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FRYZJER — EGZAMIN CZELADNICZY - CZESC USTNA — TECHNOLOGIA

Wymien etapy dezynfekcji narzedzi i przyborow fryzjerskich, uzasadnij kolejnosé wykonywania czynnosci.

2. Wymien wystepujgce techniki strzyZzenia wiosow.
3.  Wymien przeciwwskazania do zabiegu rozjagnianiu wioséw.
4. Co to jest degazowanie? Wymien rodzaje nozyc uzywanych do tego rodzaju strzyzenia.
5. Czym dezynfekujemy skaleczong skore i tamujemy krew?
5 6. Na co musimy zwrdci¢ uwage przy wykonaniu rozjasniania odrostow?
g 7. Podaj sposoby prostowania wiosdow.
% 8. W jakim celu myjemy gtowe klienta w zaktadzie fryzjerskim, opisz prawidlowy przebieg tej czynnosci.
z
g 9.  Wymien ilu % oraz do jakich celow uzywany jest w zakladzie fryzjerskim nadtienek wodoru.
@ 10. Kitdry odcinek witosa jest najbardziej podatny na uszkodzenia i dlaczego?
11. Wymien $rodki regenerujgce wiosy.
12. Na czym polega palcowanie we fryzjerstwie?
13. Zdefiniuj naturalne, przedwczesne i przejsciowe wypadanie wiosow.
14. Co powinien zrabi¢ fryzjer, ktéry zauwazy u klienta objawy choroby pasozytniczej?
15. Wymien znane Ci sposoby pielegnacji wiosow.
16. Po jakich zabiegach i w jakim celu zakwaszamy wiosy?
17. Whyjasnij, co to jest ondulacja wodna, wymien jej rodzaje i sposoby wykonania.
18. Co to jest ondulacja zelazkowa i kto byt jej wynalazca?
19. Wymien rodzaje trwatych ondulacji i omoéw jeden z nich.
20. Wymien sposoby cieniowania wtoséw.
21. Omow, czym jest dezynfekcja a czym sterylizacja narzedzi fryzjerskich.
5 22. W jaki sposéb przeprowadza sie zabieg farbowania wioséw po raz pierwszy?
{g 23. Wyjasnij, co to jest keratyna.
E 24. Wymien, jakie moga by¢ przyczyny nieudanego farbowania wioséw.
E 25. Jakie czynniki powinny wptywaé na dobér fryzury dla klienta.
g 26. Wyjasnij czym jest utrwalanie trwatej ondulacji.
- 27. Wyjasnij, co to jest trwala optycznie zwigkszajgca gestos¢ wlosow.
28. Omow jakie czynnosci poprzedzajg zabieg rozjasniania wioséw.
29. Omow organizacje roboczego stanowiska pracy w salonie fryzjerskim.
30. Wyjasénij, co to jest tupecik.
31. W jaki spos6b mozna aplikowaé na wlosy $rodki do ondulacji wodnej i ondulacji trwatej?
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32. Woyjasnij, czym rézni sie fryzura wieczorowa od dziennej.

33. Co to jest farbowanie wloséw? Jaka reakcja zachodzi podczas tego zabiegu?

34. Jak nazywaly sie w starozytnej Grecji osoby ukladajgce wlosy?

35. Czysty wios rozciggniety o okoto 10% kurczy sie po ustapieniu sity naprezajgcej i wraca do swej pierwotnej diugosci. Wyjasnij,

jaka jest to wiasciwos¢ wlosa.

