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PRZEDMIOT : PRODUKCJA PIEKARSKA

Produkcja wyrobéw piekarskich.
— Budowa i zastosowanie receptur piekarskich.
—  Wydajnos¢ pieczywa.
—  Przygotowanie do produkciji surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatow pomocniczych.
—  Wytwarzanie ciast pszennych, zytnich i mieszanych.
— Teoria tworzenia sig ciasta pszennego.
- Fermentacja: alkoholowa i mlekowa.
- Procesy mikrobiologiczne zachodzace w ciastach.
- Metody prowadzenia ciasta pszennego.
- Prowadzenie ciasta pszennego metoda posrednia.
— Zdobienie ciasta.
— Regulowanie $wiezosci ciasta.
—  Sporzadzanie ciast pszennych.
- Schematy blokowe.
- Parametry pomocnicze.
- Pomocnicze operacje technologiczne.
- Stopieni dojrzatoci podmiody ciasta.
- Porbwnanie metod prowadzenia ciast pszennych.
- Prowadzenie ciast pszennych dodatkiem polepszaczy.
- Wytwarzanie ciast pszennych metodg ciagta.
— Metody sporzadzania ciast zytnich.
- Zasady spulchniania ciast zytnich.
- Rola poszczegéblnych faz w procesie ukwaszania ciasta zytniego.
- Metody wprowadzania i konserwowania zaczatku.
- Ocena dojrzatosci zakwasow.
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PRZEDMIOT : Wyposazenie techniczne piekarni

Maszyny i urzadzenia
—  Wyposazenie techniczne ciastowni.
—  Dozatory wody i roztworow.
—  Mieszarki i miksery.
—  Wywrotnice do dziez i leje spustowe.
— Metody dzielenia ciasta
—  Dzielarki reczne i mechaniczne.
—  Dzielarko-zaokraglarki.
—  Wydtuzarki, rogalikarki oraz bagieciarki.
— Drobny sprzet piekarski.
— Podziat urzadzen rozrostowych.
—  Wozki rozrostowe.
—  Komory rozrostowe.
— Podstawowe zespoty piecow piekarskich.
— Piece wrzutowe (wsadowe).
—  Sprzet pomocniczy do obsadzania trzondw pieca.
— Piece obrotowe i taSmowe.
— Poréwnanie piecow piekarskich.
— Eksploatacja piecow i palnikdw.
— Urzadzenia do krajania pieczywa.
— Urzadzenia do pakowania pieczywa.
— Pojemnikowanie pieczywa.
— Mechaniczne schtadzanie pieczywa.
— Magazynowanie pieczywa.
— Mechanizacja prac magazynowo-ekspedycyjnych.
— Linie produkcyjne.
— Linie do produkciji butek drobnych.
— Linie do produkcii chleba.
— Linia uniwersalna do produkciji butek i chleba.
— Linia do produkcji bagietek.
— Zasady utrzymania higieny produkcji.
— Wyposazenie myjni sprzetu.



