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PRZEDMIOT :  TECHNOLOGIE PRODUKCJI CUKIERNICZEJ
1. Rodzaje składników żywnościowych.

2. Charakterystyka składników odżywczych:

· znaczenie i podział składników pokarmowych

· rola białek w organizmie człowieka

· rola węglowodanów w organizmie człowieka

· rola tłuszczów w organizmie człowieka

· rola witamin w organizmie człowieka 

· rola składników mineralnych w organizmie człowieka

· zanieczyszczenia żywności.

3. Wartość energetyczna i odżywcza produktów spożywczych.

4. Podział i charakterystyka podstawowych drobnoustrojów.

5. Rola drobnoustrojów w przemyśle spożywczym.

6. Szkodliwe działanie drobnoustrojów.

7. Metody utrwalania żywności:

· podział metod utrwalania żywności

· metody fizyczne i chemiczne

· wpływ metod utrwalania na jakość i trwałość żywności

8. Receptura cukiernicza.
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1. Rola rysunku w technice:

· podziałki i formaty rysunkowe

· uproszczenia rysunkowe

· zasady wymiarowania.

2. Główne części maszyn i urządzeń cukierniczych.

3. Transport wewnętrzny i zewnętrzny.

4. Instalacje techniczne w zakładzie produkcji cukierniczej.

5. Aparatura kontrolno-pomiarowa.

6. Urządzenia do uzdatniania wody.

7. Urządzenia do przygotowania surowców i półproduktów.

8. Maszyny i urządzenia do wytwarzania i obróbki ciasta.