36. Skad biorg sie réznice w gamie naturalnych barw wiosow?
37. Czym rdzni sie strzyzenie ,na tepo” od strzyzenia ,na pioro™?
5 38. Jakie zadania spetniajg $rodki do stylizacji wioséw?
éo 39. Omow zasady strzyzenia wlosow na gléwce fryzjerskiej.
§ 40. Wymien mozliwe przyczyny zbyt mocnego lub zbyt stabego skretu wlosow po wykonaniu zabiegu trwatej ondulacii.
g 41. Omow proces zachodzacy podczas zabiegu trwatej ondulacii.
E 42. Jaka czynnos$¢ wykonuje fryzjer na zakonczenie strzyzenia plastycznego?
43. Omoéw chemiczne uszkodzenia wiosa i wyjasnij w wyniku czego powstaja.
44. Co to jest kapiel rozjasniajaca i kiedy sig ja wykonuje?
45. Co oznacza garsonka we fryzjerstwie i jakie s3 jej cechy charakterystyczne?
46. Co to jest dekoloryzacja? Jaki % oksydantéw mozna stosowac do tego zabiegu?
47. Omdw réznice pomiedzy zabiegiem rozjasniania a zabiegiem farbowania rozjasniajgcego.
48. Jak nalezy postgpi¢ w salonie fryzjerskim z osobg znajdujaca sie pod wplywem $rodkéw odurzajgcych?
FRYZJER — EGZAMIN CZELADNICZY — CZESC USTNA — MASZYNOZNAWSTWO
1.  Wymien rodzaje szczotek uzywanych w zaktadzie fryzjerskim.
2. Wymien aparaty stuzgce do zabiegow fryzjerskich.
3. Do czego mozemy zastosowac komputer w praktyce fryzjerskiej?
4. Jakich grzebieni nie mozna uzywac w salonie fryzjerskim? Uzasadnij dlaczego.
5. Jakie znasz rodzaje nozyczek fryzjerskich?
g 6. Jakie mogg byc¢ skutki korzystania z uszkodzonego sprzetu fryzjerskiego?
% 7. Czym roznig sie walki do trwatej ondulacji od watkéw do ondulacji wodnej?
E 8. Jakie urzadzenia sanitarne powinny znajdowac sie w zaktadzie fryzjerskim?
g 9. Omow jak dziata prostownica.
E 10. Oméw jak nalezy konserwowac nozyczki fryzjerskie.
11. Wyjasnij do czego stuzy nawiew zimnego powietrza w nowoczesnych suszarkach?
12. Wymien przybory i narzedzia potrzebne do wykonywania ondulacji wodnej — czesanie na watkach.
13. Omdw co to jest glowka fryzjerska i do czego stuzy.
14. Wymien urzadzenia stuzace do termicznego odksztatcania powierzchni wiosow.
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15.

Jakie narzedzia i przybory sg potrzebne do wykonania trwatej ondulaciji?

Il STOPIEN TRUDNOSCI

16.

Jakie znasz rodzaje maszynek elektrycznych (do strzyzenia), omoéw ich przeznaczenie.

5

Scharakteryzuj brzytwe, omow jakie bylo jej znaczenie we fryzjerstwie.

18.

Wymien i opisz narzedzia brzytwopodobne.

19.

Jakie awarie urzadzen fryzjerskich mogg spowodowac nieprawidtowosci w dziataniu instalacji elektrycznej?

20.

Omow budowe i zastosowanie maszynki do strzyzenia.

21

Oméw na co nalezy uwazac podczas czyszczenia i dezynfekowania szczotek.

22.

Omow jakie znaczenie ma dezynfekcja narzedzi i przybordw.

23.

Omow, jakie ma znaczenie i jak powinna wyglada¢ wentylacja w salonie fryzjerskim.

24,

Jaki efekt daje zréznicowana budowa watkéw podczas zahiegu trwatej

ondulagcji?

25,

Wyjasnij kim byli kosmeci.

26.

Czym powinny charakteryzowa¢ sig dobre szczotki do modelowania wiosow?

27.

Wymien narzedzia i przybory stuzace do przeksztaicen nietrwalych wiosa na sucho i na mokro.

28.

Omoéw jakie warunki powinien posiada¢ salon fryzjerski aby spetniat oczekiwania klientéw i personelu.

29.

Jakie aparaty stosuje sie w procesie suszenia wloséw?

30.

Wymien miejsca i przedmioty, ktore w salonie fryzjerskim sg szczegélnie narazone na obecnos$¢ wiruséw i bakterii.

