Eesti Leivaliidu kutsekomisjon.
Kondiiter I taseme eksamiküsimused. 

Kinnitatud 12. jaanuar 2006.a. kutsekomisjoni koosolekul.
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V    Üldoskused                       17 küsimust

                    Kokku                249 küsimust

I Tehnoloogia

1. Pärmitaigna põhitoorained:

2. Pärmitaigna vead – taigen hapu:

3. Pärmitaigna vead – taignakul peal kuiv kiht:

4. Küpsetuskao suurust mõjutavad tegurid:

5. Rohkes rasvas küpsetamiseks tuleb võtta vähemalt:

6. Taigna kobestamisviisid:

7. Nisujahust taigna käärimise sobivaim temperatuur:

8. Nisujahust taignaku kerkimise sobivaim temperatuur:

9. Pärmi-lehttaignast väikesaia küpsetustemperatuur:

10. Pärmi-lehttaigna valmistamiseks peab kihistusmargariini temperatuur olema:

11. Miks tekib toodete küpsetamisel kuldne koorik?

12. Kui saiataigna temperatuur on soovitust kõrgem, siis on:

13. Segamisel taigna temperatuur:

14. Nisutaigna konsistents loetakse optimaalseks, kui taigen seob palju palju vett ja käega katsumisel on:
15. Alkohoolse käärimise lõpp-produktideks on:

16. Taigna käärimisaeg ei sõltu:

17. Liivataigna ja muretaigna vahe:

18. Liivataignast koogipõhjade küpsetamistemperatuur on:

19. Klassikalise keedutaigna viis põhitoorainet on:

20. Besee küpsetamistemperatuur on:

21. Niisutus-siirupit valmistatakse.

22. Sefiiri valmistatakse:

23. Mis põhjusel eraldub või-margariinikreemist vesi?

24. Kuidas parandada vett eraldavat või-margariinikreemi?

25. Modifitseeritud tärklise põhikoostis on:

26. Biskviidi valmistamine soojal menetlusel toimub:

27. Pritsitavate küpsiste valmistamiseks peab toorainete temperatuur olema:

28. Liivaküpsiste küpsetustemperatuur on:

29. Kuidas määrata küpsiste suurust?

30. Pumatiglazuuri ja rasvaglasuuri erinevus on:

31. Klassikalise keeksi neli põhitoorainet on:

32. Mis on pralinee?

33. Mida nimetatakse šokolaadiks?

34. Mis on martsipan?

35. Mis on griljaaz?

36. Taigna kol kobestamisviisi on:

37. Küpsetuspulbri koostises on:

38. Pruunistatud suhkrusiirupi valmistamiseks valatakse kõrvetatud suhkrule:

39. Aroomiained lisatakse siirupile:

40. Liivataigna kolm põhitoorainet on:

41. Looduslik aroomiaine on:

A. vanilje

B. vanilliin

42. Miks ei tohi kasutada värsket kiivit piimavalku sisaldavates toodetes?

43. Leida igale taignale õige kobestusviis:

1. liiva- ja muretaigen.............
2. biskviittaigen......................
3. keedutaigen........................
4. pärmitaigen.........................
44. Vali õige tehnoloogia:

Keeks “Ekstra”.........................
Küpsis “Šokolaadi kihiline”.....
Küpsis “Kevadlill”...................
45. Leia kreemile õiged toorained:

Vahukoorekreem..........................
Sefiirikreem..................................
Võikreem......................................
Munavalgekreem.......................... 

46. Kuidas saadakse klassikalisele piparkoogitaignale iseloomulik värvus?

47. Kuidas valmistada puudersuhkrust pumatit?

48. Valige järgmiste toodete valmistamiseks õige taigen.

Profitroolid................
Volovanid..................
Bušeed........................
49. Eelkerkimisega:

50. Väike kerk on tingitud:

51. Kui toode on laialivalgunud, siis on:

52. Kui lõppkerkimine ei ole piisav, siis tootel on:

53. Küpsetamistemperatuur ei sõltu:

54. Küpsetamisel toote maht:

55. Küpsetamisel toote kaal:

56. Kui toode on laialivalguv, siis on:

57. Milline peab olema toote sisu temperatuur ahjust väljumisel

58. Jahutuskülmikus peab temperatuur olema:

59. Nimeta taignasegamisseadme põhiosad:

60. Nimeta vahustusmasina erinevaid vahetatavaid tööorganeid:

61. Rullimismasina põhiosad:

62. Pagaritööstuses kasutatavad ahjud liigitatakse:

63. Mis on tootmisliin?

64. Kondiitri väikevahendite hulka kuulub:

A. palett

B. vahustaja

C. kerkekapp

D. ahi

65. Mille abil töötab zelee- või šokolaadiprits?

66. Tärklisele mõjub ferment:

67. Kooriku värvus sõltub:

68. Nisutaigna konsistents sõltub:

69. Mis toimub nisujahu valkudega nisutaigna segamisel?

70. Pärmide elutegevuseks sobilikuim temperatuur on:

71. 500g toote väljatulek on 135%. Kas 100kg jahust saab:

72. Retseptis on pärmi vaja lisada 3% jahu kogusest. Kui palju tuleb pärmi lisada 30kg jahu kohta?
73. Millest sõltub lihtpagaritoodete aroom ja maitse?

