PRAKTYCZNY - CZELADNICZY
Zadania praktyczne w zawodzie kucharz dla czeladnikow

1. Egzamin czeladniczy (wykaz przykiadowych zadan)

e Zakaski zimne

Sledz w §mietanie

Tatar ze $ledzia z kaparami

Salatka ziemniaczana z czipsem z boczku
Jaja faszerowane z 3 dodatkami

Sum z salsg z pomidoréw i bazylia

Pomidor faszerowany salatka z kurczaka
Galaretka z drobiu

Kanapki bankietowe mini

. Tartinki

10. Koreczki koktajlowe

11. Befsztyk tatarski

12. Pétmisek zimnych migs w galarecie

13. Kompozycja satat z warzywami i dresingiem
14. Przygotowanie majonezu

15. Sosy zimne do zakasek na podstawie majonezu
16. Sos winegret
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e Zupy
jarzynowa nie zabielana
krem z mtodej marchewki
rosot z makaronem domowym
pomidorowa czysta z groszkiem ptysiowym
barszcz czerwony z paluszkami
krem grzybowy z prazonymi platkami migdalowymi
zurek staropolski
kapu$niak domowy
. chlodnik litewski
10. ogoérkowa z ziemniakami
11. klarowna zupa rybna z warzywami julienne
12. barszcz ukrainski z fasolg
13. zupa pokrzywowa z warzywami
14. barszcz bialy z jajkiem
15. krem chrzanowy z jajkiem
16. zupa jabtkowa z suszonymi morelami i zacierka
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e II dania
Forszmak lubelski, kluseczki kladzione, suroéwka z bialej rzepy
zrazy zawijane, sos pieczeniowy, kluski slaskie, surowka colestaw
kotlet drobiowy po parysku, frytki po polsku , bukiet jarzyn parowanych
Devolaj ,puree ziemniaczane z parmezanem, carpacio z buraczka
golabki zapiekane w sosie pomidorowym z ziemniakami
placki ziemniaczane w sosie grzybowym, salatka z pora
p1er0g1 leniwe z cukrem, cynamonem i smletane}
pierogi lubelskie ze $mietang
krokiety z migsem, salatka z buraczka z jabtkiem i cebulka

. filet rybny panierowany, ziemniaki pure, suréwka z kiszonej kapusty
. Bitki schabowe na kminkowej kapuscie z ziemniakami po polsku

. Potrawka ze schabu 1 grzybow z warzywami z puree ziemniaczano gryczanym

13,

File z poledwicy na grzance z pieczarkami, kalafior z buteczka prazong na magle,
salata z winegrette

Schab saute z ragou warzywnym, ryz po wegiersku, satatka z bialej kapusty z o

koperkiem
Warkocz z polgdwiczki z boczkiem, ziemniaki z wody, fasolka z mastem
Schab w $mietanie, kopytka, buraczki zasmazane

e Desery
kompot ze §wiezych owocow podany w pucharku z calymi owocami
owoce w galaretce z kleksem z bitej §mietang
jablka zapiekane z zZurawing i miodem
deser z jablek i podwedzanego sera
omlet z delikatnym serkiem i musem owocowym
kruszonka z jabtkami i $wiezymi owocami
babka cytrynowa z lukrem
szarlotka z jabtkami
Kasza jaglana zapiekana z jabtkami, podana z bltq srmetanq i musem mahnowym
Krem brulle z karmelizowanym cukrem A
Gruszka "pigkna Helena”
Nalesniki suzet z karmelem
Bita $mietana z owocami
Sliwki wedzone nadziewane migdatami z czekolada i $mictana
Racuchy z jabtkami
Ryz zapiekany z jabtkami i bita $mietang
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TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA
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Z jakich etapow sklada si¢ wlasciwy proces technologiczny?

Podaj cel 1 czynnosci obrobki wstepne;.

Scharakteryzuj metody obrobki cieplne;.

W jakim celu prowadzi si¢ obrobke cieplna?

Zastosowanie warzyw w produkcji potraw.

Omow zasady sporzadzania suréwek.

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 wstepna ziemniakow?
Zastosowanie grzybow w produkcji gastronomicznej?

Obrobka wstepna grzybow swiezych i suszonych?
Zastosowanie mleka stodkiego w produkcji potraw?

Zastosowanie ser6w w produkcji potraw?

Potrawy z jaj gotowanych?

Potrawy z jaj smazonych?

Jak sporzgdza si¢ majonez i jego zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j?
Sposoby zaggszczania potraw maka i ich wykorzystanie w produkcji potraw?
Ciasta zarabiane w naczyniu — asortyment potraw, sposob wykonania, zastosowanie?
Ciasta zarabiane na stolnicy — podzial, sposob wykonania, zastosowanie?
Wymien etapy produkc;ji 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 przeprowadzaé obrobke wstepna migsa?
Jakie zmiany zachodzg w migsie podczas obrobki cieplne;?

Wymien asortyment potraw gotowanych z mig¢sa?

Jak nalezy sporzadzaé¢ wywary migsne?

Scharakteryzuj migsa po angielsku?

