ZAGADNIENIA DOTYCZĄCE EGZAMINU KLASYFIKACYJNEGO i POPRAWKOWEGO 

KUCHARZ III ST.
512001/CKZ/WODiDZ/Ś-CA/2012
PRZEDMIOT:  PODSTAWY DZIAŁALNOŚCI GOSPODARCZEJ
1. Podstawowe pojęcia ekonomiczne.
2. Mechanizm rynkowy.

3. Obrót gospodarczy.

4. Moje miejsce na rynku pracy.

5. Elementy prawa podatkowego.

6. VAT przedsiębiorcy.

7. Ustawa o swobodzie działalności gospodarczej.

8. Dotacje na założenie firmy.

9. Procedura rejestracyjna.

10. Wypełnianie druku CEIDG-1.

11. Zgłoszenie do US.

12. Wybór formy opodatkowania.

13. Zgłoszenie do ZUS.

14. Korespondencja zawodowa.

15. Elementy prawa pracy.

16. Umowy cywilno-prawne.
17. Podstawy marketingu.

18. Promocja firmy.

19. Kreowanie wizerunku firmy.

20. Sporządzenie biznes planu na dotacje.

21. Elementy marketingu mix.

22. Strategia produktu/usługi.

23. Strategia dystrybucji.

24. Strategia promocji mix.
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KUCHARZ III ST.
512001/CKZ/WODiDZ/Ś-CA/2012
PRZEDMIOT:  WYPOSAŻENIE TECHNICZNE W GASTRONOMII

1. Urządzenia do obróbki cieplnej półproduktów.
· Podział urządzeń w zakładzie gastronomicznym.

· Urządzenie do obróbki cieplnej.

· Trzony kuchenne i ich charakterystyka.

· Taborety podgrzewcze.

· Kotły warzelne i  ich obsługa.

· Aparatura do gotowania na parze i do pieczenia na gorącym powietrzu.

· Patelnie i frytkownice.
· Piekarniki (piece) wolnostojące.

· Podgrzewacze (bemary) do potraw i naczyń.

· Aparatura grzejna do smażenia beztłuszczowego.

· Aparatura grzejna z wykorzystaniem promieni podczerwonych i mikrofal.

· Aparatura grzejna do rozmrażania potraw.

· Automaty do obróbki cieplnej żywności.

2. Urządzenia chłodnicze stosowane do obróbki technologicznej i ekspozycji potraw i napojów.
· Chłodzenie, zamrażanie i przechowywanie chłodnicze żywności.

· Sprężarkowe urządzenia chłodnicze.

· Metody zamrażania i urządzenia zamrażające.

· Automatyzacja urządzeń chłodniczych.

· Zasady instalowania urządzeń chłodniczych.

· Meble chłodnicze.

· Obsługa i konserwacja urządzeń chłodniczych.

· Warunki sanitarne w pomieszczeniach chłodniczych.

3. Wyposażenie zmywalni naczyń stołowych.
· Zmywalnia do ręcznego mycia naczyń.
· Zmywalnia do mechanicznego mycia naczyń.

· Maszyny do mycia naczyń o działaniu okresowym.

· Maszyny do mycia naczyń o działaniu ciągłym.

· Obsługa, mycie i konserwacja maszyn do mycia naczyń.

· Środki i urządzenia do utrzymania czystości.

· Zasady BHP w zmywalni naczyń.

· HACCP podczas zmywania naczyń.

4. Wyposażenia magazynów zakładu gastronomicznego.
· Magazyn podręczny w zakładzie gastronomicznym i jego wyposażenie.

· Magazyny w zakładzie gastronomicznym i ich wyposażenie.

· Magazyn odpadów i opakowań.

5. Urządzenia ekspedycyjne.
· Samoobsługowy ciąg do ekspedycji potraw.

· Urządzenia podgrzewcze w części ekspedycyjnej.

· Urządzenia do sporządzania i ekspedycji napojów.

· Transport wewnętrzny w zakładzie gastronomicznym.
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KUCHARZ III ST.
512001/CKZ/WODiDZ/Ś-CA/2012
PRZEDMIOT:  TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM
1. Charakterystyka deserów i ich wykorzystanie w produkcji gastronomicznej.
2. Ocena i technologia sporządzania wybranych wyrobów ciastkarskich.
3. Ocena towaroznawcza mięsa zwierząt rzeźnych i podrobów, i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.
4. Potrawy półmięsne w produkcji gastronomicznej.
5. Ocena towaroznawcza drobiu oraz zastosowanie w produkcji gastronomicznej.
6. Ocena towaroznawcza ryb i owoców morza oraz ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.
7. Planowanie i sporządzanie zestawów posiłków codziennych, okolicznościowych oraz dietetycznych.

8. Sporządzanie typowych potraw kuchni staropolskiej, regionalnej oraz innych narodów.
9. Zasady kontroli jakości produkcji i zakładu małej gastronomii.
