Zagadnienia do egzamindw klasyfikacyjnych i poprawkowych

KL. Il kucharz

1.Technologia gastronomiczna

1. Budowa jaj kurzego 1
jego sktad chemiczny
2. Wartos$¢ odzywcza
jaj
3. Klasyfikacja jaj iich
oznakowanie w
obrocie towarowym
4. Ocena Swiezosci jaj
. Wykorzystywanie
wlasciwosci jaj
(spulchniajacych,
wigzacych,
zageszezajacych,
emulgujacych) przy
sporzadzaniu potraw
6. Asortyment potraw z
jaj
7. Przepisy na wybrane
potrawy z jaj
8. Sporzadzanie jaj
faszerowanych
9. Podziat zup
10.Sposoby
sporzadzania
wywarow
11.Techniki
sporzadzania ro6znych
Zup
12.Sposoby
zageszcezania zup
13.Dodatki do zup
14.Sposoby podawania
Zup
15.Przepisy na wybrane

Zupy
16.Budowa ziarna zbo6z 1

W




jego wartos¢
odzywcza

17.0cena
towaroznawcza maki

18.Makarony i inne
poOtfabrykaty

19.Wykorzystanie
wlasciwosci skrobi

20.Sosy i ich podziat

21.Przepisy na wybrane
SOSy

22.Ciasta kluskowe

23.Ciasta pierogowe

24 .Ciasta nalesnikowe 1
gofrowe

25.Sposoby
sporzadzania tych
ciast

26.Zastosowanie potraw
macznych w
zywieniu

27. Przepisy na wybrane
potrawy maczne

28.0cena
towaroznawcza kasz
1 ich wartos¢
odzywcza

29.0brobka wstepna i
techniki obrobki
cieplnej kasz

30. Zmiany zachodzace
W czasie gotowania
kasz

31. Sposoby gotowania
kasz

32.Asortyment potraw z
maki i kasz

33.Dodatki do potraw z
kasz uzupeniajaca
warto$¢ odzywcza

34.Przepisy na wybrane
potrawy z kasz

35.Charakterystyka




SUrowcow
podstawowych 1
dodatkowych do
sporzadzania ciast
36.Metody spulchniania
ciast 1 $rodki
spulchniajace
37 Klasyfikacja ciast
38.Metody sporzadzania
ciasta drozdzowego
39.Wyroby z ciasta
drozdzowego
40. Metody
sporzadzania ciast
kruchych 1
potkruchych
41.Wyroby z ciast
kruchych 1
potkruchych
42.Ciasta biszkoptowe 1
biszkoptowo-
thuszczowe
43.Wyroby z ciast
biszkoptowych 1
biszkoptowo-
thuszczowych
44 .Ciasta francuskie 1
potfrancuskie
45.Wyroby z ciast
francuskich 1
potfrancuskich
46.Ciasta parzone 1
piernikowe
47.Wyroby z ciast
parzonych 1
piernikowych
48.Przepisy na wybrane
wyroby ciastkarskie
49 Metody wykanczania
1 dekorowania ciast
50.Przechowywanie
wyrobow
ciastkarskich




51.Sporzadzanie
dowolnego wyrobu
ciastkarskiego -

52.Sporzadzanie
dowolnego wyrobu
ciastkarskiego -

53.0cena jakosci
wyrobow
ciastkarskich

54.0goblna
charakterystyka
migsa zwierzat
rzeznych

55.Wartos$¢ odzywcza i
sensoryczna migsa

56.0Ocena jakos$ciowa
migsa, ocena
Swiezoscl migsa

57.Podziat tusz na
pottusze, cwierctusze
1 elementy kulinarne

58.Metody obrobki
cieplnej migsa
zwierzat rzeznych

59.Potrawy gotowane z
migsa

60.Potrawy smazone z
migsa

61.Potrawy smazone z
migsa

62.Potrawy duszone z
migsa

63.Potrawy pieczone z
migsa

64.Przepisy na wybrane
potrawy z migsa

65.Sporzadzanie
wybranej potrawy z
migsa

66.Podroby i ich
zastosowanie w
produkcji potraw

67.Migsa mielone i




asortyment potraw z
mig¢sa mielonego
68.Przetwory migsne i
ich zastosowanie w
produkcji potraw
69.Technika wykonania
1 ocena zakasek z
migsa i wedlin oraz
podrobow
70.Zasady wykanczania
1 podawania tych
zakasek
71.Przepisy na wybrane
zakaski z migsa,
wedlin 1 podrobow
72.Sporzadzanie
wybranej zakaski z
migsa, wedlin lub
podrobow
73.Warunki
przechowywania
potraw z mig¢sa,
wedlin 1 podrobéw

74.Podziat 1
charakterystyka dan
pOtmiesnych wg
uzytego surowca

75.Asortyment potraw
pOtmigsnych

76.Charakterystyka
potraw potmigsnych
gotowanych 1
duszonych

77.Charakterystyka
potraw potmigsnych
smazonych,
pieczonych i
zapiekanych




2. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych

10.
11.

12.

13.

14.

15.

Zasady i systemy chtodzenia i
zamrazania zywnosci

Budowa i zasada dziatania
podstawowych urzadzen chtodniczych
Klasyfikacja i zastosowanie urzadzen
chtodniczych

Zasady eksploatacji urzadzen
chtodniczych

Zasady zachowania faricucha
chtodniczego

Rodzaje urzadzen do sporzadzania
napojow

Charakterystyka urzadzen do parzenia
kawy

Zasada dziatania i obstuga ekspreséw do
kawy

Urzadzenia do sporzgdzania napojéw
zimnych

Charakterystyka saturatorow

Mycie reczne a mechaniczne; zasady
stosowania i wydajnosc
Charakterystyka maszyn do mycia
naczyn

Charakterystyka maszyn do mycia
naczyn

Zasady bhp i HACCP podczas zmywania
naczyn

Zasady eksploatacji maszyn do mycia
naczyn i kontrola czystosci

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Rodzaje naczyn kuchennych
stosowanych do obrdébki cieplnej
Zastosowanie naczyn do rodzaju
sporzgdzanej potrawy

Rodzaje narzedzi recznych
Charakterystyka narzedzi recznych
Zastosowanie i konserwacja narzedzi
recznych

Charakterystyka mebli
gastronomicznych

Zasady utrzymania w czystos$ci mebli i
sprzetu

Charakterystyka naczyn do podawania




potraw
24. Charakterystyka naczyn do podawania
napojéw

25. Rodzaje urzadzen do transportu
wewnetrznego

26. Charakterystyka urzadzen do transportu
wewnetrznego w gastronomii




