Eesti Leivaliidu kutsekomisjon.
Kondiiter II taseme eksamiküsimused.

Kinnitatud 15.08.2006.a. kutsekomisjoni koosolekul.

I    Tehnoloogia                     17 küsimust

II   Tooraine                           10 küsimust

III Hügieen, toiduohutus      12 küsimust

IV  Ohutustehnika                         ( vt. Kondiiter I taseme küsimustest)

V    Üldoskused                             ( vt. Kondiiter I taseme küsimustest)

                    Kokku                39 küsimust

Lisaks I taseme küsimustele:
I Tehnoloogia

1. Milline antud toodetest on suurima energiasisaldusega?

2. Mida sisaldab invertsuhkur?
3. Kui palju võib toodetes kasutada toiduvärve?
4. Mis on želatiini kasutamise puuduseks võrreldes laialdaselt kasutatavate kreemistabilisaatoritega ( Alaska Express, Fond Royal, Fond Suiss jt.)?
5. Mis on Canache põhitoorained ?
6. Mis on kogumunamass?
7. Miks üldjuhul kasutatakse aroompastasid?

8. Kuidas üldjuhul mõjutab pulbritest valmistatud kreemide kasutamine toodete realiseerimisaega?
9. Mis toimub suhkruga käärimisprotsessis?
10. Mis on sobivaim temperatuur pärmitaignast väikesaiade ( 50 – 60g ) küpsetamiseks?
11. Mis on sobivaim temperatuur lehttaignast väikesaiade ( 50 – 60g) küpsetamiseks?
12. Loetle streisli põhikomponendid.
13. Leia igale taignale õiged toorained:

a. lehttaigen............... 
b. keedutaigen............
c. muretaigen.............
14. Leia igale taignale õiged toorained:
a. biskviittaigen........................
b. võibiskviittaigen...................
c. liivataigen.............................
d. beseetaigen...........................
15. Mis on valge šokolaadi tempereerimistemperatuur?
16. Mis on piimašokolaadi tempereerimistemperatuur on?
17. Mis on tumeda šokolaadi tempereerimistemperatuur on?
II Tooraine.

1. Kas ilmastikutingimused mõjutavad teravilja kvaliteeti?
2. Mida nimetatakse jahu väljatulekuks?
3. Milline on optimaalseks  nisujahu langemisarv?
4. Kui suur peab olema kleepvalgu minimaalne sisaldus kvaliteetsel nisujahul?
5. Miks on pentosaanid  olulised?
6. Milline on munapulbri oluline kvaliteedinäitaja?
7. Kuidas tuleb toiduõli  säilitada?
8. Mida tuleb povidlo valmistamiseks suhkruga keeta?
9. Mis mõjub laktoosi intolerantsuse all kannatavale inimesele ärritavalt?
III Hügieen, toiduohutus.
1. Millisel temperatuuril tuleb säilitada külmutatud toorainet ja valmistoodangut?
2. Milliseid objekte peab desinfitseerima kõige sagedamini?
3. Rääkides bakteritest, siis mis temperatuur hävitab bakterid?
4. Bakterid moodustavad eoseid. Milleks?
5. Munamass ja munapulber – milline nendest toorainetest rikneb kiiremini ja miks?
6. Miks jahutuskapis temperatuuril +2...+6 ° C tooted pikemaajalisel säilitamisel ikkagi riknevad?

7. Loetle kolm meetodit bakterite hävitamiseks.
8. Miks töövahendite erivärviline märgistamine on vajalik?
9. Mis on peamine põhjus, miks võideldakse toiduainetööstuses kahjuritega?

10. Kui kaua võib lihapirukatele valmistatud lihatäidist  tehnoloogilises protsessis toatemperatuuril hoida?
11. Märgistus parim enne ja kõlblik kuni. Mis on nende vahe?
12. Kui lihapirukate realiseerimisaeg on 24 tundi temperatuuril +2...+6 ° C, siis realiseerimistähtaega hakatakse lugema mis ajast?
IV Ohutustehnika.

Vaata Kondiiter I taseme eksamiküsimustest.

V Üldoskused.

Vaata Kondiiter I taseme eksamiküsimustest.
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