12 heineikena  i 22 kom. piva rally. Cijena ožujskoga i karlovačkog je 8,50 kn za bocu; stella i heineiken je po 12,00 kn boca, a cool i rally je 8,00 kn bočica.  Kolika je ukupna vrijednost piva na zalihi?  

	2
	


96. U jednoj trgovini bočica coca-cole od 0,25 l košta 4,08 kn. Koliko košta pet nosiljki (sanduka) coca-cole (u nosiljci je 24 kom)? 

	2
	


Koliko je nosiljki potrebno za 288 bočica?



97.   Konobar rastače 38,5 l rakije u boce od 7 dl. Koliko mu je boca potrebno?

	1
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