74. Miks kasutatakse nisujahutoodete puhul eelkergitust?

75. Milline on segatud nisutaigna tunnus?

76. Pagaritoodete lõppkerkimise soovitavad parameetrid on:

77. Missugune käärimine toimub taignas?

78. Kuklipress tükeldab taigna 30 tükiks. Kui suur peab olema tainaku kaal, mis pannakse kuklipressi tööplaadile, et küpsenud toode kaaluks tuleks 50g:
79. Kui toode on vähe kerkinud, siis tuleb küpsetamisel:

80. Toote lamedat kuju põhjustab:

81. Mille toimel kerkib lehttaigen küpsetamisel?

82. Fritüüri või rasvapanni rasva temperatuur küpsetamisel ei tohi olla kõrgem kui:

83. Miks lisatakse pagaritoodetesse siirupit?

84. Kui on segatud liiga tugev taigen, siis saadakse toode:

85. Millisel kujul lisatakse suhkur šarlottkreemisse?

86. Millise alljärgneva pooltoote suhkrusiirupit keedetakse kõige kõrgema temperatuurini?

A. sefiir

B. suflee

C. pumat

D. karamell

E. trühvlipuru

87. Millise temperatuurini peab pumatit soojendama enne kasutamist?

88. Millise temperatuurini keedetakse munavalgekreemi siirupit?

89. Mille toimel toimub suhkrusiirupi inversioon keetmisel (invertsiirup)?

90. Millisel meetodil valmistatakse võibiskviittaigen?

91. Mida on biskviittaignas kaaluliselt kõige rohkem?

92. Mille küpsetustemperatuur on kõrgeim?

93. Mille toimel kerkib lehttaigen küpsetamisel?

94. Mille toimel kerkib keedutaigen küpsetamisel?

95. Mis tingimusel võib võikreemist hakata eralduma vesi – võikreem “hakkab nutma”?

96. Mis takistab munavalge vahustumist?

97. Mis on glasseekreemi iseloomulikuks koostisosaks?

98. Kui palju suureneb munavalge maht vahustamisel?

99. Millises kreemis ei pea kasutama vahustatud munavalget?

100. Mitu kihti tekib lehttaigna kihitamisel 4x4?

101. Milline vahustamise viis sobib soojal meetodil biskviittaigna tegemiseks?

102. Millisel meetodil valmistatakse bušee biskviiti?

103. Miks võib küpsetamisel biskviit alla vajuda?

104. Milline on klassikalises liivataignas suhkru, või ja jahu vahekord?

105. Milline on keedutaigna valmistamisel I etapp?

106. Miks võivad keedutaignast tooted olla pealt suurte lõhedega?

107. Millisel põhjusel võib võibiskviittaigen olla sitke, veniv ja halvasti pritsitav?

108. Kuidas vahustatakse munavalget?

109. Miks tõmbuvad lehttaignast tooted küpsetamisel kokku?

110. Vaja on valmistada õunakooke netomassiga 50g. 1kg õunakoogi valmistamiseks on vaja 400g puhastatud õunu. Kui palju on vaja puhastatud õunu 40tk õunakoogi valmistamiseks?

111. Töökäsu järgi oli tarvis valmistada 800g torte 5tk. Kui tordid valmis said, kaalusid nad 820g, 780g, 810g, 795g, 830g. Mitu valmis torti saad üle anda realiseerimiseks?

112. Torte valmistades jaotasid kreemi valesti ja võikreemi jäi üle. Mida teed kreemi ülejäägiga?

113. Mis tainatooted on croissantid:

114. Miks võib suhkruline pooltoode jääda läiketuks?

II Tooraine.

