ХЕМИЈСКО-ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОШКА ШКОЛА
ПОДРУЧЈЕ РАДА: Пољопривреда, производња и прерада хране
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: ПЕКАР
ИСПИТНА ПИТАЊА ЗА ВАНРЕДНЕ/ ПОПРАВНЕ/ РАЗРЕДНЕ ИСПИТЕ ИЗ ПРЕДМЕТА ПРОИЗВОДЊА ХЛЕБА
II РАЗРЕД                                                         
1. модул- Израда хлеба од пшеничног брашна:

1. Технолошка шема производње хлеба по директном поступку

2. Технолошка шема производње хлеба по индиректном поступку

3. Припрема основних сировина за замес

4. Методе и начини мешења теста

5. Процеси у тесту за време замесивања

6. Принос теста

7. Ферментација теста (алкохолна и киселинска)

8. Премесивање теста

9. Округло обликовање

10. Интермедијарна ферментација

11. Завршно обликовање

12. Завршна ферментација

13. Печење, процеси у тесту за време печења

14. Хлађење хлеба

15. Бодовање хлеба

16. Рандман готовог производа

17. Губици при печењу и хлађењу

18. Грешке у хлебу

19. Болести и мане хлеба

20. Врсте хлеба од пшеничног брашна

2. модул- Израда раженог и мешаног хлеба:

1. Технолошка шема производње раженог имешаног хлеба

2. Припрема сировина за производњу раженог и мешаног хлеба

3. Мешење теста (директна и индиректна метода)

4. Принос теста

5. Ферментација квасног теста

6. Ферментација хлебног теста

7. Премесивање, дељење и округло обликовање теста

8. Интермедијарна ферментација, завршно обликовање и завршна ферментација

9. Печење и хлађење хлеба; губици при печењу и хлађењу

10. Оцена квалитета хлеба

11. Врсте раженог и мешаног хлеба

3. модул- Специјалне врсте  хлеба

1. Израда рецептуре у зависности од специјалне врсте хлеба

2. Посебни поступци припремања и посебни додаци

3. Ферментација

4. Посебан поступак печења

5. Хлеб са измењеним хранљиим својствима

6. Дијететски прописи, обрачун, хранљива вредност

Практични задаци:

1. Направити пшенични хлеб од задате количине брашна према датој рецептури, а након печења и хлађења одредити рандман (принос готовог производа);
2. Направити хлеб задате масе, према датој основној рецептури, ако је дат рандман;
3. Направити мешани ражени хлеб од дате укупне количине брашна према датој рецептури, а након печења и хлађења израчунати рандман;
4. Направити мешани кукурузни хлеб од од дате укупне количине брашна према датој рецептури, а након печења и хлађења израчунати рандман;
5. Направити мешани ражени хлеб задате масе, према датој основној рецептури, ако је дат рандман;

6. Направити мешани кукурузни хлеб задате масе, према датој основној рецептури, ако је дат рандман;
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СВАКА ИСПИТНА КОМБИНАЦИЈА САДРЖИ 3 ТЕОРИЈСКА ПИТАЊА И 1 ПРАКТИЧНИ ЗАДАТАК
