. Jakie substancje dodatkowe stosuje si¢ w produkc;ji cukierniczej?

. Jakie ciasta sporzadza si¢ z maki o mocnym, a jakie z maki o stabym glutenie?

. Jakie czynniki powodujg nieodwracalne zniszczenie drozdzy?

. Jaki wplyw na jako$¢ gotowych bez ma za wysoka temperatura wypieku?

. Omow na przyktadach, w jaki sposob sporzadza si¢ kremy zaparzane.

. Czym r6znig si¢ makaroniki od bezikow?

. Wymien dwa urzadzenia stuzgce do pomiaru ci§nienia.

. Jak nalezy zachowac si¢ w przypadku sytuacji awarii maszyny, podczas ktdrej ucierpiat
pracownik?

9. Poréwnaj ze sobg przesiewacz odsrodkowy i bebnowy.

10. W jaki sposob przygotowuje si¢ grunt do ciasta francuskiego?

11. Jak dlugo mozna przechowywac glazure pomadowa i glazure cukrowo-biatkowa?
12. Czym r6zni si¢ karpatka od napoleonki?

13. Jakie maszyny wykorzystuje si¢ do wypieku wafli?

14. Wymien drobny sprzet 1 narzgdzia r¢gczne stosowane do wytwarzania i dekorowania
tortow.

15. W jaki spos6b napowietrzana jest masa lodowa we frezerze?

16. Z jakiego powodu sporzadza si¢ mleczko drozdzowe, dozujac drozdze do ciasta?
17. Wyjasnij , dlaczego nie wszystkie $wieze owoce moga by¢ uzywane do sporzadzania
galaretek?

18. Wyjasnij, w jaki sposob nalezy uzywac¢ barwnikéw ptynnych, barwnikow w zelu i
barwnikéw w proszku, uwzgledniajac do jakiego poétproduktu sg stosowne?

19. Jakie zastosowanie w produkcji cukierniczej majg zaggszczone soki owocowe?

20. Jaka role speinia kwasny weglan sodu przy produkcji piernikow?

21. Poréwnaj proces pasteryzacji i sterylizacji mleka.

22. Wyjasnij, co wyroznia sposrod lodow sorbety?

23. Jakie moga by¢ przyczyny otrzymania wyrobow z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego o
matej objetosci 1 ze zbitym migkiszem?

24. Porownaj metod¢ przygotowania ciasta biszkoptowego na cieplo i na zimno.

25. Wymien dwa urzadzenia wykorzystywane podczas przygotowywania czekolady.
26. W jakim celu w produkcji cukierniczej stosuje si¢ gniotowniki?

27. Do czego w cukiernictwie wykorzystuje si¢ aerografy?
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