Zagadnienia do egzamindw klasyfikacyjnych i poprawkowych
Klasa Il piekarz

1. Produkcja piekarska

Rodzaje zboz i ich charakterystyka

Budowa ziarna zbozowego 1 jego sktad chemiczny
Przemiat ziaren zb6oz na make

Charakterystyka maki pszenne;j

Charakterystyka maki zytniej

Wartos¢ wypiekowa maki pszennej i zytniej
Ocena jako$ci maki i sposdb jej magazynowania
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Woda i jej znaczenie w produkcji piekarskiej
Drozdze 1 s6l oraz ich znaczenie w produkcji piekarskiej

. Thuszcze i ich znaczenie w produkcji piekarskiej

. Srodki stodzace i ich znaczenie w produkcji piekarskiej

. Mleko i przetwory mleczne oraz ich znaczenie w produkcji piekarskiej
. Jaja 1 przetwory z jaj oraz ich znaczenie w produkcji piekarskiej

. Owoce i ich przetwory oraz ich znaczenie w produkcji piekarskiej

. Pozostate surowce i ich znaczenie w produkcji piekarskiej

. Ocena jakosci i warunki magazynowania surowcoOw piekarskich

. Materialy pomocnicze stosowane w produkcji piekarskiej
. Rodzaje i funkcje opakowan
. Znaczenie srodkow czystosci 1 sSrodkodw dezynfekcyjnych w produkcji

. Rodzaje pieczywa pszennego

. Rodzaje pieczywa zytniego i mieszanego
. Asortyment pieczywa w handlu

. Pieczywo specjalne i dietetyczne

. Warto$¢ odzywcza pieczywa

. Budowa receptury piekarskie;j

. Wydajnos¢ ciasta i wydajno$¢ pieczywa

. Obliczanie namiaru surowcdw na podstawie receptury
. Obliczanie namiaru surowcow

. Zasady ustalania nowej receptury piekarskiej

. Dojrzewanie maki pszennej

. Dojrzewanie maki zytniej

. Wpltyw dojrzewania maki na jej jako$¢

. Przesiewanie 1 wazenie maki

. Ogrzewanie, ozigbianie i1 zaparzanie maki

. Znaczenie przygotowania maki w produkcji piekarskiej

. Przygotowanie wody do produkcji

. Ustalanie temperatury dolewki wody

. Obliczanie ilo$ci dodawanej wody do potproduktéw piekarskich

. Obliczanie ilosci maki i wody do rozczyndéw, zakwasow 1 ciasta

. Obliczanie ilo$ci maki i wody

. Przygotowanie mleczka drozdzowego z drozdzy prasowanych i suszonych
. Przygotowanie roztworu soli

. Przygotowanie roztworu cukru

. Przygotowanie tluszczu do produkcji — tablerowanie i roztapianie
. Przygotowanie nasion do produkcji

. Przygotowanie pozostalych surowcow do produkcji




47. Maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow

48. Podstawowe pojecia zwigzane z produkcja ciast pszennych

49. Proces tworzenia si¢ ciast pszennych

50. Rola fermentacji alkoholowej przy sporzadzaniu ciast pszennych
51. Prowadzenie ciasta pszennego metodg bezposrednig

52. Schemat produkc;ji ciasta pszennego metoda bezposrednia

53. Prowadzenie ciepte i chlodne ciast pszennych metodg bezposrednig
54. Kolejno$¢ dozowania surowcow w metodzie bezposredniej

55. Ocena jako$ciowa ciasta, wady 1 zalety metody bezposredniej

56. Zabiegi technologiczne przy sporzadzaniu ciast pszennych

57. Prowadzenie ciasta pszennego metoda posrednia

58. Schemat produkcji ciast pszennych metoda posrednia

59. Wielko$¢ 1 wydajnos¢ rozczynu

60. Temperatura i czas fermentacji rozczynu, ocena dojrzatosci rozczynu
61. Ocena jako$ciowa rozczynu

62. Sporzadzanie ciasta wlasciwego

63. Wady i zalety metody posredniej

64. Sporzadzanie ciasta pszennego metodg trojfazowa

65. Produkcja ciasta na chleb graham

66. Produkcja ciast pszennych metoda ciagta

67. Produkcja ciast pszennych z udziatem polepszaczy

2. Wyposazenie techniczne piekarni

Rodzaje maszyn 1 urzadzen do przygotowania surowcow
Charakterystyka wialni 1 przesiewaczy do maki

Wagi, dozowniki do surowcow 1 mieszacze wody

Pozostate urzadzenia do przygotowania surowcow

Rodzaje urzadzen do sporzadzania potproduktéw piekarskich
Budowa i1 zasada dziatania miesiarki

Rodzaje miesiarek

Zasady obstugi miesiarek

Zastosowanie mikserow w produkcji piekarskiej

10 Wywrotnice do dziezy i leje spustowe
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11. Podstawowe informacje o ksztattowaniu kesOw ciasta
12. Rodzaje dzielarek

13. Budowa 1 zasada dzialania dzielarek

14. Budowa 1 zasada dzialania dzielarek

15. Budowa 1 zasada dzialania zaokraglarek

16. Budowa 1 zasada dzialania dzielarko-zaokraglarek

17. Budowa 1 zasada dziatania wydluzarek

18. Budowa 1 zasada dzialania bagieciarek

19. Budowa 1 zasada dzialania rogalikarek

20. Zestawy maszyn do ksztaltowania ciasta na chleb

21. Obsluga zestawow maszyn do ksztaltowania ciasta na chleb
22. Agregaty do ksztattowania bulek

23. Zasada dzialania komor fermentacyjnych

24. Charakterystyka stacjonarnych komor fermentacyjnych
25. Komory fermentacyjne o dzialaniu cigglym




26. Narzedzia rgczne uzywane w piekarstwie

27. Zastosowanie narzedzi r¢cznych

28. Zastosowanie narzegdzi recznych

29. Sprzet 1 meble stosowane w produkcji piekarskiej
30. Meble chtodnicze 1 mroznicze

31. Zastosowanie mebli chlodniczych 1 mrozniczych

32. Podstawowe wiadomos$ci o wypieku pieczywa
33. Klasyfikacja piecéw piekarskich

34. Budowa piecow

35. Charakterystyka podstawowych zespolow piecow
36. Zasady obstugi piecow piekarskich

37. Charakterystyka piecow wrzutowych

38. Charakterystyka piecoOw cyklotermicznych

39. Charakterystyka piecow elektrycznych

40. Charakterystyka piecow obrotowych

41. Charakterystyka piecoOw tasmowych

42. Pozostate piece piekarskie

43. Przeglad nowoczesnych piecow piekarskich
44. Smazalniki do paczkoéw

45. Piece do pizzy







