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Wymien znane Ci podstawowe rodzaje i typy maki wg PN.

Wymien srodki spulchniajgce oraz je podziel.

Co powinno by¢ zawarte w atescie maki?

Jak dtugo powinna lezakowa¢ maka w magazynach i czy wszystkie wymagajg dojrzewania?
Jakie stosujemy rodzaje soli. Opisz przygotowanie i znaczenie w pieczywie.

Podziel ttuszcze na rodzaje.

Jakie znasz srodki stodzace w piekarstwie? Wymien ich rodzaje i z czego sg produkowane.
Omoéw celowo$é stosowania polepszaczy w pieczywie i czy wszystkie wolno stosowac.
Omow sposoby wytwarzania pomady. Czym mozna je uszlachetnié?

. Co wptywa na jetczenie (starzenie) ttuszczy? Do jakich temperatur mozna je podgrzewac i

dlaczego?

Wymien znane Ci rodzaje ziaren stosowane przy produkcji pieczywa.

Omow sktadniki mleka i przetworzy z niego. Jakie majg zastosowanie w piekarstwie?

Co wchodzi w sktad wartosci odzywczych pieczywa? Przedstaw procentowo.

Wymien grupy pieczywa pszennego. Podaj procentowo zawartosc ttuszczu i cukru w kazdej z
nich.

Wymien choroby pieczywa i sposoby walki z nimi.

Omow stanowiska pracy w piekarni o tradycyjnym systemie produkcji.

Omoéw wiasciwosci fizyczne, chemiczne i odzywcze cukrow.

Omoéw produkcje drozdzy piekarskich, ich zastosowanie i sposéb przechowywania.

Jakie znaczenie ma w produkcji piekarniczej s6l? Jakim jest zwigzkiem? Omow jej
zastosowanie.

Wyjasnij znaczenie wypiekdéw kontrolowanych w produkcji pieczywa.

Omow typy maki stosowanej do produkcji pieczywa oraz okresl wymagania jakosciowe dla
poszczegdlnych typow maki.

Co nazywamy wyciggiem z maki, a co typem?

Jaka role spetnia gluten a jakg skrobia?

Jakie znasz srodki spulchniajgce? Omdw zastosowanie oraz warunki przechowywania.
Omow wartosci | wtasciwosci wypiekowe maki pszennej i zytnie;j.

Omow wiasciwosci chemiczne i fizyczne ttuszczow oraz ich zastosowanie w produkcji
pieczywa. Od jakich warunkéw uzalezniony jest proces jetczenia ttuszczow?

Jakie wartosci odzywcze i dietetyczne zawiera pieczywo?

Omow przyczyny zakazen pieczywa.

Omow budowe i rozmnazanie komdrki drozdzy oraz sposéb dozowania drozdzy do ciasta.
Jakie znasz szkodniki zbozowe i magazynowe oraz sposoby ich zwalczania?

Jakie sg prawidtowe warunki zapewniajgce dobre magazynowanie pieczywa?

Jaka jest réznica miedzy mastem a margarynga?

Jak dzielimy ttuszcze? Co rozumiesz przez pieczywo specjalne? Wymien gatunki.

Budowa ziarna na przyktadzie pszenicy.

Wymien stosowane w piekarstwie $rodki stodzace i cukier — okresl sposéb magazynowania i
uzycia ich do produkgiji.

Budowa drozdzy — oméw ich zastosowanie w piekarstwie oraz sposdb ich magazynowania.
Omow sktad glutenu.
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Co oznacza typ maki?
Okresl make silng oraz make staba.
Jakimi cechami charakteryzuje sie maka o dobrych wtasciwosciach wypiekowych?

41. Omow role wody w procesie produkcji pieczywa.

42. Wymien ttuszcze stosowane w piekarstwie oraz sposéb ich przechowywania.
MASZYNOZNAWSTWO

1. Omdw metody transportu zewnetrznego i wewnetrznego maki.

2. Co wiesz o rurach Perkinsa? Omow jej budowe i zasade jej dziatania w piecu.

3. Na czym polega zasada dziatania pieca cyklotermicznego?

4. Jak rozumiesz pojecie ,,prad elektryczny”? Jakie znasz rodzaje i jakie wystepujg napiecia w
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urzadzeniach stosowanych w piekarni?

W jaki sposdb wytwarzana jest para wodna w piecach piekarskich i do czego stuzy?
Co wiesz na temat krojenia i pakowania pieczywa?

Jakie znasz rodzaje sprzegiet i omow je.

Oméw maszyny stosowane do produkgcji ciasta oraz zasady ich obstugi i konserwacji.
Dokonaj klasyfikacji piecdw piekarskich. Oméw budowe i obstuge wybranego pieca.

. Jakie znasz zabezpieczenia instalacji elektrycznej i jak zabezpieczysz cztowieka przed

porazeniem pradem elektrycznym?

Wymien rodzaje piecow piekarskich i sposoby ich ogrzewania.

Wymien typy dzielarek i oméw. je.

Jak powinien zareagowac obstugujacy piec rurowy na zjawisko puchniecia rurki Perkinsa w
czasie pracy?

Przeprowadz klasyfikacje danego pieca:

- systemu spalania,

- konstrukcji i trzondéw,

- oméw budowe i zasade dziatania.

Oméw budowe i zasade dziatania przesiewaczy do mak.

Wymien typowe maszyny stosowane w piekarstwie i omoéw ich przeznaczenie.

Omow budowe i zasade dziatania przesiewaczy do mak.

Scharakteryzuj piece stosowane w piekarstwie. Oméw zasade dziatania i budowe jednego z
nich.

