Zagadnienia do egzamindw klasyfikacyjnych i poprawkowych

KL. | kucharz

Technologia gastronomiczna

1. Znaczenie higieny w produkcji
gastronomicznej

2. Organizowanie stanowiska pracy

3. Znaczenie nauki o zywieniu w zawodzie
kucharz

4. Podstawy ustawodawstwa w zakresie
Zywnosci 1 zywienia

5. Podstawowe pojecia dotyczace
Zywnosci

6. Zasady racjonalnego zywienia

7. Sktadniki odzywcze wystepujace w
Zywnosci

8. Klasyfikacja zywnosci w zaleznosci od
zawartosci sktadnikow odzywczych

9. Warto$¢ odzywcza i energetyczna
Zywnosci

10. Cwiczenia w odczytywaniu wartosci
odzywczej i energetycznej z opakowan
Zywnosci

11. Podziat sktadnikow odzywczych

12. Biatka — podziat, budowa i funkcje w
organizmie czlowieka

13. Zrodta biatka w pozywieniu

14. Ttuszcze — podziat, budowa i funkcje w
organizmie cztowieka

15. Zrodta thuszczow w pozywieniu

16. Weglowodany — podzial, budowa 1
funkcje w organizmie cztowieka

17. Zrédta weglowodandéw w pozywieniu

18. Witaminy i ich rola w organizmie

19. Sole mineralne 1 ich rola w organizmie

20. Btonnik 1 jego rola w organizmie

21. Zroédta witamin, soli mineralnych i
btonnika w pozywieniu

22. Surowce kwasotworcze 1 alkalizujace

23. Woda i jej znaczenie dla organizmu
cztowieka

24. Bilans wodny

25. Wptyw sktadnikéw pokarmowych na
zdrowie czlowieka

26. Sktadniki pokarmowe wysoko 1 nisko-
energetyczne

27. Gospodarka energetyczna organizmu

28. Wskaznik BMI — obliczanie i
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Podstawowe okre$lenia stosowane w
technologii gastronomiczne;j

Podziat srodkéw zywnosciowych
Warunki przechowywania srodkow
zywnos$ciowych i ich kontrola
Warunki przechowywania srodkow
zywnos$ciowych i ich kontrola
Aparatura kontrolno-pomiarowa
stosowana w przechowalnictwie
Zywnosci

Zmiany fizyko-chemiczne zachodzace
w $rodkach zywnosciowych podczas
przechowywania

Dobér zasad przechowywania zywnos$ci
do odpowiedniego asortymentu
Gospodarowanie zapasami — zasada
FIFO

. Odpady opakowaniowe i1 produkcyjne w

gastronomii

Zagospodarowanie odpadoéw

Zmiany zachodzace podczas
przechowywania 1 transportu Zywnosci
Klasyfikacja metod utrwalania zywnosci

Zywnosci

Charakterystyka metod utrwalania
Zywnosci

Urzadzenia do utrwalania Zywnosci
Klasyfikacja towaroznawcza zywnosci

. Pojecie normalizacji i normy
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Typy 1 rodzaje norm w gastronomii
Ocena jako$ciowa surowcow,
pOtproduktow 1 potraw

Zasady oceny organoleptycznej
Roéznica migdzy oceng organoleptyczng
a analiza sensoryczng

Ocena organoleptyczna surowcow -
¢wiczenie

Systemy zapewniania jako$ci
zdrowotnej Zywnosci

Charakterystyka systemu HACCP
Charakterystyka systemu HACCP
Krytyczne punkty kontroli gastronomii
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Budowa receptury gastronomicznej
Zastosowanie receptury
gastronomiczne;j

Zapoznanie z przyktadowymi
recepturami
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Obliczanie ilosci surowcow 1
potproduktéw na podstawie receptury
Obliczanie ilo$ci surowcow 1
potproduktéw na podstawie receptury -
¢wiczenia

Obliczanie ilo$ci surowcow i
poOtproduktow na podstawie receptury —
¢wiczenia

Etapy procesu produkcyjnego w
gastronomii

Charakterystyka poszczegdlnych etapow
procesu produkcyjnego

Czynnosci obrobki wstepnej brudnej
Czynnosci obrobki wstepnej czystej
Podziat metod obrobki termiczne;j
Charakterystyka gotowania
tradycyjnego 1 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

Dobdr metod obrobki do potraw i
napojow - ¢wiczenie

Dobor metod 1 technik obrobki przy
sporzadzaniu potraw dietetycznych
Zagrozenia procesu technologicznego
Dzialania korygujace podczas
sporzadzania potraw 1 napojow

2. Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych

1.

2.

