
ZAGADNIENIA DOTYCZĄCE EGZAMINU KLASYFIKACYJNEGO i POPRAWKOWEGO 

KUCHARZ II ST.
512001/CKZ/WODiDZ/Ś-CA/2017
PRZEDMIOT:  TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM
1. Ocena towaroznawcza jaj i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.
· Wykorzystanie  właściwości zagęszczających i emulgujących jaj.

· Asortyment potraw z wykorzystaniem jaj.
2. Technika sporządzania zup.
· Zupa jako potrawa.

· Podział zup.

· Technika sporządzania zup i ich zagęszczanie.

· Dodatki do zup.

· Sposoby podawania zup.
3. Ocena towaroznawcza mąki i kasz, i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.
· Asortyment zbóż.

· Ocena towaroznawcza mąki.

· Wykorzystanie mąki do produkcji makaronów i innych półfabrykatów.

· Wykorzystanie właściwości skrobi. Sposoby zagęszczania.

· Sosy gorące – podział, zastosowanie, sposób podawania, wielkość porcji.

· Asortyment ciast kluskowych wg techniki sporządzania.

· Ciasto pierogowe i naleśnikowe - technika sporządzania, asortyment wyrobów.

· Zastosowanie potraw mącznych w żywieniu. Sposoby podawania, wielkość porcji, uzupełnianie wartości odżywczej.

· Podział kasz.

· Obróbka wstępna i cieplna kasz.

· Zmiany zachodzące w czasie gotowania kasz oraz normy produktu.

· Asortyment potraw z kasz.

· Dodatki z kasz do innych potraw.
4. Charakterystyka procesu produkcyjnego w zakładzie gastronomicznym.
· Charakterystyka procesu produkcyjnego w zakładzie gastronomicznym.

· Procedury obowiązujące w gastronomii.

· Zasady organizacji stanowisk pracy do obróbki wstępnej.

· Metody i techniki obróbki wstępnej.
· Metody i techniki stosowane w produkcji gastronomicznej.
· Rodzaje metod stosowanych w produkcji gastronomicznej.

· Charakterystyka technik stosowanych w produkcji gastronomicznej.
5. Gospodarowanie surowcem.
6. Monitorowanie procesu produkcyjnego.
7. Gospodarka odpadami w gastronomii.
8. Gospodarka opakowaniami w gastronomii.
9. Ocena organoleptyczna.
10. Charakterystyka deserów i ich wykorzystanie w produkcji gastronomicznej.
· Rodzaje deserów i ich charakterystyka.

· Techniki sporządzania deserów.
11. Ocena i technologia sporządzania wybranych wyrobów ciastkarskich.
· Cukier i inne środki słodzące.

· Syropy, pomady, glazury.

· Środki spulchniające – charakterystyka.

· Charakterystyka i techniki sporządzania ciasta drożdżowego.

· Charakterystyka i techniki sporządzania ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-tłuszczowego.
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PRZEDMIOT:  WYPOSAŻENIE TECHNICZNE W GASTRONOMII
1. Opakowania żywności.
· Rola i rodzaje opakowań w gastronomii.

· Charakterystyka opakowań stosowanych w gastronomii.
2. Materiały konstrukcyjne i podstawowe części maszyn.
· Podstawy maszynoznawstwa.
· Maszynoznawstwo w gastronomii.
· Podział materiałów konstrukcyjnych. Charakterystyka materiałów metalowych.
· Charakterystyka materiałów niemetalowych stosowanych w gastronomii.
3. Instalacje techniczne w zakładzie gastronomicznym.
· Rodzaje instalacji w zakładzie gastronomicznym.

· Zasady BHP podczas użytkowania instalacji elektrycznej.
· Funkcjonalne oświetlenie pomieszczeń zakładu gastronomicznego.
· Wentylacja i klimatyzacja pomieszczeń.
4. Urządzenia energetyczne i gospodarka wodno – ściekowa.
· Instalacja wodna.

· Instalacja kanalizacyjna.
· Instalacja gazowa i grzewcza.
5. Drobny sprzęt gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojów.
· Naczynia do obróbki cieplnej.
· Akcesoria kuchenne.
· Naczynia do podawania potraw i napojów.
· Noże i deski w gastronomii.
6. Maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej surowców.
· Obróbka wstępna surowców.
· Zasady doboru maszyn do obróbki wstępnej.
· Maszyny do sortowania.
· Maszyny do obierania ziemniaków i warzyw.
· Maszyny do płukania i obierania ziemniaków i warzyw.
· Zasady BHP podczas obsługi maszyn i urządzeń do obróbki wstępnej.
· Metody termiczne i chemiczne oczyszczania ziemniaków.
· Urządzenia do rozdrabniania warzyw.
· Urządzenia do rozdrabniania mięsa.
· Urządzenia do spulchniania mięsa.
· Urządzenia do obróbki ryb.
· Maszyny mieszające.
· Maszyny do wyrabiania ciasta.
· Mieszarki.
· Krajalnice do żywności.
· Młynki do mielenia produktów sypkich.
· Urządzenia do obróbki wstępnej jaj.
· Maszyny wieloczynnościowe. Uniwersalna maszyna gastronomiczna.
· Przystawki do uniwersalnej maszyny gastronomicznej. 
· Usuwanie odpadów po obróbce wstępnej.
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PRZEDMIOT:  PODSTAWY RACHUNKOWOŚCI GASTRONOMICZNEJ
1. Podstawowe pojęcia z rachunkowości.
2. Istota, funkcje i zasady rachunkowości.
3. Pojęcie i klasyfikacja dowodów księgowych.
4. Zasady sporządzania i przygotowania dowodów do księgowania.
5. Zakładowy plan kont.
6. Istota rozliczeń gotówkowych i bezgotówkowych.
7. Zasady ewidencji czeków, weksli obcych i środków pieniężnych.
8. Podstawowe elementy wyniku finansowego.
9. Rozliczenie kosztów.
10. Koszty działalności gastronomicznej.
11. Rozliczenie usług.
12. Sporządzanie arkusza inwentaryzacyjnego.
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PRZEDMIOT:  JĘZYK OBCY ZAWODOWY – JĘZYK NIEMIECKI
1. Podstawy słownictwa zawodowego:
· Nazewnictwo: zastawa stołowa, garnki, sprzęt kuchenny.

· Czynności związane z gotowaniem.

· Miary i wagi np. szczypta soli, kilogram mąki, 2g szynki itp.

· Nazewnictwo artykułów spożywczych i przyprawy.
· Rodzaje mięs.

2. Odmiana przez osoby czasowników posiłkowych: mieć, być
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PRZEDMIOT:  BEZPIECZEŃSTWO I HIGIENA PRACY
1. Prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy.
2. Postępowanie w związku z wypadkiem przy pracy i chorobą zawodową oraz świadczenia z tego tytułu.
3. Ergonomia w kształtowaniu warunków pracy.
4. Higieniczne warunki pomieszczeń i stanowisk pracy.
5. Oświetlenie pomieszczeń i stanowisk pracy.
6. Hałas w środowisku pracy.
7. Środki ochrony indywidualnej.
8. Ochrona p-poż.

