TECHNOLOGIA

Wymien metody prowadzenia ciast pszennych. Podaj wady i zalety.
Jakie znaczenie ma przesianie maki?

Jaka jest zasada prowadzenia ciast zytnich?

Co to sg drozdze i jakie jest ich znaczenie?

W jaki sposéb rozréznia sie make pszenng od zytniej?

Jakie znasz typy mak pszennych i zytnich? Podaj ich nazwy.

W jaki sposéb prowadszi sie kwas?
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Ile kalorii dostarcza cztowiekowi 1 kg chleba?

10.Jak dtugo powinno trwa¢ mieszanie ciasta?

11.Jaka jest optymalna temperatura drozdzy?

12.Na czym polega odmtadzanie ciast pszennych?

13.Co to jest fermentacja?

14.Jaki wptyw na konsystencje ciasta ma zwiekszenie ilosci wody?
15.Co nazywamy procesem technologicznym w produkcji pieczywa?
16.Wymien grupy pieczywa i scharakteryzuj ich podziat.

17.W jakim ciescie wystepuje fermentacja mlekowa?

18.Dzieki czemu uzyskuje sie spulchnianie ciasta pszennego?

19.Co to jest receptura?

20.0mow zasady prowadzenia ciasta pszennego metodg jednofazowa.
21.0moéw metody konserwacji zaczatku.

22.Jakie znasz fermentacje?

23.0moéw warunki przechowywania drozdzy.

24.0mow posrednig (dwufazowg) metode wytwarzania ciasta pszennego.
25. Jakie wystepujg wady i choroby pieczywa?

26.W jaki sposdb przyspieszy¢ fermentacje drozdzy?

27.Na czym polega metoda skrécona prowadzenia kwasu?

28.Ktdre ciasto — pszenne czy zytnie wyrobi sie szybciej i dlaczego?

29.Wyjasnij jakie zadanie ma spetnia¢ pétkwas w metodzie 5-cio fazowej.

Na czym polega metoda skrocona prowadzenia fermentacji ciast zytnich?



30.Wymien metody prowadzenia ciast mieszanych.

31.Wymien przyczyny zakalca w chlebie.

32.1le otrzymasz ciasta ze 100 kg maki? Podaj przykfad.

33.Wymien fazy w 5-cio fazowej metodzie prowadzenia ciast zytnich.

34.Co oznacza wydajno$¢ ciasta 160%?

35.Wymien roznice pomiedzy metodg posrednig a bezposrednig prowadzenia
ciast pszennych.

36.Czy z maki pochodzacej ze zboza porosnietego mozna upiec chleb? Na co
trzeba zwracac¢ uwage?

37.Co rozumiesz przez okre$lenia przebijanie i lezakowanie ciasta?

38.0mow czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcdw do produkcji na
przyktadzie soli i drozdzy.

39.Wymien metody prowadzenia ciast mieszanych.

40. Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego.

41. Jakie zadanie ma kwasne $rodowisko w ciescie zytnim?

42.Wymien metody prowadzenia ciast pszennych.

43.Jak dtugo powinno trwa¢ mieszanie ciasta?

44.0moéw metody prowadzenia ciast pszennych.

45.0moéw znaczenie pary przy wypieku chleba i butek.

46.Jaka jest zasada prowadzenia ciast zytnich? Na czym polega?

47.Jak zachowuje sie kes dojrzatego kwasu wrzucony do wody?

48.0moéw prawidtowy sposéb magazynowania pieczywa i transport.

49.0moéw budowe i rodzaje dziatania réznego rodzaju mieszarek.

50.0mow urzadzenie kontrolno-pomiarowe, ktére powinno znajdowac sie w
magazynie maki.

51.0mow zastosowanie urzadzen chtodniczych w piekarstwie.

MASZYNOZNAWSTWO

1. Omow dziatanie krajalnicy do chleba i wymien podstawowe rodzaje
krajalnic.

2. Jakie znasz typy mieszarek do ciast?



Omédw budowe piecéw wsadowych.

Omédw znane Ci rodzaje mieszadet w mieszarkach.
Wymien sposoby opalania piecéw piekarskich.

Co sie sktada na linie do produkcji chleba?

Czy wszystkie pojemniki mogg stuzy¢ do pieczywa?

Jakie sg sposoby transportu maki z silosu do piekarni?
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Omédw budowe i dziatanie piecéw obrotowych.

10. Wymien rodzaje i dziatanie wywrotnic do ciasta.

11.Wymien urzadzenia dozujgce wode przy wyrobie ciasta.

12.0méw budowe i zasade dziatania urzadzen do rozrostu ciasta.

13.Wymien urzadzenia dozujgce przy wyrobie ciasta.

14. Przeprowad?z klasyfikacje piecdw piekarskich ze wzgledu na system
grzewczy.

15.Scharakteryzuj maszyny i urzadzenia stosowane przy magazynowaniu
surowcow.

16.0médw maszyny stosowane do produkgji ciasta oraz zasady ich obstugi i
konserwaciji.

17.0pisz dziatanie pieca rurowego — wrzutowego.

18.0pisz samochdd do transportu pieczywa.

19.0mow dziatanie/zastosowanie mieszaczy wody.

20.Wymien rodzaje przesiewaczy do mak i oméw ich dziatanie.

21.Jakie urzadzenia pomocnicze stosujemy w magazynie?

