ZAGADNIENIA DOTYCZACE EGZAMINU KLASYFIKACYJINEGO i POPRAWKOWEGO

PIEKARZ Il ST.
751204/SP/CKZ/0DIDZ/S-CA/2019

PRZEDMIOT : PRODUKCJA PIEKARSKA

Organizacja pracy na lekcjach produkcji piekarskiej
Zapoznanie z materialem nauczania i wymaganiami edukacyjnymi

Przepisy technologiczne na pieczywo pszenne

Schematy technologiczne produkcji pieczywa pszennego
Receptury na wybrane wyroby pszenne

Obliczanie namiaru surowcoOw na podstawie receptur
Ocena jako$ciowa wyrobow pszennych
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Podstawowe pojecia zwigzane z produkcja ciast zytnich
Proces tworzenia si¢ ciast zytnich

. Ukwaszanie ciasta zytniego

. Rola zaczatku w ciescie

. Przerabianie zaczatku na zakwasy

. Wytwarzanie nowego zaczatku

. Jako$¢ kwasu i jego wady

. Sposoby prowadzenia ciast zytnich — metody krotkie 1 wielofazowe
. Prowadzenie ciast zytnich metoda 3-fazowa i 5-fazowa

. Schematy technologiczne produkcji pieczywa zytniego zytnich

. Wybrane receptury na pieczywo zytnie

. Obliczanie namiaru surowcow na podstawie receptur

. Cwiczenia w obliczaniu namiaru surowcoéw na podstawie receptur
. Ocena jako$ciowa wyrobow zytnich

. Wady wyrobow zytnich i ich przyczyny

. Zasady prowadzenia ciast mieszanych

. Prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach

. Prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach

. Prowadzenie ciast mieszanych na kwasie i rozczynie

. Prowadzenie ciast mieszanych na zurkach

. Schematy technologiczne produkcji wybranego pieczywa mieszanego
. Cwiczenia w odczytywaniu schematéw technologicznych

. Receptury na wybrane pieczywo mieszane

. Obliczanie namiaru surowcOw na podstawie wybranej receptury
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. Etapy przygotowania ciasta do wypieku

. Dzielenie ciasta

. Ustalanie wielkos$ci nawazki

. Obliczanie wielko$ci nawazki

. Ubytek wypiekowy 1 magazynowy

. Obliczanie wielko$ci ubytkow

. Zasady dzielenia ciasta na pieczywo pszenne, Zytnie i mieszane
. Zasady dzielenia ciasta na pieczywo pszenne, Zytnie i mieszane
. Sposoby formowania ciasta na r6zne wyroby piekarskie

. Operacje recznego formowania ciasta

. Reczne formowanie ciasta na wyroby drobne

. Reczne formowanie ciasta na wyroby poétcukiernicze

. Mechaniczne formowanie ciasta na rdzne wyroby
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. Cele rozrostu kesow ciasta

. Rozrost wstepny 1 koncowy kesow ciasta

. Fazy rozrostu koncowego kesow ciasta

. Operacje technologiczne przed wypiekiem

. Charakterystyka operacji technologicznych przed wypiekiem
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Charakterystyka operacji technologicznych przed wypiekiem
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. Czynno$ci zwigzane z organizacjg procesu wypieku
56.
57.
58.
59.
60.

55

61

Przemiany w cies$cie pod wptywem temperatury
Parametry wypieku réznych asortymentow pieczywa
Ubytki powstajace w czasie wypieku

Cwiczenia w obliczaniu ubytku wypiekowego

Przygotowanie piecoOw i zatadowanie kesow do komory wypiekowej
Zasady zaparowania komory wypiekowe;j

Wypiek jedno i dwustopniowy

Wypiek odroczony

Wypiek pieczywa specjalnego i dietetycznego

. Ocena jakos$ci pieczywa po wypieku
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. Ocena organoleptyczna pieczywa

. Wady zewng¢trzne, wewnetrzne i mikrobiologiczne pieczywa
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.

Zapobieganie zakazeniom mikrobiologicznym pieczywa
Zasady magazynowania pieczywa

Ubytek magazynowy

Cwiczenia w obliczaniu ubytku magazynowego
Zapobieganie czerstwieniu pieczywa

Konfekcjonowanie pieczywa

Opakowania stosowane do pakowania pieczywa
Znakowanie pieczywa na opakowaniach

Dokumentacja magazynowa

Wypehianie dokumentacji magazynowej

Wyposazenie techniczne piekarni
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Urzadzenia stosowane do czynnosci technologicznych po wypieku
Charakterystyka urzadzen do schiadzania pieczywa
Charakterystyka krajalnic do pieczywa

Sposoby pakowania pieczywa

Sposoby pakowania pieczywa

Urzadzenia do pakowania 1 etykietowania pieczywa

Liczarki do butek drobnych

Uktadarki do pojemnikow

Linie do krojenia 1 pakowania pieczywa

10.Meble chtodnicze 1 zamrazalnicze
11.Myjnie 1 zmywarki
12.Zastosowanie myjni i zmywarek w produkcji piekarskiej

13.Zestaw maszyn i urzadzen do produkcji pieczywa pszennego
14.Zestaw maszyn 1 urzadzen do produkcji chleba

15.Zestaw maszyn 1 urzadzen do odroczonego wypieku
16.Przeglad nowoczesnych urzadzen do matych 1 §rednich piekarni
17.Linie do produkcji pieczywa pszennego

18.Charakterystyka urzadzen na liniach do produkcji pieczywa pszennego

19.Linia do produkcji chleba zytniego 1 mieszanego
20.Linia do produkcji pgczkow
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PRZEDMIOT : JEZYK OBCY ZAWODOWY - JEZYK ANGIELSKI

Podstawy stownictwa zawodowego:

—  Nazewnictwo produktéw piekarskich.

—  Czynnosci zwigzane z zawodem piekarza.

— Nazewnictwo sktadnikow ciast.

— Techniki sporzadzania pieczywa.

— Miary i wagi np. kilogram maki, 2dag drozdzy itp.
— Akcesoria piekarskie.

. Odmiana przez osoby czasownikow positkowych: mie¢, by¢