Il STOPIEN TRUDNOSCI

31.

Wyjasnij co to jest i do czego stuzy sauna we fryzjerstwie.

32.

Opisz jak wyglada i do czego stuzy dyfuzor.

33.

Co to jest konturéwka i jakie ma zastosowanie we fryzjerstwie?

34.

Do czego stuzg watki o ksztatcie spiralnym?

35.

Wymien podstawowe instalacje potrzebne do prawidtowego dziatania zaktadu fryzjerskiego. Uzasadnij dlaczege najbardziej

korzystne jest Swiatlo dzienne.

36.

Wymien wystepujgce diugosci nozyczek do strzyzenia.

37.

Ktdre czesci maszynki do strzyzenia powodujg przecinanie wlosa?

38.

Jakie srodki ostroznosci nalezy zachowac przy obchodzeniu sie z instalacjg i aparaturg elektryczng?

39.

Co to sg wypetniacze i do czego stuzg?

40.

Jakie ¢wiczenia mozna wykonywaé na gtdwee fryzjerskiej? Co utrudnia farbowanie i trwatg ondulacje?

4.

Wyijasnij, co to jest aparat kulkowy do sterylizacji.

42.

Omow, czym sg goragce nozyczki i do czego stuza.

43.

Opisz jak nalezy myc¢ gtowke fryzjerska.

44,

Wyjasnij, co to jest hoker i czemu stuzy.

45.

Wyjasnij, co to jest konturowanie. Jakie narzedzia stosuje sie do tej czynnos$ci?




PYTANIA EGZAMINACYINE

~FRYZIER” 98/CZ

FRYZJER — EGZAMIN CZELADNICZY — CZESC USTNA — MATERIALOZNASTWO

| STOPIEN TRUDNOSCI

W jakim celu dodaje sig¢ do rozjasniania wioséw wode amoniakalng NH,OH?

Z jakich pierwiastkéw skiada sie wios? (wymieri podstawowe)

Jakg temperature powinna mie¢ woda podczas mycia glowy?

Jaka czes¢ skory czlowieka nie jest pokryta wlosami?

Wymien co moze atakowa¢ skdre cztowieka i powodowaé w ten sposéb choroby skory?

Omow zastosowanie roztworu nadtlenku wodoru (H.0;) we fryzjerstwie.

Podaj sktad chemiczny wlosa.

W jakim stezeniu wystepuje perhydrol, podaj wzér chemiczny.

Wymien kosmetyki do pielegnaciji i stylingu uzywane we fryzjerstwie damskim i meskim.

10.

Wymien srodki do mycia glowy.

1.

Wyjasnij dziatanie stabych kwasow i stabych zasad na skére glowy | wiosy.

12.

Jak mozna usunaé twardos$¢ wody?

13.

Whyijasnij, jak dziatajg na wiosy odzywki a jak balsamy.

14,

Dlaczego przed rozjasnianiem nie nalezy my¢ gtowy?

15.

Co oznaczajg pojecia: indygo, henna, kampesz?

16.

Wymien z jakich warstw sktada sie skora.

17.

Jakie rodzaje wiosdw mozna wyrozni¢ na ludzkim ciele?

18.

Omow jaka funkcje spetniajg wlosy?

Il STOPIEN TRUDNOSCI

19.

Co decyduje o trwatosci ulozonych wioséw?

20.

Jakimi $rodkami myjemy wiosy przed zabiegiem chemicznym?

21.

Jakimi srodkami myjemy wiosy po zabiegu chemicznym?

22

Co jest podstawowym skiladnikiem plynéw do trwatej ondulacji?

23.

Wyjasnij, co to jest skala stezenia pH?

24,

Jakie znaczenie ma dobér roztworu nadtlenku wodoru przy farbowaniu?

25.

Jaki wplyw na wtosy majg promienie ultrafioletowe?

26.

Jakie moga byc¢ efekty uczulenia na srodki chemiczne stosowane w salonach fryzjerskich?

27.

Kto i kiedy wynalazt srodek do rozjagniania wioséw?