1. Presspärmi asendamisel kuivpärmiga tuleb viimast võtta:

2. Margariini ülesanne lehttaignas on:

3. Värsket pärmi tuleb säilitada temperatuuril:
4. Jahu niiskuse sisaldus on:

5. Pumatiglasuuri ja rasvaglasuuri vahe on:

6. Leia igale taignale õiged toorained:

A. pärmitaigen............
B. lehttaigen................
C. liivataigen...............
7. Jahu jahvatuse jämedus iseloomustab:

8.  Jahu suhkru- ja gaasitekitamisvõime oleneb:

9. Jahu värvus ei sõltu:

10. Milline neist näitajatest ei iseloomusta nisujahu küpsetusomadusi?

11. Nisujahu põhiline kvaliteedinäitaja ei ole:

12. Milliste omadustega nisujahu ei sobi pagaritööstuses kasutada:

13. Milline neist ei ole jahu defekt?

14. Jahulise tooraine säilitamistingimused on:

15. Millised on jahu tähtsaimad koostisosad? 

16. Kleepvalk annab tootele:

17. Kleepvalku leidub:

18. Jahu organoleptilised näitajad on:

19. Tuhasisaldusega iseloomustatakse jahu:

20. Jahu füüsikalis-keemilised näitajad on:

21. Millised on presspärmi säilitustingimused?

22. Millist suhkrusiirupi liiki kasutatakse pagaritoodete valmistamisel?

23. Kuidas muutub suhkrusiirupite keemistemperatuur siirupi suhkrusisalduse suurenemisel?

24. Mis ei ole suhkrusiirupi suhkrusisalduse määramise meetodiks?

25. Millise rasvasisaldusega rõõska koort kasutatakse vahukoore valmistamisel?

26. Kuidas lisatakse kreemi sisse želatiini?

27. Kuidas muutub biskviit tärklise lisamisel?

28. Milline tooraine ei kuulu keedutaigna koostisesse?

29. Kui palju võib tordikreemile panna toiduvärvi?

30. Laost toorainet võttes märkad, et tooraine on aegunud s.t. realiseerimisaeg on mööas. Kuidas toimid edasi?

31. Mis on želatiini puuduseks võrreldes Alaska, Fond Royali, Fond Suissi jt. kreemistabilisaatoritega?

32. Suhkru tooraineks tööstuslikul tootmisel on:

33. Kuidas mõjub sool taigna kvaliteedile?

34. Milline füsioloogiline tähtsus on soolal?

35. Mis on Pan-sool?

36. Parim vesi pagaritööstuses kasutamiseks on:

37.  Leivalinnased valmistatakse peamiselt:

38. Fermenteerimata linnaste kvalteedinäitajad on:

39. Fermenteeritud linnaste kvaliteedinäitajad on:

40. Valgeid linnaseid kasutatakse peamiselt.

41. Punaseid linnaseid kasutatakse peamiselt:

42. Tärklisesiirupit valmistatakse:

43. Kas piimatoodete lisamine parandab toodete säilivust?

44. Kas piimtoodete lisamine suurendab toodete toiteväärtust?

45. Kohupiima liigitatakse järgmiste näitajate alusel:

46. Kuivatatud piimatoodete hulka kuuluvad:

47. Munad:

A. tõstavad toodete toiteväärtust

B. ei mõjuta säilivust

C. ei mõjuta kvaliteeti

48. Toitainetest on munavalges kõige olulisemad:

49. Milline peab olema munakoor?

50. Kuidas mõjutab toidurasvade lisamine väikesaiade kvaliteeti?

51. Parim temperatuur toidurasvade pikaajaliseks säilitamiseks:

52. Kvaliteediparandajatena mõjuvad järgmised toorained:

53. Jahuparandaja peamine ülessanne on parandada toote:

54. Jahuparandajate kasutamisel lüheneb:

55. Jahuparandaja sisaldab mitmete komponentide hulgas järgmist:

56. Jahuparandajaid doseeritakse %:

57. Tarrendainete hulka kuuluvad:

58. Vürtsid:

59. Aroomained jagunevad:

60. Millal ei ole vaja pähkleid röstida?

61. Nisutera sisaldab tärklist:

62. Tera osad on:

63. Teravilja keemiline koostis oleneb ka:

64. Suhkru tooraineks tööstuslikul tootmisel on:

65. Mis on kogumunamass?

66. Mis on munavalgemass?

67. Mis on munakollase mass?

68. Mis on munapulbri kõige olulisem kvaliteedinäitaja?

69. Melanz on:

70. Taignamargariinid jagunevad vastavalt kasutamise otstarbele järgmiselt:

71. Agar on:

72. Pektiin on:

73. Agar saadakse:

74. Želatiin saadakse:

75. Pektiin saadakse:

76. Värvained jagunevad:

77. Miks kasutatakse üldjuhul aroompastasid?

78. Värvainena võib kasutada ka:

79. Millest oleneb šokolaadi kvaliteet?

80. Mis eelised annab vahustuspastade kasutamine?

81. Šokolaad sisaldab:

82. Glasuuri kasutamine eeldab:

83. Šokolaadi kasutamine eeldab:

84. Martsipani valmistamise põhitooraine on:

85. Enamkasutatavate pähklite liigid on:

86. Millal ei ole vaja pähkleid röstida?

III Hügieen, toiduohutus.

