EGZAMIN PRAKTYCZNY — CUKIERNIK
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SZARLOTKA
STRUCLA MAKOWA Z ORZECHAMI

SERNIK WIEDENSKI

RURKI Z CIASTA ZBIJANEGO Z KREMEM

ROLADA BISZKOPTOWA Z KREMEM SMIETANOWO-OWOCOWYM
BABKA PIASKOWA MARMURKOWA

KRAJANKA BISZKOPTOWA

BABKA PIASKOWA Z BAKALIAMI

PIERNIK STAROPOLSKI Z POWIDtAMI

. KEKS
. BULECZKI MASLANE Z RODZYNKAMI

. PIERNIK Z BAKALIAMI

. CIASTKA BANKIETOWE

. ROLADA BISZKOPTOWA KAKAOWA Z KREMEM RUSSEL
. CIASTKA TROJKATY Z ORZECHAMI

. CIASTKO W-Z

. PIERNIK LUKSUSOWY Z BAKALIAMI

. PTYSIE Z BITA SMIETANA

. ROLADA BISZKOPTOWA

. STRUCLA DROZDZOWA Z MAKIEM

. CIASTKA JOGURTOWE Z OWOCAMI

. BABECZKI KRUCHE Z NADZIENIEM CZEKOLADOWYM

. CIASTKA FRANCUSKIE

. NAPOLEONKA
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CUKIERNIK — EGZAMIN CZELADNICZY — CZESC USTNA - TECHNOLOGIA

Il STOPIEN TRUDNOSCI

| STOPIEN TRUDOSCI

Omoéw podziat wyrobdéw ciastkarskich.

2. Jakie sa metody spulchniania ciast? Ktéra z metod stosowana jest podczas produkciji ciasta drozdzowego?

3. Wymien rodzaje kreméw. Podaj po jednym przykladzie kazdego z nich.

. Co to sg masy? Podaj podzial mas.

Wymien surowce stosowane do produkcji pomady oraz etapy jej produkcji.

4
5. Omow produkcje masy makowe;j.
6
i

Omoéw produkcje kruszonki oraz jej zastosowanie.

Co to jest kuwertura czekoladowa? Jakie jest jej zastosowanie w cukiernictwie?

8
9. Co to jest ganasz? Jakie jest jego zastosowanie w cukiemnictwie?
1

0. Oméw asortyment wyrobéw deserowych z ciasta parzonego, uwzgledniajgc sposéb nadziewania i wykanczania.

11. Omoéw réznice miedzy sporzgdzaniem ciasta drozdzowego metodg jednofazows, a dwufazowa.

12. Wyjasnij, w jakim celu podczas produkgiji ciasta drozdzowego stosuje sie jego przebijanie.

13. Wymieri surowce wykorzystywane do produkcji marcepanu oraz wskaz zastosowanie marcepanu w cukiernictwie.

14. Z jakiego ciasta wytwarza sie keksy oraz jakie charakterystyczne dodatki stosuje sie do ich produkcji?

15. Jakie czynnosci nalezy wykonaé przed uzyciem jaj do produkcji wyrobéw cukierniczych?

16. Oméw proces produkcji ciasta drozdzowego metoda jednfazowq.

17. Oméw proces produkeji ciasta drozdzowego metodg dwufazowa.

18. Omoéw proces produkciji ciasta kruchego.

19. Omoéw proces produkgji ciasta francuskiego.

20. Oméw proces produkgiji ciasta biszkoptowego metoda ,na ciepto”.

21. Oméw proces produkgii ciasta biszkoptowego metoda ,na zimno”.

22. Oméw proces produkcji ciasta biszkoptowo - tluszczowego.

23. Oméw proces produkgii ciasta parzonego.

24. Oméw proces produkgii ciasta zbijanego.

25. Oméw proces produkgji kremu russel.

26. Oméw proces produkciji placka drozdzowego.

27. Omoéw proces produkcji paczkéw.

28. Oméw proces produkcji kremu szwedzkiego.

29, Omow proces produkcji babek biszkoptowo — tiuszczowych piaskowych.




PYTANIA EGZAMINACYJNE
~CUKIERNIK” 76/ CZ

Il STOPIEN TRUDNOSCI

30. Oméw proces produkeji kreméwek i napoleonek.

1 . 06 roes prji Idw eto tryj.

32. Oméw warunki przechowywania pétproduktow i wyrobéw ciastkarskich.

33. Oméw zrodia zagrozen mikrobiologicznych w produkgji cukiernicze).

34. Oméw najczesciej wystepujgce wady paczkéw oraz podaj przyczyny ich powstawania.

35. Omdw najczesciej wystepujgce wady bab drozdzowych oraz podaj przyczyny ich powstawania.

36. Omoéw najczesciej wystepujgce wady kekséw oraz podaj przyczyny ich powstawania.

37. Oméw najczesciej wystepujace wady ciast biszkoptowych oraz podaj przyczyny ich powstawania.

38. Oméw najczesciej wystepujace wady faworkéw oraz podaj przyczyny ich powstawania. Wskaz czynmk: wplywajqa
na krucho$¢ tych wyrobow. :

39. Wskaz przyczyne ,zaciggniecia” masy serowej. Jaki wptyw na jako$é gotowego wyrobu ma uZycie takiej masy?

40. Wymiern cechy prawidiowo ubitej piany z bialek oraz wskaz przyczyne ,przebicia” biatek w procesie ich
napowietrzania. : e

41. Podaj przyktady ciast tgczonych oraz wskaz ich zastosowanie w produkgji cukiemiczej.

42. Oméw do czego stuzy i na czym polega ,préba gatki”.

43. Objasnij zjawisko czerstwienia pomady oraz podaj sposoby zapobiegania temu zjawisku.

44. Wymien metody oraz oméw sposéb spulchniania ciasta piernikowego.

45. Oméw najczesciej wystepujace wady ciast kruchych oraz podaj przyczyny ich powstawania.

CUKIERNIK - EGZAMIN CZELADNICZY — CZﬁéC USTNA - MASZYNOZNAWSTWO

| STOPIEN TRUDNOSCI

1. Wymien najwazniejsze urzadzenia sluzace do przesiewania maki - stosowane
w produkgji cukiemiczej. :

2. Woymien urzadzenia do rozdrabniania surowcéw cukierniczych. Podaj przyktady ich zastosowania.

Wymien urzgdzenia wykorzystywane do produkcji pomady.

Wymien urzadzenia wykorzystywane do ubijania i mieszania mas cukierniczych, kremow, jaj.

Wymien drobny sprzet stosowany w cukiernictwie.

Omow podstawowe wyposazenie zakladu cukierniczego.

Nl ol o & o

Wymieri maszyny i urzgdzenia do obrébki ciast cukierniczych oraz okresl ich przeznaczenie..

Wymien rodzaje urzadzen chiodniczych stosowanych w zaktadach cukierniczych.

8.
9. Dokonaj podzialu piecéw cukierniczych ze wzgledu na rodzaj trzonu.
4

0. Dokonaj podziatu piecéw ze wzgledu na sposéb ogrzewania.
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11.

Wymien podstawowe instalacje oraz urzadzenia uzywane w magazynach zaktadéw cukierniczych.

12.

Wymien rodzaje wag stosowanych w zaktadach cukierniczych oraz okreél ich przeznaczenie.

13.

Jakie informacje zawarte sg w DTR?

14.

W jakich pojemnikach transportowane jest pieczywo cukiernicze?

15.

Wymien rodzaje $rodkéw transportu wewnetrznego w zaktadzie cukierniczym.

Il STOPIEN TRUDOSCI

16.

Omow budowe i zasad¢ dzialania tréjwalcowki oraz wskaz jej zastosowanie..

17,

Wymien podstawowe elementy budowy i oméw zasade dziatania krystalizatora pomady.

18.

Omow budowe i przeznaczenie komory rozrostowej.

19.

Omoéw przeznaczenie i zasade dziatania wilka.

20.

Wymien podstawowe elementy budowy miesiarek oraz omow przeznaczenie tych urzgdzen.

271

Omoéw przeznaczenie i budowe oraz zasade dziatania ubijarek.

22.

Co to jest dzielarko — zaokraglarka? Wskaz jej zastosowanie w produkcji cukiernicze]

23.

Omow zasade dzialania oraz przeznaczenie watkownic (watkowarek).

24,

Omow zastosowanie i zasade dziatania zelownicy.

25.

Omadw sposdb wykorzystania rozna w cukiemictwie.

26.

Omow zasade dziatania i zastosowanie smazZalnikéw.

27.

Do czego stuzy higrometr? Oméw zasade jego dziatania.

28.

Do czego sluzg formierki? Oméw sposob ich dziatania.

29.

Omoéw budowe piecdw komorowych elektrycznych modutowych.

30.

Omow budowe i zasade dziatania pieca cyklotermicznego.

Il STOPIEN TRUDNOSCI

31.

Wymien zalety piecéw elektrycznych.

32.

Do czego w cukierictwie wykorzystuje sie freezery?

33.

Omow zasade dziatania oraz przeznaczenie szaf chiodniczych i mroZniczych.

34.

Do czego sluzg zamrazarki szokowe?

35.

Wymien sprzet wykorzystywany do skltadowania gotowych wyrobdw.

36.

Wymien urzgdzenia i sprzet niezbedne do produkcji blatéw biszkoptowych. Ciasto ma by¢ przygotowane metodg
+Na zimno”.

37,

Wymien urzadzenia wykorzystywane do produkcji lodéw metoda tradycyjna.

38.

Omow przeznaczenie i rodzaje krajalnic stosowanych w cukierniach.

39.

Wymien systemy pakowania wyrobéw cukierniczych. Jakie urzadzenia stosuje sig do pakowania?

40.