22.Jak sie dzieli dzielarki do ciasta ze wzgledu na sposdb odmierzania kesow?

23.Wymien rodzaje piecédw piekarskich uwzgledniajac ich sposdb ogrzewania.

24.Jakie znasz rodzaje dzielarek do butek?

25.Jak powinien by¢ urzagdzony magazyn maki?

26.Jakie urzadzenia powinny znajdowac sie w ciastowni?

27.Wymien rodzaje piecow piekarskich, zaczynajac od najstarszego.

28.0médw dozowniki do wody znajdujgce sie w ciastowni.

29.Wymien jakie znasz dzielarko-formiarki. Oméw budowe i zasade dziatania

jednej z nich.

30.Wymien urzadzenia do przechowywania drozdzy.



31.Wymien urzadzenia i sprzet pomocniczy w piekarniach.

32.0méw dziatanie pieca cyklo-termicznego.

33.0moéw budowe i zasade dziatania dzielarek i formiarek do ciasta.

34.0mdéw maszyny stosowane do produkgciji ciasta oraz zasady ich obstugi i
konserwaciji.

35.0mow dziatanie i budowe pieca w Twojej piekarni.

36.Jakie znasz rodzaje mtynkdw do tartej butki?

37.Jakie znasz typy piecdw zwyktych? Omow budowe i zasade dziatania
jednego z nich.

38.Wymien urzadzenia i sprzet pomocniczy w piekarniach.

39.0moéw budowe i zasade dziatania rogalikarki.

40.Opisz park maszynowy stosowany w Twoim zaktadzie.

41.0mow budowe i zasade dziatania przesiewaczy do mak.

42.Jakie znasz rodzaje dzielarek recznych? Oméw budowe i zasade dziatania
jednej z nich.

43.Scharakteryzuj maszyny i urzadzenia stosowane przy magazynowaniu
surowcow.

44.0moéw wptyw mieszanek wypiekowych na jakos¢ pieczywa.

45.0moéw budowe piecow wsadowych.

46.0pisz samochdd do transportu pieczywa.

47.Wymien rodzaje piecéw piekarskich uwzgledniajgc ich sposéb ogrzewania.

48.Wymien sprzet oraz urzadzenia do rozrostu ciasta

MATERIALOZNAWSTWO

Z czego produkowany jest cukier?
Jaka maksymalna wilgotnos$¢ powinna by¢ w mace do produkcji?
Czy wszystkie maki musimy przesiewac?

Wymien czynniki wptywajgce na magazynowanie surowcow.
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Jak nalezy postepowac z drozdzami w czasie transportu z hurtowni do
piekarni?

6. Jakie znasz $rodki spulchniajgce?



7. Co to s otreby? Podaj ich zastosowanie w piekarnictwie.

8. Na podstawie czego okresla sie typ maki?

9. Jaka maka posiada duzg zawartos¢ sktadnikéw mineralnych?

10.Co to jest zawarto$¢ wypiekowa maki?

11.0mow wptyw wilgotnosci maki na jako$¢ wypieczonego pieczywa.

12.Jakie znasz ttuszcze zwierzece uzywane w piekarstwie?

13.Jakie znacz nasiona stosowane w produkcji piekarskiej?

14.Jakie znasz sposoby zaciemniania pieczywa?

15. Jakie znasz Srodki stodzgce w produkcji piekarskiej?

16.Czy wszystkie polepszacze wolno stosowac do produkcji?

17.0méw znane Ci $rodki aromatyczne.

18. Okresl wptyw jakosci ziarna na wielko$¢ glutenu w mace.

19.Czy mozna stosowac polepszacze i jakie majg znaczenie?

20.Co to jest sélI? Wymien jej gatunki i wptyw na proces tworzenia ciasta.

21.Wymien przetwory owocowe stosowane w piekarstwie.

22.Wymien ttuszcze, ktdre nie zawierajg wody.

23.Jakie znasz rodzaje twarogow?

24.Jakie stosujemy ziarna do produkcji pieczywa?

25.Czy wszystkie maki potrzebujg okresu dojrzewania?

26.Co to sg drozdze?

27.Wymien rodzaje ttuszczy.

28.Co to jest dojrzewanie maki?

29.0mow ttuszcze roslinne stosowane w piekarstwie.

30.Scharakteryzuj rodzaje glutenu.

31.Co to jest typ maki i jakie typy maki sg ogdlnie stosowane?

32.Czy mozna stosowac polepszacze i jakie majg znaczenie?

33.Wymien surowce wchodzace w skfad ciasta.

34.Jakie znasz $rodki spulchniajgce?

35.0moéw zasady gospodarowania surowcami zgodnie z terminami
przydatnosci.

36.Jak dzielimy ttuszcze ze wzgledu na pochodzenie i zastosowanie?

37.Podaj warunki przechowywania ttuszczy.



38.Czym sg drozdze? Jaka role spetniajg przy produkcji pieczywa?

39.0médw warunki przechowywania maki oraz sposoby badania maki.
40.Jakie wartosci odzywcze zawiera pieczywo?

41.Jakie znasz typy mak produkcyjnych?

42.Scharakteryzuj wady pieczywa.

43.Jakie znasz szkodniki zbozowe i magazynowe oraz sposoby ich zwalczania?
44.Co to sg drozdze i jak sie rozmnazajg?

45.0mow role i znaczenie cukru w ciescie jako dodatku do ciasta.

46.












