1. Podaj charakterystyke ciasta francuskiego i podaj min. pie¢ przyktadow produktéw
wykonanych z ciasta francuskiego.

2. Przedstaw proces technologiczny na eklery z ciasta parzonego.

4. Przedstaw proces technologiczny ciasta francuskiego i i scharakteryzuj proces watkowania
ciasta francuskiego metodg 4x4.

5. Co rozumiesz pod pojeciem ,herbatniki” omdéw znane Tobie rodzaje i oméw proces
produkcji jednego z nich.

6. Przedstaw proces produkcji kostki deserowej — marcello.

7. Co to jest kajmak, jak sie go otrzymuje i jakie ma zastosowanie w cukiernictwie.

8. Co to jest marcepan, jak sie go otrzymuje i jakie ma zastosowanie w cukiernictwie.

9. Jakie mogg by¢ przyczyny otrzymania tzw. biszkoptu ciezkiego o matej porowatosci i
objetosci.

10. Wymiec grupy srodkow spulchniajgcych i wymien co do nich zaliczamy.

11. Omodw proces produkcji jabtecznika tradycyjnego.

12. W jaki sposdb otrzymuje sie mase serowg, jakie ma zastosowanie i co stosuje sie do jej
zwigzania.

13. Podaj charakterystyke ciasta biszkoptowego i proces produkcji metoda ,,na ciepto”.
14. Co to jest kuwertura czekoladowa i jakie ma zastosowanie w cukiernictwie.

15. Poréwnaj proces produkcji kremoéw: zaparzanych, gotowanych i grzanych — podaj
przyktady.

16. Przedstaw charakterystyke ciasta drozdzowego, metode dwufazowg i podaj min. 5
przyktadéw asortymentu z ciasta drozdzowego.

17. Przedstaw charakterystyke ciasta drozdzowego, metode jednofazowg i podaj min. 5
przyktadéw asortymentu z ciasta drozdzowego.

18. Przedstaw proces produkgcji tortu W-Z.

19. Przedstaw charakterystyke ciasta piernikowego i proces technologiczny.

20. Co rozumiesz przez pojecie ,,syrop”, jak sie je otrzymuje i jakie majg zastosowanie w
cukiernictwie.

21. Przedstaw charakterystyke ciasta parzonego, metode produkcji, sposdb wypiekania, i
podaj min 3 przykfady asortymentu z ciasta parzonego.

22. Jaka jest réznica miedzy napoleonkg a karpatka.

23. Przedstaw metode otrzymywania i zastosowanie masy makowej w cukiernictwie.

24. Przedstaw charakterystyke ciasta biszkoptowo — ttuszczowego, metode otrzymywania i
podaj min 3 przyktady asortymentu.

25. Przedstaw proces sporzgdzania galaretki wisniowe;j.

26. Przedstaw charakterystyke ciasta kruchego, metode otrzymywania, proporcje sktadnikéw
i podaj min 3 przyktady asortymentu.

27. Przedstaw proces produkcji makowca zwijanego z ciasta drozdzowego.

28. Przedstaw charakterystyke ciasta potfrancuskiego, metode otrzymywania i podaj min 3
przyktady asortymentu.

29. Omow proces produkcji pgczkéw od sporzgdzenia ciasta do gotowego wyrobu.

30. Co to jest kruszonka, jakie znasz rodzaje i w jaki sposdb sie jg otrzymuije.

31. Podaj charakterystyke ciasta zbijanego i omdéw metode jego produkcji.

32. Omow proces produkcji mazurkéw, od sporzadzenia ciasta do gotowego wyrobu.

33. Czym rdzni sie ciasto biszkoptowe od ciasta biszkoptowo — ttuszczowego, podaj
przyktady.



34, Omow proces produkcji drozdzowek zwijanych z serem od sporzgdzenia ciasta do
gotowego wyrobu.

35. Co rozumiesz pod pojeciem ,marcepan zastepczy” podaj sposdb wytwarzania.

36. Omow proces produkcji sernika krakowskiego od sporzadzenia spodu do gotowego
wyrobu

37. Na czym polega réznica miedzy podgrzewaczem do wody a dozownikiem do wody ?
38. Podaj jakie znasz systemy ogrzewania piecéw cukierniczych ?

39. Scharakteryzuj watkownice do ciasta - budowa, obstuga, zasada dziatania.

40. Podaj co to jest higrometr i jakie ma zastosowanie w cukiernictwie ?

41. Na czym polega mechanizacja w zaktadach cukierniczych - jakie sg jej wady i zalety ?
42. Jakie parametry mozemy ustawi¢ korzystajgc z komory fermentacyjnej ?

43. Dokonaj podziatu dzielarek do ciasta i opisz zasadnicze réznice miedzy nimi.

44. Scharakteryzuj smazalnik do paczkéw — budowa, obstuga, zasada dziatania.

45. Wymien za pomocg jakich urzadzern mozemy przesia¢ maka i co ma na celu ten proces ?
46. Scharakteryzuj dowolny piec cukierniczy - budowa, obstuga, zasada dziatania.

