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PIEKARZ - EGZAMIN CZELADNICZY - CZESC USTNA — TECHNOLOGIA

| STOPIEN TRUDOSCI

. Jak dtugo powinno trwa¢ mieszanie ciasta pszennego i zytniego?

Jakie znasz srodki spulchniajgce?

Jak przygotowujemy drozdze do sporzgdzania ciasta?

. W jaki sposéb prowadzi si¢ kwas?

Na czym polega metoda skrécona prowadzenia fermentaciji ciast zytnich?

. Jak rozpoznasz, czy zaczyn jest dojrzaly, czy jeszcze za miody?

Czy zawsze stosujemy te same dawki soli? Od czego zalezg i jakie ma znaczenie.

. Na czym polega odmtadzanie ciast pszennych?
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. Jakie sg rodzaje maki i co to jest typ maki?

10.

W jaki sposob przyspieszy¢ fermentacje drozdzy?

11

Oméw prowadzenie ciasta pszennego metodg bezposrednig uwzgledniajgc
dozowanie drozdzy, temperature ciasta, konsystencje ciasta i technike mieszania?

12.

Przygotowanie i dozowanie dodatkdéw takich jak drozdze, sdl, ttuszcz?

13.

Przygotowanie i dozowanie maki?

14.

Wymien metody prowadzenia ciast pszennych, podaj wady i zalety?

185.

Jakie znaczenie ma przesiewanie maki?
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16.

lle nalezy stosowac soli na 100kg rhéki do ciast zytnich? Gdzie jest wiekszy udziat
soli, w pieczywie pszennym czy zytnim?

17.

lle procent maki pszennej moze zawierac pieczywo zytnie?

18.

Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego?

19.

Jakie znasz metody prowadzenia ciast mieszanych?

20.

Czy mozna prowadzi¢ wypiek keséw ciasta smarowanych jajkiem w komorze
nasyconej parg?

21.

W jaki sposdb mozemy przyspieszy¢ ukwaszanie zakwasu?

22.

Oméw czynniki wptywajgce na rozrost pieczywa?

23.

Omow znaczenie pary przy wypieku chleba i butek.

24.

Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat ttuszczu i cukru nie przekracza
3% na 100kg magki?

25.

Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktdrym udziat tluszczu i cukru waha sie w
granicach 3-15% na 100kg maki?

26.

Podaj metody prowadzenia ciasta na chleb ,Graham”.

27.

Przygotowanie ciasta do wypieku.

28.

Wymien podstawowe etapy produkcji pieczywa?

29.

Co to jest choroba ziemniaczana ,Nitkowiec”, omoéw sposoby jej zapobiegania oraz
postepowanie w razie rozprzestrzenienia jej w piekarni?
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30. Wymien procesy zachodzgce w czasie wypieku pieczywa.
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31. Czy z maki pochodzacej ze zboza porosnietego mozna upiec chleb i na co trzeba
zwracac uwage

32. Wymien przyczyny zakalca w chlebie?

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

34. Jakie wystepujg wady i choroby pieczywa?

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

36. Jaka jest nawazka kesa ciasta w stosunku do gotowego wyrobu?

37. Co rozumiesz przez okreslenia przebijanie i lezakowanie ciasta?

38. Wymien grupy pieczywa i scharakteryzuj ich podziat.

39. Jakie rozrézniamy wady chleba? Omdw sposob ich powstawania i zapobiegania.

40. Jakie sg sposoby zapobiegania chorobom pieczywa zakazenia laseczka (lasecznik)
lub plesnig?

41. Podziel pieczywo pszenne na grupy?

42. Co nazywamy procesem technologicznym?

43. Co wiesz o chorobach pieczywa, sposobie zapobiegania i zwalczania?

44, Podstawowe walory pieczywa?

45. Wymien sktadniki chemiczne maki.
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Omow dziatanie krajalnicy do chleba i wymien podstawowe rodzaje krajalnic.

Wymien czynniki grzewcze w piecach piekarskich.

Jakie urzadzenia powinny znajdowaé sie w ciastowni?

Oméw samochdéd do transportu pieczywa?

Jakie urzadzenia kontrolno — pomiarowe powinny znajdowac sie w magazynie maki?

Omow podziat dozownikéw maki.

W jakich warunkach stosuje si¢ podgrzewanie maki i jej schtadzanie?
Omow najprostsze urzadzenia w magazynach macznych.

9. Jakie korzysci techniczne osigga piekarnia sktadajgc make luzem.
10.Jak sie dzieli instalacje transportu pneumatycznego w piekarniach?
11.Jak sie dzieli dzielarki do ciasta ze wzgledu na sposéb odmierzania kesow?
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12. Jakie czynnosci regulacyjne nalezy wykonaé¢ w czasie pracy komory rozrostowe;j linii?

13. Jak dzielimy piece piekarnicze ze wzgledu na sposéb ogrzewania?
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14.0moéw réznice miedzy tradycyjnym przewozem maki i przewozem luzem.

15.Jak dzieli sie dzielarki do ciasta ze wzgledu na wydajnos¢?
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16. Omodw sposoby rozrostu i nawilzania ciasta.