Jakie znasz urzadzenie do rozrostu wstepnego i koricowego ciasta?

Jakie znasz rodzaje dzielarek recznych? Oméw budowe i zasade dziatania jednej z nich.
Przeprowadz klasyfikacje piecéw piekarskich ze wzgledu na system grzewczy.

Omow maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obstugi i konserwacji.
Jakie znasz typy miesiarek? Omow jedna z nich.

Omow budowe i zasade dziatania przesiewaczy do maki.

Wymien typowe maszyny stosowane w piekarstwie i omow ich przeznaczenie.

Omow budowe i zasady dziatania dzielarek i formiarek do ciast.

Omow budowe i zasade dziatania urzadzen do rozrostu ciasta.

Wymien urzadzenia i sprzet pomocniczy w piekarniach.

Wymien maszyny i urzadzenia potrzebne w magazynach maki w piekarni.

Wymien urzadzenia stuzgce do dozowania maki w piekarni.

Wymien urzadzenia do fermentacji ciast i miedzy produktow.
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Wymien urzadzenia do rozrostu keséw ciasta.

Wymien urzadzenia do wytwarzania ciast oraz oméw ich dziatanie.
Wymien urzadzenia do wypieku pieczywa.

Omow znane Ci krajalnice i urzadzenia do pakowania pieczywa.
Omoéw budowe i dziatanie dzielarki do butek.

Wymien urzadzenia do rozrostu keséw ciasta.

TECHNOGOLIA
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lle powinna wynosi¢ kwasowos$¢ pieczywa (pszennego, mieszanego, razowego)?

Co to jest wartos¢ wypiekowa maki?

Co nazywamy zakazeniem mieszanki wypiekowej?

Czy z maki pochodzacej ze zboza porosnietego mozna upiec chleb? Jesli nie to wyjasnij
dlaczego. Jesdli tak to na co trzeba zwrdci¢ uwage?

Podaj recepture na pieczywo/buteczki do hot-dogow.

Co to jest wydajnosc¢ glutenu i co ma na niego wptyw?

Jezeli chodzi o wydajnosé glutenu, to ile procent wchfania gluten mocny, ile normalny a ile
staby?

Co to sg substancje proste a co ztozone?

Podaj recepture na pieczywo tostowe.

Co to jest rozptywalnosé glutenu?

lle kalorii dostarcza cztowiekowi 1 kg chleba?

Podaj recepture na chleb zakopianski.

W jaki sposdb wytwarza sie ciasta zytnie?

Podaj recepture na chleb wiejski.

Na ile faz dzielimy wypiek pieczywa i co powoduje poszczegdlne fazy?

Co to jest wydajnos¢ maki?

Podaj przyczyne kruszenia sie pieczywa.

Co moze by¢ przyczyng niedojrzatosci kwasu?

Kiedy nalezy prowadzi¢ fermentacje drozdzowg a kiedy kwasowg?

Jaka jest réznica miedzy fermentacjq drozdzowg a kwasowsa.

Podaj metody prowadzenia ciasta zytniego. Omoéw wielofazowa metode prowadzenia tego
ciasta.

Omow znaczenie fermentacji przy produkcji pieczywa. Jakie fermentacje zachodzg w ciastach
pszennych i zytnich?

Co wiesz o kontroli fermentacji koricowej ciasta?

Omoéw zasady obowigzujgce przy dzieleniu i formowaniu keséw ciasta chlebowego i
pszennego.

Jaka jest rdzinica miedzy fermentacja drozdzowag a kwasowa? Podaj przy tym wady
fermentacji ciasta na drozdzach i na zakwasie.

Co nazywamy recepturg i jakie znaczenie ma receptura w procesie technologicznym?
Wyijasnij zasady i fazy prowadzenia ciast pszennych.

Omow wptyw fermentacji ciasta na warunki wypieku.

Jakie znasz metody uszlachetniania zakwasdéw?
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Podaj metody prowadzenia ciasta na chleb ,,Grahama”...

Co nazywamy procesem technologicznym? Jaka jest rola schematu technologicznego w
produkcji réznych gatunkéw ciast?

Omow prowadzenie ciasta pszennego metodg bezposrednig uwzgledniajac:

- dozowanie drozdzy,

- temperature ciasta,

- konsystencje ciasta,

- technike wytwarzania.

Jakie znasz metody uszlachetniania zakwasow?

Co nazywamy procesem technologicznym? Jaka jest rola schematu technologicznego w
produkcji réznych gatunkow ciast?

Woyjasnij zasady i fazy prowadzenia ciast pszennych.

Co wiesz o chorobach pieczywa, sposobie zapobiegania i zwalczania?

Jaka jest réinica miedzy fermentacja drozdzowa a kwasowa? Podaj przy tym wady
fermentacji ciasta na drozdzach i na zakwasie.

Co nazywamy recepturg i jakie znaczenie ma receptura w procesie technologicznym?
Przygotowanie i fermentacja ciasta zytniego i mieszanego.

Przygotowanie ciasta do wypieku.

Omoéw wady pieczywa.

Wymien i omdéw podstawowe etapy produkcji pieczywa.

Przygotowanie i dozowanie dodatkéw takich jak: drozdze, sdl, ttuszcz.

Przygotowanie i dozowanie maki.

Wymien procesy zachodzace w czasie wypieku pieczywa.

Co to jest choroba ziemniaczana ,Nitkowiec”? Omoéw sposoby jej zapobiegania oraz
postepowanie w razie rozproszenia jej w piekarni.



