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Z jakich etapow sktada si¢ wtasciwy proces technologiczny?

Podaj cel i czynnosci obrébki wstepne;.

Scharakteryzuj metody obrobki cieplne;.

W jakim celu prowadzi si¢ obrébke cieplng?

Zastosowanie warzyw w produkcji potraw.

Omoéw zasady sporzadzania surowek.

Omoéw zasady obrobki cieplnej warzyw karotenowych, chlorofilowych, kapustnych i
antocyjanowych?

Zastosowanie w gastronomii warzyw gotowanych?

Zakaski z warzyw?

Zasady obrobki cieplnej ziemniakow?

Zastosowanie ziemniakow do produkcji potraw?

Jak nalezy przeprowadzi¢ obrobke wstepng ziemniakdw?

Zastosowanie grzybow w produkcji gastronomiczne;j?

Obrobka wstepna grzyboéw §wiezych i suszonych?

Zastosowanie mleka stodkiego w produkcji potraw?

Zastosowanie seréw w produkcji potraw?

Potrawy z jaj gotowanych?

Potrawy z jaj smazonych?

Jak sporzadza si¢ majonez 1 jego zastosowanie w produkcji gastronomicznej?
Sposoby zageszczania potraw maka i ich wykorzystanie w produkcji potraw?
Ciasta zarabiane w naczyniu — asortyment potraw, sposob wykonania, zastosowanie?
Ciasta zarabiane na stolnicy — podziat, spos6b wykonania, zastosowanie?
Wymien etapy produkcji ciast?

Zastosowanie kasz w produkcji potraw?

Podziat zup sporzadzanych na wywarach?

Zasady gotowania wywarow?

Etapy produkcji zup?

Sporzadzanie zup czystych, sposoby podawania, dodatki?

Zupy kremy — sporzadzanie, dodatki sposob podania?

Dokonaj podzialu soséw goracych. Scharakteryzuj je?

Zastosowanie owocow w produkcji potraw?

Jak nalezy przeprowadza¢ obrobke wstgpng migsa?

Jakie zmiany zachodzg w migsie podczas obrobki cieplnej?

Wymien asortyment potraw gotowanych z mig¢sa?

Jak nalezy sporzadza¢ wywary migsne?

Scharakteryzuj migsa po angielsku?

Wymien sposoby wykanczania potproduktow migsnych?

Wymien asortyment wyrobow z mi¢snej masy mielonej?

Potrawy z migsnej masy mielonej?

Zasady sporzadzania mi¢snej masy mielonej?
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Asortyment potraw z drobiu gotowanego?

Na czym polega obrobka wstepna drobiu?

Przedstaw asortyment potraw smazonych z drobiu?

Przedstaw zasady pieczenia drobiu?

Wykorzystanie w produkcji gastronomicznej podroboéw zwierzat rzeznych i drobiu?
Wymien etapy obrobki wstepnej ryb?

Asortyment potraw z ryb?

Zasady sporzadzania galaret z migsa, drobiu lub ryb?

Charakterystyka potraw pétmigsnych gotowanych, duszonych, smazonych,
pieczonych i zapiekanych?

Zakaski — podziat i charakterystyka?

Zakaski z migsa?

Zakaski z warzyw?

Zakaski z ryb 1 §ledzi?

Przedstaw rodzaje kanapek?

Charakterystyka potraw jarskich 1 ich podziat?

Jakie metody obrébki cieplnej stosuje si¢ przy sporzadzaniu potraw dietetycznych?
Jakie produkty dozwolone sg w diecie lekkostrawnej?

Omoéw sposoby parzenia kawy i herbaty?

Potrawy regionu wielkopolskiego?

Kuchnie wybranych narodow; rosyjska, francuska, wtoska

TOWAROZNAWSTWO

1.Wyjasnij pojecia: Srodki zywno$ciowe, surowce, potprodukty, produkty.
2. Warunki przechowywania zywnos$ci?

3. Charakterystyka thuszczow spozywczych?

5. Omow technologiczne wiasciwosci thuszczow?

6. Podaj cechy grup thuszczow roslinnych przetworzonych?

7. Wartos¢ odzywcza 1 sktad chemiczny warzyw?

9. Ocena jakos$ci warzyw?
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Podziat warzyw ze wzgledu na cze$¢ uzyteczng rosliny?

. Warto$¢ odzywcza i sktad chemiczny ziemniakow?

Przetwory ziemniaczane?

Grzyby — ich sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza?

Wartos$¢ odzywcza i sktad chemiczny mleka?

Scharakteryzuj przetwory mleczarskie?

Wyjasnij pojecia: normalizacja 1 homogenizacja mleka?
Dokonaj podzialu serow wg réznych kryteriow?

Budowa jaja kurzego, wartos¢ odzywcza jaj 1 sklad chemiczny?
Sposoby oceny $wiezosci jaj?

Omow rozmieszczenie sktadnikow odzywcezych w ziarnie zb6z?
Wyjasnij od czego zalezy warto$¢ odzywcza maki?

Co to jest typ 1 wyciag maki?

Kasze i ich charakterystyka?

Podziatl owocow i ich przechowywanie?

Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa zwierzat rzeznych?
Metody utrwalania migsa?

27.Warunki przechowywania mi¢sa?
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Charakterystyka przetworéw migsnych?
Sktad chemiczny 1 warto$¢ odzywcza migsa drobiu?
Ocena towaroznawcza mi¢sa drobiu?

Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa ryb?
Ocena §wiezos$ci ryb?

Podzial owocow morza i ich charakterystyka?
Charakterystyka uzywek i ich dzialanie na organizm?
Kawa, herbata, kakao?

Przyprawy i ziota?

MASZYNOZNAWSTWO

CoNoR~ LN E

Rodzaje materiatow stosowane w zaktadach gastronomicznych?
Opakowania zywno§$ci?

Rodzaje instalacji elektrycznych i ich cze$ci sktadowe?

Zasady bhp podczas uzytkowania instalacji elektrycznej?

Oswietlenia pomieszczen?

Wewnetrzne instalacje gazu?

Wymagania bhp dotyczace uzytkowania instalacji i aparatow gazowych?
Instalacje wody zimnej w zaktadzie?

Instalacje wody cieptej w zaktadzie?

. Instalacje kanalizacyjne w zakladzie?

. Instalacje grzewcze w zaktadzie?

. Instalacje wentylacyjne w zaktadzie?

. Maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej ziemniakow i warzyw?
. Maszyny i urzadzenia do rozdrabniania Zywno$ci?
. Urzadzenia do wyciskania sokow?

. Uniwersalne maszyny gastronomiczne?

. Podziat aparatury grzejnej?

. Trzony kuchenne?

. Taborety podgrzewcze?

. Kotly warzelne?

. Patelnie, frytkownice?

. Piekarniki?

. Podgrzewacze do potraw 1 naczyn?

. Aparatura grzejna do smazenia beztluszczowego?

. Aparatura grzejna z wykorzystaniem promieni podczerwonych i mikrofal?
. Sprezarkowe urzadzenia chtodnicze?

. Systemy chlodzenia?

. Metody zamrazania i urzadzenia zamrazalnicze?

. Meble chtodnicze?

. Obsluga i konserwacja urzadzen chlodniczych?

. Urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojow?
. Maszyny do mycia naczyn?



