1. Jaki jest najefektywniejszy sposdb monitorowania bezpieczenstwa wyprodukowanej zywnosci?
2. Czy reakcje chemiczne: hydroliza, utlenianie, polimeryzacja termiczna podczas rozktadu thuszczu
prowadza do zmian organoleptycznych i fizycznych? Omow zachodzace zmiany.

3. Scharakteryzuj system produkcji zywnosci Cook - Freeze.

4. Na jakich zasadach funkcjonuja receptury gastronomiczne?

5. Jaka role pehnig sktadniki odzywcze i nieodzywcze z pozywienia w organizmie cztowieka?

6. Jakie sg wskazania i ograniczenia stosowania w zywieniu dietetycznym ryb i drobiu?

7. Jakie produkty moga zastapi¢ w kuchni zelatyne?

8. Jakie cechy powinno posiada¢ opakowanie stosowane do pakowania zywno$ci?

9. Jakie potrawy maczne dominujg w kuchni wtoskiej?

10. Dlaczego urzadzenia gastronomiczne powinny spelniaé¢ wszelkie aktualne normy bezpieczenstwa i
higieny pracy?

11. Dlaczego metoda sous-vide ma szczegdlnie dobroczynny wptyw ma na przyrzadzanie migs?

12. Jakie urzadzenia i techniki przygotowania potraw sa typowe dla kuchni molekularnej?

13. Dlaczego przy uzyciu roznych rodzajow urzadzen ci$nieniowych skraca si¢ czas obrobki
termicznej potraw

14. Jakie sa zasady pobierania i przechowywania probek zywnosciowych?

15. W jakim celu stosujemy urzadzenia do spulchniania migsa?

16. Jakie sa cechy charakterystyczne migsa dziczyzny?

17. Jakie whasciwos$ci odzywcze wyrdzniajg sposrod migs zwierzat rzeznych baraning i jagniecing?
18. Jak napoje mleczne naturalnie gazowane i wody mineralne wptywaja korzystnie na uktad
trawienny?

19. Jakimi dodatkami r6znig si¢ nastgpujace sosy zimne, przygotowane na bazie majonezu: * ravigotte,
+ andaluzyjski, sremoulade, ¢ tatarski.

20. Wymien i omow niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

21. Czy i dlaczego potrawy z podrobow moga by¢ stosowane w dietetyce?

22. Do czego shuza bliksery?

23. Jakie nowoczesne rozwigzania sg stosowane w patelniach elektrycznych?

24. Czym charakteryzuja si¢ kapton i pularda?

25. Czym charakteryzuje si¢ semolina i do czego jest wykorzystywana?

26. Jakie czynniki sprzyjajg zatruciom i zakazeniom pokarmowym w wyniku niewtasciwego dbania o
stan urzadzen?

27. Ze wzgledu na jakie sktadniki: kawa, herbata i kakao, sg zaliczane do

uzywek?

28. Jaki wplyw na cechy organoleptyczne ma niewtasciwe przechowywanie maki?

29. Co to jest masto klarowane i czym si¢ charakteryzuje?

30. Czy zywno$¢ wygodna jest atrakcyjna?

31. Jaka jest roznica w technice przygotowania klusek $laskich i pyz ziemniaczanych?

32. Jakimi zasadami kierujemy si¢ przy przyprawianiu potraw?

33. Czym charakteryzujg si¢ nastepujace potrawy z warzyw: ratatouille, lecso?

34. Podaj rodzaje urzadzen do pakowania prozniowego oraz omow zastosowanie ich w gastronomii
35. Jaka jest roznica migdzy maszynka do wyrobu tradycyjnych lodow a pacojetem?

36. Jakie zasady nalezy przestrzega¢ aby produkowac positki o wysokiej warto$ci jakosciowej i
zdrowotnej?

37. Jaka jest rola i znaczenie biatek w organizmie?

38. Z a jakie walory cenimy kiszonki w zywieniu?

39. Dlaczego migso strusia zyskuje coraz wigkszg popularnos¢ w gastronomii?

40. Co musi zawiera¢ instrukcja mycia i dezynfekcji urzadzen gastronomicznych oraz innego sprzgtu
majacego kontakt z zywnoscig?

41. Jaki trend w kuchni charakteryzuje: sprze¢t laboratoryjny, dazenie do przetamania schematow,
poszukiwanie nowych wrazen, niebanalne taczenie smakow, aromatow i konsystencji w potrawach?
42. Jak wazne sg procesy chtodzenia i mrozenia produktow zywnosciowych w zaktadzie
gastronomicznym

43. Jakimi produktami mozna zastapi¢ ocet spirytusowy?

44. Czym si¢ rozni ciasto filo od ciasta francuskiego?



45, Jak cenny sktadnik zawiera koncentrat, przecier, sok pomidorowy i pomidory dojrzewajace na
stoncu?