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

Charakterystyka zaktaddéw




gastronomicznych

4. Wyposazenie zaktaddéw
gastronomicznych

5. Podziat maszyn i urzadzen stosowanych
w gastronomii

6. Zasady eksploatacji maszyn i urzadzen

7. Wymagania dotyczace projektowania
zaktaddw gastronomicznych

8. Rodzaje instalacji w zakfadzie
gastronomicznym

9. Charakterystyka instalacji elektrycznej

10. Instalacja wodna i kanalizacyjna

11. Instalacja gazowa, przeciwpozarowa
oraz wentylacja i klimatyzacja

12. Aparatura kontrolno-pomiarowaii jej
znaczenie w gastronomii

13. Podstawowe wiadomosci o obrébce
wstepnej

14. Sortowniki i ptuczki

15. Maszyny do obierania ziemniakdw i
warzyw

16. Maszyny do rozdrabniania surowcow

17. Maszyny do obrébki wstepnej miesa i
ryb

18. Maszyny mieszajace i krajalnice do
zywnosci

19. Pozostate urzadzenia do obrobki
wstepnej i maszyny wieloczynnosciowe

20. Powtorzenie wiadomosci

21. Metody i cele obrébki termicznej,
charakterystyka Zrédet ciepta

22. Trzony kuchenne i aparaty do gotowania

23. Urzadzenia do smazenia ttuszczowego i
bezttuszczowego

24. Urzadzenia do pieczenia i opiekania

25. Piekarniki konwekcyjne i piece
konwekcyjno-parowe

26. Podgrzewacze do potraw i kuchenki
mikrofalowe

27. Postep techniczny w zakresie aparatury
grzejnej w gastronomii

3. Bezpieczenstwo i higiena pracy

1. Ochrona pracy w Polsce, podstawowe pojecia z
zakresu BHP.
a. Zrodha prawa pracy w Polsce.
b. Istota bezpieczenstwa i higieny pracy.
c. Bezpieczenstwo socjalne.




Higiena pracy.
Srodowisko pracy.
Narazenie zawodowe.
g. Choroby zawodowe.

o oo

Nadzor i kontrola nad warunkami pracy i
ochrony §rodowiska. Zadania i uprawnienia
instytucji i shuzb dzialajacych w Polsce.

a. Nadzor nad warunkami pracy.

b. Nadzér nad warunkami pracy sprawowany
przez Panstwows Inspekcj¢ Pracy, Panstwowa
Inspekcje Sanitarng i Urzad Dozoru
Technicznego.

c. Spoteczny nadzor nad warunkami pracy.

d. Organizacja stuzby bezpieczenstwa i higieny
pracy w przedsiebiorstwie

Prawa i obowiazki pracownikow oraz

obowiazki pracodawcéw w zakresie BHP.

a. Prawa i obowiazki pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy.

b. obowiazki pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy.

¢. Odpowiedzialno$¢ za wykroczenia przeciwko
prawom pracownika.

d. Konsekwencje naruszenia przepiséw i zasad
bhp podczas wykonywania zadan
zawodowych.

e. Odpowiedzialnos$¢ porzadkowa i materialna
pracownika.

f. Odpowiedzialnos$¢ cywilna.

Przedsiewzigcia realizowane w zakladzie pracy

w ramach ochrony przeciwpozarowej,

bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony

Srodowiska.

a. Szkolenia pracownikow.

b. Szkolenie pracownikow w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

c. Ochrona zdrowia pracownikow.

d. Profilaktyczne badania lekarskie.

e. stosowanie znakow i sygnatow bezpieczenstwa

Czynniki szkodliwe, niebezpieczne i ucigzliwe.

Czynniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i
psychospoleczne.

Zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz

mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem

zadan zawodowych kucharza.

a. Oddziatywanie czynnikéw niebezpiecznych,
szkodliwych i ucigzliwych,

b. Zrédta powstawania czynnikéw i ich
oddziatywanie na organizm czlowieka,

c. Zanieczyszczenia powietrza.




Zapobieganie negatywnym oddzialywaniom

czynnikow wystepujacych na stanowisku pracy

kucharza.

a. Zabezpieczenie przed dziataniem czynnikow
fizycznych, chemicznych i biologicznych.

b. Ograniczanie zagrozenia.

c. Przeciwdziatanie zagrozeniu zakazeniem.

Srodki zapobiegajace skutkom zagrozen w

zakladzie pracy.

a. Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;.

b. Rodzaje srodkoéw ochrony indywidualnej i
zbiorowe;j.

c. Funkcje ochronne §rodkéw ochrony.

d. Urzadzenia ochronne maszyn i urzadzen.

10.

Zasady bezpiecznej pracy przy wykonywaniu

prac kuchennych.

a. Organizacyjne i techniczne $rodki ochrony
przed zagrozeniami.

b. Zasady postugiwania si¢ narzg¢dziami
recznymi, elektrycznymi i elektronarzgdziami.

c. Zagrozenia pozarowe a obowiazki pracodawcy
i pracownika

11.

Ergonomia w zyciu codziennym i pracy
zawodowej.
a. ergonomia koncepcyjna i korekcyjna.

12,

Organizacja stanowiska pracy zgodnie z
zasadami bezpiecznej pracy, wymaganiami
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska.

a. Organizacja stanowiska pracy przy pozycji
stojacej.

b. Organizacja stanowiska pracy przy pozycji
siedzace;.

c. Instrukcje uzytkowania narzedzi, przyrzadow i
urzadzen.

d. Wyposazenie stanowiska pracy.

e. Reczne prace transportowe.

f. Zasady bezpiecznej pracy w magazynach
czesci zamiennych 1 materialow
eksploatacyjnych.

g. Zagrozenia pozarowe a obowiazki pracodawcy
i pracownika

13.

Skutki nieprzestrzegania przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska.
a. Wypadki przy pracy,

b. Straty materialne.

14,

Postepowanie w razie wypadku przy pracy

pozaru i w sytuacjach kryzysowych.

a. Wypadki przy pracy, procedury postgpowania.

b. Zasady postgpowania w sytuacjach zagrozenia
pozarem, pozaru i w sytuacjach kryzysowych.

c. Ewakuacja,

d. Wykorzystanie podrgcznego sprzetu
gasniczego,




15. Udzielanie pierwszej pomocy ofiarom
wypadkow oraz w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia.