47. Scharakteryzuj miesiarke do ciasta - budowa, obstuga, zasada dziatania.

48. Wymien jakich maszyn uzyjesz przy produkcji sernkéw ?

49. Co to jest naswietlacz UV do jajek, do czego stuzy i jaka jest jego obstuga ?

50. Scharakteryzuj maszyne do produkcji pomady - budowa, obstuga, zasada dziatania.
51. Wymien jakie znasz rodzaje miesiarek do ciasta i podaj zasadnicze réznice miedzy nimi.
52. Scharakteryzuj dowolng ubijaczke cukierniczg - budowa, obstuga, zasada dziatania.
53. Scharakteryzuj 2 walcdwke cukierniczg - budowa, obstuga, zasada dziatania.

54. Jaka jest réznica miedzy zmywarka do naczyn a wyparzarkg do naczyn ?

55. Scharakteryzuj pasteryzator - budowa, obstuga, zasada dziatania.

56. Co rozumiesz pod pojeciem zamrazarka szokowa ?

57. Wymien jakie znasz urzadzenia chtodnicze uzywane w cukiernictwie ?

58. Podaj zasadniczg rdoznice miedzy foremkami do ciasta w wycinakami do ciasta ?

59. W jakim celu i do czego stosuje sie mtynki do mielenia w produkcji cukierniczej ?

60. Wyjasnij w jakim celu w magazynach stosuje sie termometry i higrometry ?

61. Wymien jakich maszyn znajdg zastosowanie przy produkcji pgczkdéw ?

62. Co rozumiesz przez pojecie linia produkcyjna do drozdzéwek ?

63. Wymien co wchodzi w sktad drobnego sprzetu cukierniczego, min 10 przyktadow.
64. Jakich maszyn trzeba uzyé do produkcji sekaczy ?

65. Jakie znasz rodzaje zmywarek, podaj podziat ?

66. Wymien trzy podstawowe zalety stosowania ubijaczek w produkcji cukierniczej.

67. Jakie maszyny i urzadzenia powinny znalez¢ sie w pracowni cukierniczej aby mozna byto
produkowaé, paczki i drozdzéwki i serniki ?

68. Co rozumiesz pod pojeciem — panel kontrolno pomiarowy ?

69. Wymien znane Tobie rodzaje piecdéw cukierniczych i oméw zasade dziatania, obstuge i
budowe jednego z nich

70. Co to jest zelatyna — podaj pochodzenie i zastosowanie.

71. Omoéw warunki magazynowania produktow sypkich, jaj, ttuszczow, maki.

72. Wymien ttuszcze stosowane w cukiernictwie i podaj ich podziat i pochodzenie.

73. Jakie procesy zachodzg w czasie sporzgdzania rozczynu.

74. Jakie znasz rodzaje i zastosowanie $rodkéw zapachowo-aromatycznych?

75. Omow zastosowanie warzyw w cukiernictwie — rabarbar, marchew, dynia itp.

76. Wymien znane rodzaje orzechéw, jakie majg znaczenie i zastosowanie w produkcji



cukierniczej.

77. Wymien surowce zelujgce w produkgcji cukierniczej.

78. Z czego otrzymujemy skrobie ziemniaczang i jakie jest jej zastosowanie w produkcji, czym
sie charakteryzuje?

79. Jakie ciasto spulchniamy np. kwasnym weglanem amonu ?

80. Do jakich substancji zaliczamy pektyne ?

81. Co decyduje o jakosci maki ?

82. Podziel ttuszcze ze wzgledu na ich pochodzenie.

83. Co to jest maka i jak sie jg otrzymuje ?

84. Omoéw zastosowanie maku w cukiernictwie .

85. Wymien przetwory mleczne i omow ich zastosowanie w cukiernictwie.

86. Wymien szkodniki, jakie mogg wystepowaé w magazynach surowcowych.

87. Omow typy maki i ich zastosowanie.

88. Wymien sposoby oceny swiezosci jaj, metody ich utrwalania oraz ich zastosowanie.

89. Wymien chemiczne srodki spulchniajgce.

90. Co okresla typ maki a co rodzaj maki ?

91. Z czego otrzymujemy rodzynki i omoéw ich zastosowanie w cukiernictwie.

92. Co rozumiesz pod pojeciem — owoce kandyzowane ?

93. Dokonaj podziatu mleka ze wzgledu na zawartos¢ ttuszczu.

94. Wymien chemiczne srodki spulchniajgce.

95. Co to sg drozdze i do czego stuzg ?

96. Wymien jakie znasz substancje stodzace w cukiernictwie.

97. Wymien znane Tobie rodzaje maki uzywane w cukiernictwie.

98. Na czym polega réznica miedzy serem biatym a serem homogenizowanym ?

99. Na jakim etapie procesu technologicznego uzyjemy dzielarko — zaokraglarki, i do jakiego
ciasta jg zastosujemy ?

100. Scharakteryzuj watkownice do ciasta - budowa, obstuga, zasada dziatania.

101. Wymien jakie znasz rodzaje/metody nadziewania pgczkow i za pomocg jakich urzadzen.



