Zagadnienia do egzamindw klasyfikacyjnych i poprawkowych
Klasa | Kucharz
podstawa programowa 2023

1) Wyposazenie zakladow gastronomicznych

Rola techniki w produkcji zywnosci, normalizacja i komputeryzacja
Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego

Charakterystyka zaktadow gastronomicznych

Wyposazenie zaktadow gastronomicznych

Podziat maszyn i urzadzen stosowanych w gastronomii

Zasady eksploatacji maszyn i1 urzadzen

Wymagania dotyczace projektowania zakladéw gastronomicznych
Rodzaje instalacji w zakladzie gastronomicznym

Charakterystyka instalacji elektryczne;j

10. Instalacja wodna i kanalizacyjna

11. Instalacja gazowa, przeciwpozarowa oraz wentylacja 1 klimatyzacja
12. Aparatura kontrolno-pomiarowa i jej znaczenie w gastronomii
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13. Zasady i systemy chtodzenia i zamrazania Zywno$ci
14. Budowa 1 zasada dziatania podstawowych urzadzen chtodniczych
15. Klasyfikacja urzadzen chtodniczych

16. Podstawowe meble chtodnicze 1 mroZnicze

17. Zasady eksploatacji urzadzen chtodniczych

18. Zasady zachowania tancucha chlodniczego

19. Podstawowe wiadomosci o obrobce wstepnej

20. Sortowniki i1 ptuczki

21. Maszyny do obierania ziemniakow 1 warzyw

22. Maszyny do rozdrabniania surowcow

23. Maszyny do obrobki wstepnej migsa i ryb

24. Maszyny mieszajace

25. Krajalnice do zywnosci

26. Maszyny wieloczynno$ciowe

27. Pozostate maszyny i urzadzenia do obrobki wstgpne;j
28. Przeglad nowoczesnych maszyn do obrobki wstepnej

2). Technologia gastronomiczna

1. Znaczenie higieny w produkcji gastronomiczne;j

Organizowanie stanowiska pracy

Znaczenie nauki o Zywieniu w zawodzie kucharz
Podstawy ustawodawstwa w zakresie Zywnosci 1 Zywienia
Podstawowe pojecia dotyczace zywnosci

Zasady racjonalnego zywienia

Sktadniki odzywcze wystepujace w zywnosci
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Klasyfikacja zywnos$ci w zaleznosci od zawartosci sktadnikéw odzywczych
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Warto$¢ odzywcza i energetyczna zywnosci

Cwiczenia w odczytywaniu warto$ci odzywczej 1 energetycznej z opakowan
Zywnosci

Podziat sktadnikéw odzywczych

Biatka — podzial, budowa i funkcje w organizmie cztowieka
Zrédta biatka w pozywieniu

Thuszcze — podziat, budowa i funkcje w organizmie czlowieka
Zrédta thuszezow w pozywieniu

Weglowodany — podziat, budowa i funkcje w organizmie czlowieka
Zrédta weglowodanéw w pozywieniu

Witaminy i ich rola w organizmie

Sole mineralne i ich rola w organizmie

Btonnik i jego rola w organizmie

Zrédha witamin, soli mineralnych i blonnika w pozywieniu
Surowce kwasotworcze i alkalizujace

Woda i jej znaczenie dla organizmu czlowieka

Bilans wodny

Wptyw sktadnikéw pokarmowych na zdrowie cztowieka
Sktadniki pokarmowe wysoko 1 nisko- energetyczne
Gospodarka energetyczna organizmu

Wskaznik BMI — obliczanie i interpretacja wynikow
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Podstawowe okreslenia stosowane w technologii gastronomicznej

Podziat §rodkow zywno$ciowych

Warunki przechowywania $rodkow zywno$ciowych i ich kontrola

Warunki przechowywania $rodkow Zzywno$ciowych i ich kontrola
Aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w przechowalnictwie zywnosci

Zmiany fizyko-chemiczne zachodzace w $rodkach zywno$ciowych podczas
przechowywania

Dobér zasad przechowywania zywno$ci do odpowiedniego asortymentu
Gospodarowanie zapasami — zasada FIFO
Odpady opakowaniowe i produkcyjne w gastronomii

Zagospodarowanie odpadow
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Zmiany zachodzace podczas przechowywania i transportu Zywnos$ci

Klasyfikacja metod utrwalania Zywnosci

. Charakterystyka metod utrwalania Zywnosci

Urzadzenia do utrwalania zywnosci

Klasyfikacja towaroznawcza zywnosci

Pojecie normalizacji i normy

Typy i rodzaje norm w gastronomii

Ocena jako$ciowa surowcow, potproduktow i potraw

Zasady oceny organoleptycznej

Réznica migdzy oceng organoleptyczng a analizg sensoryczng
Ocena organoleptyczna surowcow - ¢wiczenie

Systemy zapewniania jako$ci zdrowotnej Zywnosci

. Charakterystyka systemu HACCP

Krytyczne punkty kontroli gastronomii
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Budowa receptury gastronomicznej

Zastosowanie receptury gastronomicznej

Zapoznanie z przyktadowymi recepturami

Obliczanie ilosci surowcoéw i1 potproduktow na podstawie receptury
Etapy procesu produkcyjnego w gastronomii

Charakterystyka poszczeg6lnych etapdéw procesu produkcyjnego
Czynno$ci obrobki wstepnej brudnej

Czynno$ci obrobki wstepnej czystej

Podzial metod obrobki termicznej

Charakterystyka gotowania tradycyjnego i gotowania na parze
Charakterystyka smazenia i duszenia

Charakterystyka pieczenia

Metody obrobki cieplnej w piecu konwekcyjno-parowym
Charakterystyka smazenia beztluszczowego

Pozostate metody obrobki cieplnej — parowanie, blanszowanie, konfitowanie
Gotowanie w niskich temperaturach i wedzenie

Dobor metod obrobki do potraw i napojow

Dobor metod 1 technik obrobki przy sporzadzaniu potraw dietetycznych




71. Zagrozenia procesu technologicznego

72. Dziatania korygujace podczas sporzadzania potraw i napojow




