Eesti Leivaliidu kutsekomisjon.

Pagar II taseme eksamiküsimused.
Kinnitatud Eesti Leivaliidu kutsekomisjoni koosolekul  15.08.2006.a.

I
Tehnoloogia

28 küsimust

II
Tooraine


12 küsimust

III
Hügieen, toiduohutus
12 küsimust

IV
Ohutustehnika

(vt. Pagar I taseme küsimused)

V
Üldoskused


(vt. Pagar I taseme küsimused)

Kokku

52 küsimust

I Tehnoloogia

1. Proteolüütilised fermendid/ensüümid lagundavad:

2. Amülolüütilised fermendid/ensüümid lagundavad:
3. Millest peamiselt sõltub taigna temperatuur?

4. Millest ei sõltu taigna temperatuur?

5. Nõrga kleepvalguga nisujahu puhul tuleb:

6. Tugeva kleepvalguga nisujahu puhul tuleb:

7. Tööstuses selgub, et jahu on nakatunud “kartulikepikesega”. Millised abinõud tuleb võtta kasutusele?

8. Rukkipüülijahust leiva valmistamisel lisatakse 100 kg rukkipüülijahu kohta 70 kg vett. Kui aga valmistada toode 100 kg rukkitäisterajahust, siis lisatava vee kogus:

9. Mille poolest erineb eeltaignaga nisutaigna valmistamise meetod eeltaignata meetodist? Eeltaignata meetodil valmistamise korral:

10. Kas tööstuses saab valmistada rukkitooteid ilma pärmita?

11. Mis toimub suhkrutega käärimisprotsessis?

12. Taigna optimaalne segamisaeg sõltub paljudest faktoritest. Kuidas mõjutab taigna segamisaega helbeliste ja kliiliste toorainete olemasolu retseptis?

13. Miks leotatakse kaerahelbeid ja täisteranisutangu enne taigna valmistamist?

14. Jahuparandajat lisatakse ... 

15. Konteinerkerkekapp on:

16. Peamised tegurid, mis mõjutavad küpsetamist:

17. Küpsetamiskao suurust mõjutavad tegurid ei ole:

18. Auru andmine küpsetamise algfaasis on vajalik selleks, et ...

19. Auru andmise kogus küpsetamise algfaasis ei sõltu...

20. Mis on küpsetuskadu?

21. Mis on jahtumiskadu?

22. Pärmitaignast väikesaiade (50 – 60g ) küpsetamiseks sobivaim temperatuur on:

23. Lehttaignast väikesaiade ( 50 – 60g ) küpsetamiseks sobivaim temperatuur on:

24. Rukkileival on sisu väga tiheda pooriline, selle põhjuseks võib olla:

25. Leival on vesiviirg. Selle põhjuseks võib olla:

26. Leia igale taignale õiged toorained:

a. Lehttaigen................

b. Muretaigen...............

c. Beseetaigen..............

27. Leia igale taignale õiged toorained:

a. Keedutaigen.....................

b. Võibiskviittaigen..............

c. Biskviittaigen...................

d. Liivataigen.......................

28. Millised jahuosad imavad vett?

II Tooraine.

1. Kas ilmastikutingimused mõjutavad teravilja kvaliteeti?
2. Jahu väljatulek on:

3. Optimaalseks loetakse nisujahu langemisarvuga...

4. Kleepvalgu minimaalne sisaldus peab kvaliteetsel nisujahul olema...

5. Pentosaanid on olulised...
6. Pentosaanid on eriti olulised...

7. Pärmi liigid on:

8. Kuidas valmistatakse kuivpärmi?

9. Mis on presspärmi tootmise põhiliseks tooraineks?

10. Milline on munapulbri oluline kvaliteedinäitaja?

11. Toiduõli tuleb säilitada...

12. Laktoosi intolerantsuse all kannatavale inimesele mõjub ärritavalt...

13. Mida näitab jahu LA (langemisarv)?

III Hügieen, toiduohutus.
1. Millisel temperatuuril tuleb säilitada külmutatud toorainet ja valmistoodangut?

2. Milliseid objekte peab desinfitseerima kõige sagedamini?
3. Rääkides bakteritest, siis missugune järgnevatest väidetest on õige?

4. Bakterid moodustavad eoseid...
5. Munamass ja munapulber – milline nendest toorainetest rikneb kiiremini ja miks?

6. Miks jahutuskapis temperatuuril +2...+6 kraadi C tooted pikemaajalisel säilitamisel ikkagi riknevad?

7. Loetle kolm meetodit bakterite hävitamiseks:

8. Töövahendite erivärviline märgistamine...

9. Mis on peamine põhjus, miks võideldakse toiduainetööstuses kahjuritega?

10. Lihapirukatele valmistatud lihatäidist võib tehnoloogilises protsessis toatemperatuuril hoida...

11. Laos on 4 kotti munapulbrit. Esimesena tarvitate te ära munapulbri, mille märgistuses on “parim enne” tähtajaks:

12. Kui lihapirukate realiseerimisaeg on 24 tundi temperatuuril +2...+6 kraadi C, siis realiseerimisaeg algab...

IV Ohutustehnika.

Vaata Pagar I taseme eksamiküsimustest.

V Üldoskused.

Vaata Pagar I taseme eksamiküsimustest.