Wymien rodzaje zmywarek stosowanych w zaktadach cukierniczych oraz oméw ich zastosowanie.
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41. Wymien urzadzenia do przygotowania surowcéw do produkcji stosowane w zaktadzie cukierniczym.

42. Wymien urzadzenia wykorzystywane do przygotowania pdiproduktéw cukierniczych (ciast, kreméw mas) oraz
okresl ich przeznaczenie.

43. Co to sg taborety grzewcze?

44. Oméw budowe i zasade dziatania ubijarki uniwersalne;.

45. Wymien sprzet i urzadzenia do formowania ciastek.

CUKIERNIK — EGZAMIN CZELADNICZY — CZESC USTNA — MATERIALOZNAWSTWO

| STOPIEN TRUDNOSCI

I1 STOPIEN TRUDNOSCI

Wymien $rodki stodzace stosowane w cukiernictwie.

Wymien surowce maczne stosowane w cukiernictwie. {

Wymien tluszcze stosowane w cukiernictwie.

Wymien rodzaje przetworéw owocowych stosowane w cukiernictwie.

Wymien orzechy stosowane najczesciej w produkciji cukiernicze;.

Wymien nasiona stosowane w cukiernictwie oraz wskaz przyktady ich zastosowania.

Jakie substancje dodatkowe stosuje sie w cukiernictwie?

1IN il sl o P

Jakie produkty mleczarskie stosuje sie w cukiernictwie?
Podaj przykltady ich zastosowania.

©

Wymien typy maki stosowane do produkgcji ciast.

10. Wymien chemiczne $rodki spulchniajgce.

11. Wymien naturalne substancje zageszczajgce i zelujgce stosowane w produkcji cukiemiczej.

12. Co to jest sacharoza?

13. Jakie asortymenty cukru stosuje sie w produkcji ciastkarskiej? W/

14. Wymien pie¢ przypraw uzywanych w produkgciji ciastkarskiej oraz podaj przyktady ich zastosowania.

15. Wymien uzywki stosowane w cukiernictwie.

16. Jakie przyprawy korzenne stosuje sie do produkcji piernikow?

17. Oméw podzial substancji aromatycznych. Podaj odpowiednie przykfady.

18. Oméw zastosowanie orzechéw w produkcji cukiernicze;.

19. Oméw podziat oraz podaj odpowiednie przykiady substanciji barwigcych stosowanych w cukiernictwie.

20. Co to jest gluten? Jaki ma wplyw na jako$¢ ciast?

21. Co to sg tluszcze utwardzone? Podaj przyklady tuszczéw utwardzonych stosowanych w cukiernictwie.
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22.

Whyjasnij, dlaczego maslo i margaryna nie nadajg sie do glebokiego smazenia.

23.

Omow podziat tluszczéw ze wzgledu na pochodzenie..

24.

Wyjasnij pojecie maki ,mocnej".

25,

Co to jest cukier rafinowany?

26.

Co to sg widrki kokosowe? Oméw ich zastosowanie w cukiernictwie.

27

Omow zastosowanie migdatow w cukiernictwie.

28.

Jakie cechy jaja po wybiciu $wiadczg o jego $wiezosci?

29.

W jakim celu i w jaki sposéb przeprowadza sie dezynfekcje jaj?

30.

Wymien rodzaje seréw twarogowych w zaleznosci od zawartosci ttuszczu.

11l STOPIEN TRUDNOSCI

. Jaki jest cel przesiewania maki?

. Jakie ciasta wytwarza sie z maki o duzej zawaoé.ci mocnego glutenu?

. Jakie ciasta wytwarza sig z maki o matej zawartosci glutenu lub zawierajacej staby gluten?

. Jakie metody stosuje sig¢ w celu okre$lenia zawartosci wody w mace?

. Co to jest wartos¢ wypiekowa maki? Jakie cechy maki decydujg o jej wartosci wypiekowe;?

. Co to jest syrop skrobiowy? Oméw jego zastosowanie w produkcji cukiemiczej.

- Na czym polega ocena organoleptyczna? W jakim celu sie jg przeprowadza?

. Obja$nij pojgcia: ,data minimalnej trwatosci”, ,termin przydatnosci do spozycia”.

. Jakie szkodniki mogg wystepowaé w magazynach zaktadu cukierniczego?. Jak nazywajg sie zabiegi zwalczania

tych szkodnikdw?

40.

Jakimi cechami charakteryzujg sie drozdze prasowane dobrej jakosci?

41.

Omow warunki przechowywania masta. Jakie zmiany zachodzg w masle przechowywanym w niewlasciwych
warunkach?

42.

Jakie wtasciwosci technologiczne jaj wykorzystuje sie w produkciji cukiernicze;j?

43.

Co to jest agar? Jakie jest jego zastosowanie w produkciji cukiericzej?

44.

Okres| warunki i okres przechowywania drozdzy prasowanych.

45.

Jakie kryteria muszg speinia¢ opakowania do Zywnosci?

46.

Z jakich materiatow wykonuje sie opakowania do Zywnosci? Podaj odpowiednie przyktady.

.