1. Miks lahtiste toiduainete veoks ettenähtud taara peab olema korralikult kiletatud või muud moodi suletud?

2. Valmistooteid tuleb säilitada eraldi toorainest, sest:

3. Milline on järgnevalt toodud temperatuuridest kõige madalam, mida saab kasutada bakterite hävitamiseks?

4.Toiduainetele ettenähtud taaras ei tohi hoida teisi aineid, sest:
5. Suure riskiteguriga toiduained on:

6. Peamine põhjus, miks pestakse käsi enne tööle asumist, on:

7. Desinfitseerivaid aineid kasutatakse, et:

8. Tootmisseadmeid puhastatakse:

9. Isiklikke esemeid:

10. Kuidas satuvad bakterid, toidumürgistuste põhjustajad toiduainetesse?

11. Tervisetõendeid uuendatakse:

12. Pagaritoodete kartulihaiguse põhjus on:

13. Peamine põhjus, miks kaetakse tootmises toidukäitlejate juuksed:

14. Desinfitseerimisvahendeid kondiitritööstuses kasutatakse:

15. Milline allloetletud temperatuuridest on soodsaim temperatuur toidumürgitusi soodustavate bakterite arenguks?

16. Mis on peamine põhjus, miks tuleb lõikehaav kinni katta veekindla plaastriga?

17. Miks kiirestiriknevaid tooteid ja toorainet tuleb hoida külmikus temperatuuril +4 pluss-miinus2?

18. Tootel on märgistuses “Kõlblik kuni 25. jaanuar 2006”. Kas seda toodet ei tohi müüa:

19. Töölaua desinfitseerimiseks on vaja valmistada 1,0% desolahus. Sul on 1 liitrine anum veega. Kui palju tuleb lisada desoainet õige kontsentratsiooni saamiseks?

IV Ohutustehnika.

1. Mida peab pagar/kondiiter teadma enne seadmega tööle hakkamist?
2. Tööohutusnõue, mida pagar peab jälgima:

3. Kas tohib palja käe või töövahendiga puudutada töötava seadme liikuvaid või voolu juhtivaid osi?

4. Isikukaitsevahendeid (kindad, kõrvaklapid, kaitseprillid) peab oma töös kasutama:
5. Milline on õige tegutsemisviis tehnilise rikke korral, milles inimesed kannatada ei saanud?

6. Kui töökohal toimus õnnetus ja kaastöötaja sai raskelt vigastada, siis:

7. Kui kaastöötaja on saanud elektrilöögi ja kaotanud teadvuse, siis esmalt:

8. Raskuste teisaldamisel on selja vigastamise oht väiksem, kui:
9. Kas tohib töötada seadmega, millel lõiketera kaitsekate on avatud asendis?
10. Kes võivad ettevõttes tulekahju puhkemisel kasutada esmaseid tulekustutusvahendeid (tulekustuti, tulekustutusmatt/tekk)?

11. Peamine põhjus, miks segamis-vahustamismasinad peavad olema töötades suletud kaantega või turvavöödega?

12. Töökohal tekkinud tulekahju korral helistan telefonil:

13. Kui Sinuga juhtuks tööõnnetus, siis pead sellest esmalt teatama:

V Üldoskused.

1.Turumajandusühiskonnas:

2.Üldist nõudmist kaubaturul mõjutavad:

3.Toote omahinda mõjutavad järgmised tegurid:

4.FIE-ks võib saada:

5.Kui isik asub tööle FIE-na, siis on ta kohustatud:

6.Mitu % maksab Eestis tööandja töötaja kohta sotsiaalmaksu?

7. Mitu % maksab Eestis tööandja töötaja kohta tulumaksu?

8. Eestis maksab tööandja iga töötaja kohta.............. maksu:

9.Tööõigusest tulenevalt:

10.Tööleping sõlmitakse:

11.Kas tööleping võib lõppeda järgmistel tingimustel:

     poolte kokkuleppel, tähtaja möödumisel, töötaja algatusel, tööandja algatusel kolmandate isikute nõudmisel ja pooltest sõltumatutel asjaoludel.

12.Tööleping sisaldab järgmisi osi:

13. Katseaeg tööl:

14.Töölepinguga töötades kindlustatakse töötajale:

15.Töö- ja puhkeaja seaduse kohaselt:

16.Kasutamata puhkus hüvitatakse:

17.Kui töötaja ei ole nõus töölepingu katkestamisega, siis võib ta pöörduda:

