1. Wymien 4 podstawowe produkty do sporzadzania soséw zimnych.

2. Omow prawidtowy sposdb gotowania warzyw zabarwionych karotenem.

3. Co to jest deser? Jak je dzielimy ze wzgledu na sposdb przygotowania? Podaj po 3

przyktady

4. Co to jest proces produkcyjny? Wymien jego etapy.

5. Jakie sg zasady gotowania warzyw strgczkowych suchych?

6. Jakie etapy produkcji wyrézniamy podczas sporzadzania ciast zarabianych na stolnicy ?
Czy majg one wplyw na jakos¢ wyboru?

7. Do produkcji jakich potraw, napojow i deserow wykorzystujemy mleko?

8. Wymien 8 przyktadow przetwordw sporzadzanych z warzyw i owocow. Z aproponuj

wykorzystanie ich w produkcji gastronomicznej.

9. Scharakteryzuj rozne sposoby zageszczania zup z wykorzystaniem maki.

10. Do jakich potraw wykorzystujemy owoce w produkcji kulinarnej?11. Oméw, w jaki

sposob wykorzystujemy roznie ugotowane kasze w produkcji gastronomicznej.

11. Scharakteryzuj ciasto francuskie i omow jego zastosowanie.

12. Czym charakteryzujg sie miesa smazone po angielsku?

13. Wymien skfadniki i technike przygotowania ciasta ziemniaczanego. Podaj przyktady

wykorzystania ciasta w produkcji gastronomicznej.

14. Z e wzgledu na jakie walory, cenimy warzywa w kuchni?

15. Omoéw, w jaki sposob przeprowadzamy i oceniamy Swiezosc jaj.

16. Podaj prawidtowy sposob przygotowania produktdw na satatke z: kapusty czerwonej,

burakéw ¢wiktowych, brokut.

17. Co to jest zakgska? Jak je dzielimy ze wzgledu na temperature podania, podaj po 6

przyktadow.

18. Z e wzgledu na jakie walory cenimy grzyby w produkcji potraw?

19. Wymien 5 napojéw mlecznych fermentowanych. Podaj przyktady wykorzystania ich w

produkcji potraw i napojow.

20. Scharakteryzuj ciasto drozdzowe i omdw jego zastosowanie.

21. Wymien 4 ciasta zarabiane w naczyniu i omow ich zastosowanie w potrawach.

22. Poréwnaj rézne metody zageszczania sosow — redukcja i zageszczanie podprawa.

23. Scharakteryzuj ciasto parzone i omoéw jego zastosowanie.

24. Do jakich wyrobow kulinarnych wykorzystujemy ziemniaki? Podaj 4 przyktady

zastosowania ziemniakdw w produkcji potraw.



25. Podaj sposoby gotowania jaj: na miekko, na péttwardo, na twardo. Czym sie roznig ?
26. Jakie miesa zwierzat rzeznych pod wzgledem budowy i pochodzenia przeznaczamy do
gotowania i duszenia?

27. Oméw prawidtowy sposob gotowania warzyw zabarwionych chlorofilem.

28. Poréwnaj przygotowanie réznych wywardw: jarskich, grzybowych, warzywno - miesnych,
owocowych.

29. Jakie jest zastosowanie sera twarogowego w produkcji dan stodkich i stonych?

30. Oméw prawidtowy sposéb gotowania warzyw kapustnych.

31. Dobierz wiasciwosci sklejajgce, emulgujace, zageszczajgce i spulchniajgce jaj do
poszczegdlnych potraw.

32. Wymien 3 rodzaje ciast zarabianych na stolnicy.

33. Oméw prawidtowy sposéb gotowania warzyw zabarwionych antocyjanami.

34. Opisz wykonanie miesnej masy mielonej i wskaz na role poszczegdinych sktadnikéw.
35. Jakie wskazdwki sg istotne dla obrdbki cieplnej ryb?

36. Jakie dwa urzadzenia wykorzystuje sie w metodzie sous vide?

37. Jakie jest najnowoczesniejsze rozwigzanie techniczne dla ptyt grzejnych?

38. Dobierz nastepujgce urzadzenia: kuter, maszyna uniwersalna z przystawkami,
spulchniacze, wilk do poszczegdinych pomieszczen: e przygotowalni czystej warzyw i
owocow, e przygotowalni czystej miesa.

39.Jak dzielimy trzony kuchenne w zaleznosci od zrédta ciepta?

40. Jakie urzadzenie elektryczne stosujemy do rozdrabniania i spulchniania miesa?

41. Poréwnaj sposdb uzytkowania patelni i frytkownicy.

42. Wymien 3 urzadzenia do podgrzewania przygotowanych potraw.

43. Jakie urzadzenia stuzg do przygotowania potraw duszonych z mies?

44. Jaki rodzaj urzadzenia termicznego bedzie najbardziej odpowiedni do przygotowania
nastepujacych potraw? Kotlety de volaille Mieso smazone bezttuszczowo Kebab Tosty Z
apiekanka

45. Jakie urzadzenia wykorzystujemy do gotowania potraw?

46. Jakie ma zalety dla organizacji pracy kucharza piec konwekcyjno parowy ?

47. Dobierz odpowiednie urzadzenie do: e zapiekania ¢ podgrzewania e smazenia
gotowania Urzadzenia: szybkowar,salamander, ptyta griddlegrill, bemar, piec

48. Jakie sg podstawowe urzadzenia wykorzystywane do gotowania zup i sosow? Podaj co
najmniej 4 przyktady.

49. Uzasadnij konieczno$¢ utrzymania czystosci na stanowisku pracy.



50. Podaj ogdlne zasady bhp zwigzane z uzytkowaniem maszyn i urzgdzen przeznaczonych
do obrébki wstepnej surowca dotyczace: a) przygotowania maszyny do pracy, b)
bezpieczenstwa obstugi, c) czynnosci porzagdkowych i konserwujgcych.

51. Wymien 4 przystawki stosowane do maszyny uniwersalnej.

52. Jakie sg rodzaje elementéw roboczych w wilku?

53. Wybierz spo$rod wymienionych, urzagdzenia do obrébki wstepnej miesa surowego: piec
konwekcyjno - parowy, mikrofala, maszyna typu Wilk, mikser, grill, spulchniacz, urzadzenie
do sous vide.

54. Czym charakteryzuje sie rozno?

55. Jakie sg zalety stosowania zmywarek naczyn?

56. Czy w piecach konwekcyjno - parowych mozna przeprowadzac obrébke zupetnie réznych
produktéw np. desery i ryby? Odpowiedz uzasadnij.

57. Do czego przeznaczone sg gyrosy?

58. Jakie sg podstawowe funkcje pieca konwekcyjno- parowego?

59. Blender i malakser — wskaz réznice i oméw podstawowe funkcje urzadzen.

60. Wymien 4 rodzaje urzadzen przeznaczonych do smazenia bezttuszczowego.

61. Jakie podstawowe zasady bhp obowigzujg podczas obstugi maszyn do rozdrabniania
miesa?

62. Uzasadnij konieczno$¢ szybkiego schtadzania pétproduktow i wyrobdw gotowych,
bezposrednio po obrdbce termicznej, przy zatozeniu, ze bedg one dtuzej przechowywane.
63. Wymien urzadzenia do rozdrabniania surowcow stosowane przy obrdbce wstepnej.
64. Czym sie rézni proces ,sous--vide” od tradycyjnego gotowania?

65. Czym sie réznig schtadzarki i zamrazarki szokowe od tradycyjnych urzadzen
chtodniczych?

66. Jakie sg zalety lad podgrzewczych?

67. Jak prawidtowo nalezy uzytkowac patelnie elektryczng?

68. Omow zasade dziatania i zalety zastosowania piecéw konwekcyjno - parowych.

69. Jaka role petnig w kuchni okapy kuchenne (pochtaniacze)?

70. Jakie sg 3 podstawowe zasady korzystania z urzadzen chtodniczych?

71. Wymien 3 istotne zalety mechanizacji obrébki wstepnej warzyw.

72. W jakich warunkach przechowuje sie jaja?

73. Dokonaj podziatu surowcéw spozywczych ze wzgledu na pochodzenie i podaj po 5
przyktadow.

74. W jakim celu konserwujemy zywnosci?



75. Wymien zalety stali nierdzewnej jako materiatu wykorzystywanego w gastronomii i
gospodarstwie domowym.

76. Co to sg podroby, podaj podziat ze wzgledu na warto$¢ odzywcza.

77. Jaka jest roznica w przeprowadzaniu oceny organoleptycznej a analizg sensoryczng
produktéw spozywczych?

78. Omoéw sposob eksploatacji i konserwacji naczyn pokrytych teflonem, tak by ograniczy¢
ich zuzycie.

79. Co oznacza typ maki?

80. Jakie sg skutki wynikajgce z niewtasciwego przygotowania i przechowywania surowca
sprzyjajace zatruciom i zakazeniom pokarmowym?

81. Czym rdzni sie Smietana od Smietanki?

82. Oméw budowe bulwy ziemniaka i jej sktad chemiczny.

83. Dlaczego tak istotne jest dostarczanie z pozywieniem wszystkich niezbednych
sktadnikdw?

84. Jakie niekorzystne zmiany zachodzg podczas przechowywania ttuszczéw zwierzecych i
roSlinnych.?

85. Jakim metodom utrwalania zywnosci poddane sg warzywa, owoce i grzyby?

86. Dlaczego produkty o wysokiej zawartosci cukru nalezy ograniczac?

87. Opisz sposoby konserwowania stali nierdzewnej, tak aby ograniczy¢ jej zuzycie.

88. Okresl charakterystyczne cechy konstrukcyjne, jakie powinny spetnia¢ noze uzywane w
gastronomii.

89. Ktdre z metod przygotowania mies powodujg zahamowanie rozwoju drobnoustrojow i
nadanie wyrobom kruchosci iaromatu?

90. Jak produkuje sie sery podpuszczkowe?

91. Co to jest kasza, podaj jej wartos$¢ odzywcza.

92. Jaka metoda utrwalania miesa powoduje charakterystyczne rézowe zabarwienie?

93. W jakich warunkach i dlaczego powinno sie przechowywa¢ produkty suche?

94. Wyjasnij pojecia podawane na opakowaniu: data minimalnej trwatosci produktu i termin
przydatnosci do spozycia.

95. Dlaczego w codziennej diecie nalezy uwzglednia¢ warzywa i owoce?

96. Dokonaj podziatu drobiu hodowlanego.

97. Co to sg owoce morza, podaj 8 przyktaddéw.

98. Dokonaj oceny wartosci odzywczej ryb. Od czego zalezy zmienny skfad chemiczny ryb?
99. Jak otrzymujemy sery twarogowe?



100. Wymien 5 zalet stosowania przypraw w zywieniu.

101. Dlaczego kasze sg cennym produktem do produkcji gastronomicznej?

102. Jak otrzymujemy make?

103. Dokonaj podziatu owocdw ze wzgledu warto$¢ uzytkowa i podaj po 3 przyktadéw z
kazdej grupy.

104. Uzasadnij, dlaczego mieso bezposrednio po uboju nie nadaje sie do spozycia.

105. Jakie czynniki wptywajg na jakos¢ przechowywanej w magazynie Zywnosci?

106. Jakie procesy technologiczne powoduja, ze otrzymujemy mleko o przedtuzonej
trwatosci?

107. Jakie wtasciwe warunki przechowywania nalezy zapewni¢ nastepujgcym produktom:

konserwy, maka, przyprawy, ser, owoce, warzywa liSciaste, owoce nietrwate, jaja, mrozonki?



