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                                                    EGZAMIN CZELADNICZY 

 
 

       TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA 

 

1. Z jakich etapów składa się właściwy proces technologiczny? 

2. Podaj cel i czynności obróbki wstępnej. 

3.  Scharakteryzuj metody obróbki cieplnej. 

4. W jakim celu prowadzi się obróbkę cieplną? 

5.  Zastosowanie warzyw w produkcji potraw. 

6. Omów zasady sporządzania surówek. 

7. Omów zasady obróbki cieplnej warzyw karotenowych, chlorofilowych, kapustnych i 

antocyjanowych? 

8. Zastosowanie w gastronomii warzyw gotowanych? 

9. Zakąski z warzyw? 

10. Zasady obróbki cieplnej ziemniaków? 

11. Zastosowanie ziemniaków do produkcji potraw? 

12. Jak należy przeprowadzić obróbkę wstępną ziemniaków? 

13. Zastosowanie grzybów w produkcji gastronomicznej? 

14. Obróbka wstępna grzybów świeżych i suszonych? 

15. Zastosowanie mleka słodkiego w produkcji potraw? 

16. Zastosowanie serów w produkcji potraw? 

17. Potrawy z jaj gotowanych? 

18. Potrawy z jaj smażonych? 

19. Jak sporządza się majonez i jego zastosowanie w produkcji gastronomicznej? 

20. Sposoby zagęszczania potraw mąką i ich wykorzystanie w produkcji potraw? 

21. Ciasta zarabiane w naczyniu – asortyment potraw, sposób wykonania, zastosowanie? 

22. Ciasta zarabiane na stolnicy – podział, sposób wykonania, zastosowanie? 

23. Wymień etapy produkcji ciast? 

24. Zastosowanie kasz w produkcji potraw? 

24.  Podział zup sporządzanych na wywarach? 

25. Zasady gotowania wywarów? 

26. Etapy produkcji zup? 

27. Sporządzanie zup czystych, sposoby podawania, dodatki? 

28. Zupy kremy – sporządzanie, dodatki sposób podania? 

29. Dokonaj podziału sosów gorących. Scharakteryzuj je? 

30.  Zastosowanie owoców w produkcji potraw? 

31. Jak należy przeprowadzać obróbkę wstępną mięsa? 

32. Jakie zmiany zachodzą w mięsie podczas obróbki cieplnej? 

33. Wymień asortyment potraw gotowanych z mięsa? 

34. Jak należy sporządzać wywary mięsne? 

35. Scharakteryzuj mięsa po angielsku? 

36. Wymień sposoby wykańczania półproduktów mięsnych? 

37. Wymień asortyment wyrobów z mięsnej masy mielonej? 

38.  Potrawy z mięsnej masy mielonej? 

39. Zasady sporządzania mięsnej masy mielonej? 



40. Asortyment potraw z drobiu gotowanego? 

41. Na czym polega obróbka wstępna drobiu? 

42. Przedstaw asortyment potraw smażonych z drobiu? 

43. Przedstaw zasady pieczenia drobiu? 

44. Wykorzystanie w produkcji gastronomicznej podrobów zwierząt rzeźnych i drobiu? 

45. Wymień etapy obróbki wstępnej ryb? 

46. Asortyment potraw z ryb? 

47.  Zasady sporządzania galaret z mięsa, drobiu lub ryb? 

48. Charakterystyka potraw półmięsnych gotowanych, duszonych, smażonych, 

pieczonych i zapiekanych? 

49. Zakąski – podział i charakterystyka? 

50. Zakąski z mięsa? 

51. Zakąski z warzyw? 

52. Zakąski z ryb i śledzi? 

53. Przedstaw rodzaje kanapek? 

54. Charakterystyka potraw jarskich i ich podział? 

55. Jakie metody obróbki cieplnej stosuje się przy sporządzaniu potraw dietetycznych? 

56. Jakie produkty dozwolone są w diecie lekkostrawnej? 

57. Omów sposoby parzenia kawy i herbaty? 

58. Potrawy regionu wielkopolskiego? 

59. Kuchnie wybranych narodów; rosyjska, francuska, włoska 

  

 

TOWAROZNAWSTWO 

       

      1.Wyjaśnij pojęcia: środki żywnościowe, surowce, półprodukty, produkty. 