28,

Wymien witaminy rozpuszczalne w wodzie.

29.

Wymien witaminy rozpuszczalne w ttuszczach.

30.

Jakie sg naturalne zrodta pozyskiwania wody?

31.

Podaj stany skupienia wody na ziemi.

32.

Wymien naturalne zrédla pozyskiwania surowcéw fryzjerskich.
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33.

Wymien i omow jaki ksztalt majg wiosy w przekroju poprzecznym.

34,

Wymien najwazniejsze wlasciwosci fizyczne ludzkiego wiosa.

35.

Jak diugo zyje wios na glowie? Co to jest cykl wiosowy?

Il STOPIEN TRUDNOSCI

36.

Jakie preparaty stosowane sg do rozjasniania wioséw (ze wzglgdu na stopien rozjasniania)?

37.

Jakie zadanie w zabiegach fryzjerskich spetniajg zasady?

38.

Jakie zadanie w zabiegach fryzjerskich spetniajg kwasy?

39.

Jakie czynnosci w salonie fryzjerskim polaczone sg z reakcjg chemiczng?

40.

Czym charakteryzuje sie amoniak? Jest zasadg czy kwasem?

41.

Omow jak dziatajg ptukanki tonujace na wiosy naturalne a jak na rozjasniane.

42.

Podaj zalety i wady farby roslinnej i farby oksydacyjnej (utleniajgcej).

43.

Jakie znaczenie dla wloséw ma niedobdr krzemu w organizmie cztowieka?

44,

Dlaczego nie stosuje sie obecnie do barwienia wioséw farb metalicznych?

45.

Wyjasnij, co znaczy, Ze farba jest srodkiem dziatajacym permanentnie?

46.

Wyjasnij, co to jest stezenie roztworu? Co oznacza stezenie procentowe?

47.

Po jakim czasie farba jest najaktywniejsza?

48,

Wymien produkty, jakich powinien uzywac fryzjer do utrzymania higieny dtoni.

49.

Wymien znane Ci wyroby perukarskie.

50.

Z jakich czeéci sktada sie wlos?

51.

Wymien znane Ci przyczyny wypadania wiosow.

52.

Wymien zasady przechowywania preparatow zawierajgcych nadtlenek wodoru.
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PIEKARZ — EGZAMIN CZELADNICZY — CZESC USTNA - TECHNOLOGIA
1. Jak dtugo powinno trwaé mieszanie ciasta pszennego i zytniego?
2. Jakie znasz srodki spulchniajgce?
3. Jak przygotowujemy drozdze do sporzadzania ciasta?
_ 4. W jaki spos6b prowadzi sie kwas?
%83 5. Na czym polega metoda skrécona prowadzenia fermentaciji ciast zytnich?
:o) 6. Jak rozpoznasz, czy zaczyn jest dojrzaly, czy jeszcze za mtody?
P_S 7. Czy zawsze stosujemy te same dawki soli? Od czego zalezg i jakie ma znaczenie.
5 8. Na czym polega odmtadzanie ciast pszennych?
% 9. Jakie sg rodzaje maki i co to jest typ maki?
'JJ 10. W jaki sposdb przyspieszy¢ fermentacje drozdzy?
11.0méw prowadzenie ciasta pszennego metodg bezposrednia uwzgledniajac
dozowanie drozdzy, temperature ciasta, konsystencje ciasta i technike mieszania?
12. Przygotowanie i dozowanie dodatkéw takich jak drozdze, sél, ttuszcz?
13. Przygotowanie i dozowanie maki?
14. Wymien metody prowadzenia ciast pszennych, podaj wady i zalety?
15. Jakie znaczenie ma przesiewanie maki?
16. lle nalezy stosowac soli na 100kg maki do ciast zytnich? Gdzie jest wiekszy udziat
soli, w pieczywie pszennym czy zytnim?
17. lle procent maki pszennej moze zawiera¢ pieczywo zytnie?
18. Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego?
19. Jakie znasz metody prowadzenia ciast mieszanych?
5 20. Czy mozna prowadzi¢ wypiek kesoéw ciasta smarowanych jajkiem w komorze
N0 nasyconej parg?
g 21. W jaki spos6éb mozemy przyspieszy¢ ukwaszanie zakwasu?
% 22. Omoéw czynniki wplywajgce na rozrost pieczywa?
xr
- 23. Omow znaczenie pary przy wypieku chleba i butek.
Z
L 24. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat thuszczu i cukru nie przekracza
S 3% na 100kg maki?
c'T) 25. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat thuszczu i cukru waha sie w
= granicach 3-15% na 100kg maki?
26. Podaj metody prowadzenia ciasta na chleb ,Graham’.
27. Przygotowanie ciasta do wypieku.
28. Wymien podstawowe etapy produkcji pieczywa?
29. Co to jest choroba ziemniaczana ,Nitkowiec”, oméw sposoby jej zapobiegania oraz
postgpowanie w razie rozprzestrzenienia jej w piekarni?
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30. Wymien procesy zachodzgce w czasie wypieku pieczywa.

