ХЕМИЈСКО-ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОШКА ШКОЛА
ПОДРУЧЈЕ РАДА: Пољопривреда, производња и прерада хране
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: ПЕКАР
ИСПИТНА ПИТАЊА ЗА ВАНРЕДНЕ/ ПОПРАВНЕ/ РАЗРЕДНЕ ИСПИТЕ ИЗ ПРЕДМЕТА СИРОВИНЕ У ПЕКАРСТВУ
I РАЗРЕД                                                         .

Теоријски део испита:

1. Врста и подела житарица 

2. Грађа зрна пшенице и ражи

3. Врсте брашна

4. Органске материје у брашну: беланчевине, угљени хидрати

5. Органске материје у брашну: масти, витамини

6. Органске материје у брашну: ензими

7. Неорганске материје у брашну: блага и минералне материје

8. Типови брашна

9. Фактори квалитета брашна: глутен

10. Јачина брашна

11. Складиштење брашна: врсте складишта, промене на брашну у току складиштења

12. Вода – хигијенска исправност, тврдоћа воде и њен утицај на тесто

13. Пекарски квасац

14. Хемијска средства за нарастање

15. Кухињска со: утицај на квалитет теста

16. Подела и врсте помоћних сировина: средства за заслађивање

17. Млеко и млечни производи

18. Јаја и производи од јаја

19. Масноће: масти, маргарин, маслац, уље

20. Воће и поврће

21. Месо и прерађевине од меса

22. Адитиви

23. Подела, врсте и карактеристике амбалаже у пекарству
Вежбе:

1. Узимање узорака брашна

2.  Сензорна оцена квалитета брашна

3.  Одређивање величине честица брашна методом просејавања

4.  Одређивање садржаја влаге у брашну

5.   Одређивање процента пепела у брашну (тип брашна)

6.  Одређивање садржаја глутена у брашну

7.  Одређивање киселинског степена брашна

8.  Одређивање квалитета пекарског квасца

9.  Одређивање ферментативне активности квасца

10. . Утицај количине квасца на квалитет теста

11.  Утицај тврдоће воде на квалитет теста

12.  Утицај количине соли на квалитет теста

13.  Утицај количине шећера на квалитет теста

14.  Утицај количине масноће на квалитет теста

15.  Прорачун сировина у односу на брашно

ПРЕПОРУЧЕНА ЛИТЕРАТУРА:  

 1. Прехрамбена технологија за пекаре 
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