2. Warunki przechowywania żywności? 

3. Charakterystyka tłuszczów spożywczych? 

5. Omów technologiczne właściwości tłuszczów? 

6. Podaj cechy grup tłuszczów roślinnych przetworzonych? 

7. Wartość odżywcza i skład chemiczny warzyw? 

9. Ocena jakości warzyw? 

10. Podział warzyw ze względu na część użyteczną rośliny? 

11. Wartość odżywcza i skład chemiczny ziemniaków? 

12. Przetwory ziemniaczane? 

13. Grzyby – ich skład chemiczny i wartość odżywcza? 

14. Wartość odżywcza i skład chemiczny mleka? 

15. Scharakteryzuj przetwory mleczarskie? 

16. Wyjaśnij pojęcia: normalizacja i homogenizacja mleka? 

17. Dokonaj podziału serów wg różnych kryteriów? 

18. Budowa jaja kurzego, wartość odżywcza jaj i skład chemiczny? 

19. Sposoby oceny świeżości jaj? 

20. Omów rozmieszczenie składników odżywczych w ziarnie zbóż? 

21. Wyjaśnij od czego zależy wartość odżywcza mąki? 

22. Co to jest typ i wyciąg mąki? 

23. Kasze i ich charakterystyka? 

24. Podział owoców i ich przechowywanie? 

25. Skład chemiczny i wartość odżywcza mięsa zwierząt rzeźnych? 

26. Metody utrwalania mięsa? 

27.Warunki przechowywania mięsa? 



28. Charakterystyka przetworów mięsnych? 

29. Skład chemiczny i wartość odżywcza mięsa drobiu? 

30. Ocena towaroznawcza mięsa drobiu? 

31. Podział ryb konsumpcyjnych? 

32. Skład chemiczny i wartość odżywcza mięsa ryb? 

33. Ocena świeżości ryb? 

34. Podział owoców morza i ich charakterystyka? 

35. Charakterystyka używek i ich działanie na organizm? 

36. Kawa, herbata, kakao? 

37. Przyprawy i zioła? 

 

 

MASZYNOZNAWSTWO 

 

1. Rodzaje materiałów stosowane w zakładach gastronomicznych? 

2. Opakowania żywności? 

3.  Rodzaje instalacji elektrycznych i ich części składowe? 

4. Zasady bhp podczas użytkowania instalacji elektrycznej? 

5. Oświetlenia pomieszczeń? 

6. Wewnętrzne instalacje gazu? 

7.  Wymagania bhp dotyczące użytkowania instalacji i aparatów gazowych? 

8. Instalacje wody zimnej w zakładzie? 

9. Instalacje wody ciepłej w zakładzie? 

10. Instalacje kanalizacyjne w zakładzie? 

11. Instalacje grzewcze w zakładzie? 

12. Instalacje wentylacyjne w zakładzie? 

13. Maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej ziemniaków i warzyw? 

14. Maszyny i urządzenia do rozdrabniania żywności? 

15. Urządzenia do wyciskania soków? 

16. Uniwersalne maszyny gastronomiczne? 

17. Podział aparatury grzejnej? 

18. Trzony kuchenne? 

19. Taborety podgrzewcze? 

20. Kotły warzelne? 

21. Patelnie, frytkownice? 

22. Piekarniki? 

23. Podgrzewacze do potraw i naczyń? 

24. Aparatura grzejna do smażenia beztłuszczowego? 

25. Aparatura grzejna z wykorzystaniem promieni podczerwonych i mikrofal? 

26.  Sprężarkowe urządzenia chłodnicze? 

27. Systemy chłodzenia? 

28. Metody zamrażania i urządzenia zamrażalnicze? 

29. Meble chłodnicze? 

30. Obsługa i konserwacja urządzeń chłodniczych? 

31. Urządzenia do sporządzania i ekspedycji napojów? 

32. Maszyny do mycia naczyń? 

 