Wymien sposoby wykanczania potproduktéw migsnych?
Wymien asortyment wyrobéw z migsnej masy mielonej?

Potrawy z migsnej masy mielone;?
Zasady sporzadzania migsnej masy mielonej?

Asortyment potraw z drobiu gotowanego?
Na czym polega obrobka wstepna drobiu?
. Przedstaw asortyment potraw smazonych z drobiu?



43. Przedstaw zasady pieczenia drobiu?

44. Wykorzystanie w produkcji gastronomicznej podrobdw zwierzat rzeznych 1 drobiu?

45. Wymien etapy obrobki wstepnej ryb?

46. Asortyment potraw z ryb?

47. Zasady sporzadzania galaret z migsa, drobiu lub ryb?

48. Charakterystyka potraw potmigsnych gotowanych, duszonych, smazonych,
pieczonych i zapiekanych?

49. Zakaski — podziatl i charakterystyka?

50. Zakaski z migsa?

51. Zakaski z warzyw?

52. Zakaski z ryb i §ledzi?

53. Przedstaw rodzaje kanapek?

54. Charakterystyka potraw jarskich i ich podzial?

55. Jakie metody obrobki cieplnej stosuje si¢ przy sporzadzaniu potraw dietetycznych?

56. Jakie produkty dozwolone sa w diecie lekkostrawnej?

57. Omdw sposoby parzenia kawy 1 herbaty?

58. Potrawy regionu wielkopolskiego?

59. Kuchnie wybranych narodéw; rosyjska, francuska, wloska

TOWAROZNAWSTWO

1.Wyjasnij pojecia: srodki Zywnosciowe, surowce, polprodukty, produkty.
2. Warunki przechowywania Zywnosci?

3. Charakterystyka thuszczow spozywczych?

5. Omoéw technologiczne wiasciwosci thuszczow?

6. Podaj cechy grup thuszczéw roslinnych przetworzonych?

7. Warto$¢ odzywcza i sktad chemiczny warzyw?

9. Ocena jakosci warzyw?

10. Podzial warzyw ze wzgledu na cz¢$¢ uzyteczng rosliny?

11. Wartos¢ odzywcza i sktad chemiczny ziemniakow?

12. Przetwory ziemniaczane?

13. Grzyby — ich sktad chemiczny i1 warto$¢ odzywcza?

14. Wartos¢ odzywcza i sktad chemiczny mleka?

15. Scharakteryzuj przetwory mleczarskie?

16. Wyjasnij pojgcia: normalizacja i homogenizacja mleka?

17. Dokonaj podziatu serow wg roznych kryteriow?

18. Budowa jaja kurzego, warto$¢ odzywcza jaj i sktad chemiczny?
19. Sposoby oceny $wiezosci jaj?

20. Omoéw rozmieszezenie sktadnikow odzywcezych w ziarie zb6z?
21. Wyjasnij od czego zalezy wartos¢ odzywcza maki?

22. Co to jest typ 1 wyciag maki?

23. Kasze 1 ich charakterystyka?

24. Podziat owocdw 1 ich przechowywanie?

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

27.Warunki przechowywania mig¢sa?

28. Charakterystyka przetworéw migsnych?

29. Sktad chemiczny i1 warto§¢ odzywcza migsa drobiu?

30. Ocena towaroznawcza migsa drobiu?
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Podziat ryb konsumpcyjnych?
Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa ryb?
Ocena $wiezosci ryb?

34. Podzial owocow morza i ich charakterystyka?
35. Charakterystyka uzywek i ich dzialanie na organizm?
36. Kawa, herbata, kakao?
37. Przyprawy 1 ziota?
MASZYNOZNAWSTWO
1. Rodzaje materialow stosowane w zakladach gastronomicznych?
2. Opakowania zywnosci?
3. Rodzaje instalacji elektrycznych i ich cze¢sci sktadowe?
4. Zasady bhp podczas uzytkowania instalacji elektrycznej?
5. Oswietlenia pomieszczen?
6. Wewnetrzne instalacje gazu?
7. Wymagania bhp dotyczace uzytkowania instalacji i aparatow gazowych?
8. Instalacje wody zimnej w zakladzie?
9. Instalacje wody cieplej w zakladzie?
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. Instalacje kanalizacyjne w zakladzie?

. Instalacje grzewcze w zakladzie?

. Instalacje wentylacyjne w zaktadzie?

. Maszyny 1 urzadzenia do obrobki wstepnej ziemniakow 1 warzyw?
. Maszyny i urzadzenia do rozdrabniania zywnos$ci?
. Urzadzenia do wyciskania sokow?

. Uniwersalne maszyny gastronomiczne?

. Podziat aparatury grzejnej?

. Trzony kuchenne?

. Taborety podgrzewcze?

. Kotly warzelne?

. Patelnie, frytkownice?

. Piekarniki?

. Podgrzewacze do potraw i naczyn?

. Aparatura grzejna do smazenia beztluszczowego?

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

. Systemy chtodzenia?

. Metody zamrazania i urzadzenia zamrazalnicze?

. Meble chlodnicze?

. Obshuga i konserwacja urzadzen chlodniczych?

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