Il STOPIEN TRUDNOSCI

31. Czy z maki pochodzacej ze zboza porosnietego mozna upiec chleb i na co trzeba
zwracac uwage

32. Wymien przyczyny zakalca w chlebie?

33. Jaka jest zasada prowadzenia ciast zytnich? Na czym polega.

34. Jakie wystepujg wady i choroby pieczywa?

35. Ktdre ciasto — pszenne czy zytnie wyrobi sie szybciej i dlaczego?

36. Jaka jest nawazka kesa ciasta w stosunku do gotowego wyrobu?

37. Co rozumiesz przez okreslenia przebijanie i lezakowanie ciasta?

38. Wymien grupy pieczywa i scharakteryzuj ich podziat.

39. Jakie rozrézniamy wady chleba? Omow sposob ich powstawania i zapobiegania.

40. Jakie sg sposoby zapobiegania chorobom pieczywa zakazenia laseczkg (lasecznik)
lub plesnig?

41. Podziel pieczywo pszenne na grupy?

42. Co nazywamy procesem technologicznym?

43. Co wiesz o chorobach pieczywa, sposobie zapobiegania i zwalczania?

44. Podstawowe walory pieczywa?

45. Wymien sktadniki chemiczne maki.

PIEKARZ - EGZAMIN CZELADNICZY — CZESC USTNA - MASZYNOZNAWSTWO

| STOPIEN TRUDNOSCI

Omow dziatanie krajalnicy do chleba i wymien podstawowe rodzaje krajalnic.

Wymien czynniki grzewcze w piecach piekarskich.

Jakie urzgdzenia powinny znajdowag sie w ciastowni?

Omow samochdd do transportu pieczywa?
Jakie urzgdzenia kontrolno — pomiarowe powinny znajdowac sie w magazynie maki?

Omow podziat dozownikéw maki.

W jakich warunkach stosuje sie podgrzewanie maki i jej schtadzanie?
Omow najprostsze urzgdzenia w magazynach macznych.

© BNl 2 O A W N =

Jakie korzysci techniczne osigga piekarnia sktadajgc magke luzem.

10.Jak sie dzieli instalacje transportu pneumatycznego w piekarniach?

11.Jak si¢ dzieli dzielarki do ciasta ze wzgledu na sposdb odmierzania keséw?

12.Jakie czynno$ci regulacyjne nalezy wykonaé w czasie pracy komory rozrostowe;j linii?

13. Jak dzielimy piece piekarnicze ze wzgledu na sposéb ogrzewania?




PYTANIA EGZAMINACYINE
#~PIEKARZ"” 77/ €2

14.0mow réznice miedzy tradycyjnym przewozem maki i przewozem luzem.

156.Jak dzieli sie dzielarki do ciasta ze wzgledu na wydajnos$¢?

16.Omow sposoby rozrostu i nawilzania ciasta.

17.Jak dzielimy piece piekarnicze ze wzgledu na sposob ogrzewania?

18.Jakie czynno$ci wykonuje sie w magazynie wyrobow gotowych i do czego on jest
przeznaczony.

19. Scharakteryzuj pomieszczenie — magazyn maki.

20. Jakie znasz typy mieszarek do ciast.

21.0mow mieszarke spiralng do ciasta z dziezg ruchoma.

22.Jakie znasz rodzaje dzielarek do butek?

23.0moéw sposdb transportu i magazynowania maki.

24. Jakim warunkom powinien odpowiada¢ magazyn magczny?

25.Jakie urzadzenia powinny znajdowac sie w ciastowni?

Il STOPIEN TRUDOSCI

26.Wymien urzgdzenia dozujgce przy wyrobie ciasta.

27.Jak si¢ nazywa najprostsze urzgdzenie do przygotowania wody technologicznej
oraz podaj jego charakterystyke.

28.0maéw dziatanie piecow cyklotermicznych.

29.0mow budowe i dziatanie pieca obrotowego.

30.Omow podziat dzielarek do ciasta zaleznie od sposobu ttoczenia.

31.Jak dzielimy piece ze wzgledu na budowe trzonu?

32.0mow dziatanie i zastosowanie mieszaczy wody?
33.0moéw budowe i zasady dziatania przesiewaczy do maki.
34.Co to sg rurki Perkinsa w piecu piekarniczym?

35. Jakie sg podstawowe zalecenia przy eksploatacji przesiewaczy?

36.Na czym polega aktywacja drozdzy i co przez to osiggamy?

37.Co skfada sie na linie do produkcji chleba?

11l STOPIEN TRUDNOSCI

38.Wymien sprzet i urzgdzenia do rozrostu ciasta.

39. Wymien rodzaje piecow piekarniczych zaczynajac od najstarszego.
40. Jaki jest cel przesiewania maki i jakie sa rodzaje przesiewaczy?
41.0mow podziat mieszarek do ciasta.

42.0mow dziatanie dwutasmowej zaokraglarki do ciasta?
43.Co wiesz o znakownicach do znakowania butek?
44.Jak dzielimy silosy do przechowywania maki w piekarniach?.
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45.Jak dzielimy urzgdzenia do rozrostu ciasta?

PIEKARZ - EGZAMIN CZELADNICZY — CZESC USTNA - MATERIALOZNAWSTWO

. Z czego produkowany jest cukier?

. Czy wszystkie mgki musimy przesiewac?

1

2

3. Co to sg otreby i ich zastosowanie w piekarnictwie?
4. Jakie znacz srodki stodzgce w produkciji piekarskiej?

. Jakie znacz rodzaje twarogow?

— 5
LSJ 6. Podaj warunki przechowywania ttuszczu.
% 7. Podaj warunki przechowywania soli?
E 8. W jakich warunkach powinny by¢ przechowywane drozdze?
E 9. lle powinna wynosi¢ standardowa wilgotnosé maki?
COL 10. Wymien réznice pomigdzy maka pszenng a zytnig, ocena organoleptyczna.
? 11.0moéw przygotowanie jaj do wybijania.
12.Co to sg platki ziemniaczane i do czego stuzg?
13. Jakie szkodniki moga wystepowac w magazynach macznych?
14.Do czego uzywany jest proszek jajeczny?
15.Jakie znacz nasiona stosowane w produkc;ji piekarskiej?
16.Jaka maksymalna v\}ilgotnoéé powi'nha byé w mace do prodUkcji'?
5 17.W jakich warunkach nalezy przechowywa¢ tluszcze?
8 18.Co to sg otreby i ich zastosowanie w piekarnictwie?
E 19. Wymien przetwory owocowe stosowane w piekarnictwie.
8 20.Wymien rodzaje ttuszczy.
; 21.Co to jest dojrzewanie maki?
% 22.Co to jest typ maki i jakie typy sg ogodlnie stosowane?
g 23.Wymien surowce wchodzgce w skiad ciasta drozdzowego.

24 Jakie wartosci odzywcze zawiera pieczywo?

25.Jakie znasz sposoby badania organoleptycznego pieczywa?

