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I. ZNACZENIE I ROLA ZYWNOSCI W ZYCIU CZLOWIEKA

1. Sktadniki zywnosci
2. Klasyfikacja produktéw spozywczych
I1. PROCESY ZACHODZACE W ZYWNOSCI
1. Procesy fizykochemiczne, chemiczne i biochemiczne zachodzace w zywnosci
2. Wptyw skladu chemicznego na trwatos$¢ produktu
3. Metody utrwalania zywnosci
4, Wykorzystanie drobnoustrojow w przetwdrstwie spozywczym
III. OPAKOWANIA ZYWNOSCI
1. Znaczenie i klasyfikacja opakowan
2. Wymagania dotyczace opakowan
3. Opakowania wyrobow ciastkarskich i cukierniczych
IV. ORGANIZACJA PRODUKCI CIASTKARSKIEJ I CUKIERNICZE]
1. Podstawowe zatozenia organizacyjne produkcji
2. Zasady ergonomii oraz przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy
3. Warunki higieniczne w produkcji cukierniczej
4. System HACCP
5. Czynniki ksztattujgce jako$¢ wyrobdw cukierniczych
V. NORMALIZACJA I CERTYFIKACJA W PRODUKCII CUKIERNICZE]
1. Podstawowe przepisy obowigzujgce w produkcji cukierniczej
2. Normalizacja w Polsce i na $wiecie
3. Receptury ciastkarskie i cukiernicze
VI. SUROWCE CUKIERNICZE
Maka
Srodki spulchniajace
Thuszcze
Produkty mleczarskie
Jaja i przetwory z jaj
Cukier i inne $rodki stodzace
Owoce, warzywa stosowane w ciastkarstwie i ich przetwory

Uzywki

L O N O U A WLDN

Substancje dodatkowe
VII. POLPRODUKTY CIASTKARSKIE
Ciastka

Kremy

Masy

Pétprodukty rézne

i A wWN e

Czekolada i pétprodukty z czekolady
6. Polewa kakaowa
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