Zagadnienia do egzamindéw klasyfikacyjnych i poprawkowych

KL. Il cukiernik

1.Technologie w produkcji cukierniczej

1. Wyroby cukiernicze trwate — wyroby wschodnie, karmelki, pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby cukiernicze, czekolady i wyroby czekoladowe

2. Wyroby cukiernicze regionalne
i okolicznosciowe

3. Lody mleczne, smietankowe, owocowe i sorbety

4.Nowe wyroby cukiernicze
z o$wiadczeniem zywieniowym
i zdrowotnym

5. Nowoczesne desery: ciastka bankietowe
i monoporcje

6.Konfekcjonowanie wyrobdw cukierniczych

7.Magazynowanie wyrobdéw cukierniczych

Podreczniki:

1. C. Dojutrek, A. Pietrzyk ,, Ciastkarstwo” WSiP
2. M. Kazimierczak ,, Technologie produkcji cukierniczej” czes¢ I'i ll, REA/WSiP
3. M. Kazimierczak ,,Pracownia produkcji cukierniczej” WSiP



2. Wyposazenie zaktadow cukierniczych
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Rodzaje maszyn i urzgdzen do produkcji lodow

Maszyny i urzagdzenia do przemystowej produkcji lodéw

Zasady obstugi maszyn i urzadzen do produkcji lodéw

Charakterystyka urzadzen do dekoracji wyrobow cukierniczych
Charakterystyka krajalnic i pakowarek

Charakterystyka myjek

Zasady obstugi tych urzadzen

Znaczenie mechanizacji i automatyzacji w produkgcji cukierniczej
Maszyny i urzagdzenia do przemystowej produkcji wyrobdéw cukierniczych

. Linia do produkcji paczkéw sucharéw

. Linia do produkcji babek, kekséw i rolad

. Linie do produkcji trwatego pieczywa cukierniczego

. Linia do produkcji karmelkéw i pomadek

. Maszyny i urzadzenia do produkcji wyrobéw wschodnich

. Maszyny i urzadzenia do produkcji kuwertury i wyrobdéw czekoladowych
. Zasady obstugi maszyn i urzadzen na liniach produkcyjnych

Podrecznik: Katarzyna Kocierz ,, Technika w produkcji cukierniczej” wydawnictwo WSiP

3. Jezyk obcy zawodowy (jezyk angielski)

Podstawowe stownictwo dotyczace narzedzi, sprzetu i
wyposazenia w miejscu wykonywania swojej pracy

Czynnosci zwigzane z wykonywaniem zawodu,

Cwiczenia utrwalajace dotyczace miejsca pracy i
narzedzi,

Predyspozycje i kwalifikacje zawodowe