26.Na czym polega organoleptyczna ocena surowca lub gotowego wyrobu?

27.Z jakiej mgki wyrabia sie butki grahamki?

28.W jakim celu stosujemy palety podtogowe i Scienne w magazynie?

29.Do czego uzywa sie kwasu mlekowego spozywczego?




PYTANIA EGZAMINACYJNE
»PIEKARZ” 77/ CZ

30. Wymien skiadniki chemiczne maki.

31.Wymien czynniki wplywajace na magazynowanie surowcow.

32.Na podstawie czego okresla sig typ maki?

33.Co to jest wartos¢ wypiekowa maki?

34.Jakie znasz tluszcze zwierzece uzywane w piekarnictwie?

35.Co to sg drozdze?

36.Czy mozna stosowacé polepszacze i jakie majg znaczenie?

37.0mow wady pieczywa oraz przyczyny ich powstawania.

38.0mow zasady gospodarowania surowcami zgodnie z terminem przydatnosci.

39.0mow role i znaczenie cukru w ciescie.

40.0 czym informuje typ maki?

Il STOPIEN TRUDNOSCI

41.0méw budowe ziarna pszenicy.

42.Jakie informacje powinny znajdowac sie na opakowaniu surowca?

43.Co to s3 kultury starterowe?

44.Jakie wady ma chleb bez soli (oprécz smaku)?

45.Co to jest ubytek wypiekowy?
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. Jak dtugo powinno trwa¢ mieszanie ciasta pszennego i zytniego?

Jakie znasz srodki spulchniajgce?

Jak przygotowujemy drozdze do sporzgdzania ciasta?

. W jaki sposob prowadzi sie kwas?

. Jak rozpoznasz, czy zaczyn jest dojrzaly, czy jeszcze za miody?

Czy zawsze stosujemy te same dawki soli? Od czego zalezg i jakie ma znaczenie.

. Na czym polega odmtadzanie ciast pszennych?

1
2
3
4
5. Na czym polega metoda skrécona prowadzenia fermentaciji ciast zytnich?
6
7
8
9

. Jakie sg rodzaje maki i co to jest typ maki?

| STOPIEN TRUDOSCI

10. W jaki sposéb przyspieszy¢ fermentacje drozdzy?

11.0Oméw prowadzenie ciasta pszennego metodg bezposrednia uwzgledniajgc
dozowanie drozdzy, temperature ciasta, konsystencje ciasta i technike mieszania?

12. Przygotowanie i dozowanie dodatkéw takich jak drozdze, sél, ttuszcz?

13. Przygotowanie i dozowanie maki?

14. Wymieri metody prowadzenia ciast pszennych, podaj wady i zalety?

15. Jakie znaczenie ma przesiewanie maki?

16. lle nalezy stosowac soli na 100kg maki do ciast Zytniéh? Gdzie jest wiekszy udziat
soli, w pieczywie pszennym czy zytnim?

17. lle procent maki pszennej moze zawieraé pieczywo zytnie?

18. Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego?

19. Jakie znasz metody prowadzenia ciast mieszanych?

20. Czy mozna prowadzi¢ wypiek kesow ciasta smarowanych jajkiem w komorze
nasyconej parg?

21. W jaki sposOb mozemy przyspieszy¢ ukwaszanie zakwasu?

22. Oméw czynniki wptywajace na rozrost pieczywa?

23. Omoéw znaczenie pary przy wypieku chleba i butek.

24. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat thuszczu i cukru nie przekracza
3% na 100kg maki?

Il STOPIEN TRUDNOSCI

25. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat ttuszczu i cukru waha sie w
granicach 3-15% na 100kg maki?

26. Podaj metody prowadzenia ciasta na chleb ,Graham”.

27. Przygotowanie ciasta do wypieku.

28. Wymien podstawowe etapy produkcji pieczywa?

29. Co to jest choroba ziemniaczana ,Nitkowiec”, oméw sposoby jej zapobiegania oraz
postepowanie w razie rozprzestrzenienia jej w piekarni?