17.Jak dzielimy piece piekarnicze ze wzgledu na sposob ogrzewania?

18.Jakie czynnos$ci wykonuje sie w magazynie wyrobéw gotowych i do czego on jest
przeznaczony.

19. Scharakteryzuj pomieszczenie — magazyn maki.

20.Jakie znasz typy mieszarek do ciast.

21.0Oméw mieszarke spiralng do ciasta z dziezg ruchoma.

22.Jakie znasz rodzaje dzielarek do butek?

23.0mow sposob transportu i magazynowania maki.

24. Jakim warunkom powinien odpowiadaé magazyn mgczny?

25. Jakie urzadzenia powinny znajdowac sie w ciastowni?

26.Wymien urzadzenia dozujgce przy wyrobie ciasta.

27.Jak sie nazywa najprostsze urzadzenie do przygotowania wody technologicznej
oraz podaj jego charakterystyke.

28.0mow dziatanie piecéw cyklotermicznych.

29.0moéw budowe i dziatanie pieca obrotowego.

30.Omow podziat dzielarek do ciasta zaleznie od sposobu tloczenia.
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31.Jak dzielimy piece ze wzgledu na budowe trzonu?

32.0mow dziatanie i zastosowanie mieszaczy wody?

33.0moéw budoweg i zasady dziatania przesiewaczy do maki.

34.Co to sa rurki Perkinsa w piecu piekarniczym?

35.Jakie sg podstawowe zalecenia przy eksploatacji przesiewaczy?

36.Na czym polega aktywacja drozdzy i co przez to osiggamy?

37.Co sktada sie na linie do produkcji chleba?

38.Wymien sprzet i urzgdzenia do rozrostu ciasta.

39. Wymien rodzaje piecow piekarniczych zaczynajgc od najstarszego.

40.Jaki jest cel przesiewania maki i jakie sg rodzaje przesiewaczy?

41.0mow podziat mieszarek do ciasta.

42.0moéw dziatanie dwutasmowej zaokrgglarki do ciasta?

43.Co wiesz o znakownicach do znakowania butek?

44.Jak dzielimy silosy do przechowywania maki w piekarniach?.
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45.Jak dzielimy urzgdzenia do rozrostu ciasta?
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Z czego produkowany jest cukier?

Czy wszystkie maki musimy przesiewac?

Co to sg otreby i ich zastosowanie w piekarnictwie?

Jakie znacz srodki stodzace w produkcji piekarskiej?

Jakie znacz rodzaje twarogéw?

Podaj warunki przechowywania ttuszczu.

Podaj warunki przechowywania soli?

W jakich warunkach powinny by¢ przechowywane drozdze?
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lle powinna wynosi¢ standardowa wilgotno$¢ maki?

10.Wymien réznice pomiedzy makg pszenng a zytnia, ocena organoleptyczna.

11.Oméw przygotowanie jaj do wybijania.

12.Co to sg ptatki ziemniaczane i do czego stuzga?

13. Jakie szkodniki mogag wystepowa¢ w magazynach macznych?

14.Do czego uzywany jest proszek jajeczny?

156.Jakie znacz nasiona stosowane w produkc;ji piekarskiej?
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16.Jaka makéymalna wilgotnos¢ powinna byc’; w mace do produkgcji?

17.W jakich warunkach nalezy przechowywaé ttuszcze?

18.Co to sg otreby i ich zastosowanie w piekarnictwie?

19. Wymien przetwory owocowe stosowane w piekarnictwie.

20.Wymien rodzaje ttuszczy.

21.Co to jest dojrzewanie magki?

22.Co to jest typ maki i jakie typy sg ogodinie stosowane?

23.Wymien surowce wchodzace w skiad ciasta drozdzowego.

24.Jakie wartosci odzywcze zawiera pieczywo?

25.Jakie znasz sposoby badania organoleptycznego pieczywa?

26.Na czym polega organoleptyczna ocena surowca lub gotowego wyrobu?

27.Z jakiej mgki wyrabia sie butki grahamki?

28.W jakim celu stosujemy palety podtogowe i $cienne w magazynie?

29.Do czego uzywa sie kwasu mlekowego spozywczego?
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30.Wymien sktadniki chemiczne maki.

31.Wymien czynniki wptywajgce na magazynowanie surowcow.

32.Na podstawie czego okresla sie typ maki?

33.Co to jest warto$¢ wypiekowa maki?

34.Jakie znasz tluszcze zwierzece uzywane w piekarnictwie?

35.Co to sg drozdze?

36.Czy mozna stosowac polepszacze i jakie majg znaczenie?

37.0mow wady pieczywa oraz przyczyny ich powstawania.

38.0moéw zasady gospodarowania surowcami zgodnie z terminem przydatnosci.

39.0mow role i znaczenie cukru w ciescie.

40.0 czym informuje typ maki?
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41.0méw budowe ziarna pszenicy.

42.Jakie informacje powinny znajdowac sie na opakowaniu surowca?

43.Co to sa kultury starterowe?

44, Jakie wady ma chleb bez soli (oprécz smaku)?

45.Co to jest ubytek wypiekowy?




