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1. Dokumenty wymagane do egzaminu czeladniczego

uczniowie klas trzecich szkoét
branzowych I stopnia

uczniowie doksztalcajacy sie
w systemie pozaszkolnym

osoby z wolnego naboru

wypelniony wniosek o
dopuszczenie do egzaminu
czeladniczego podbity pieczecia
szkoty

wypelniony wniosek o
dopuszczenie do egzaminu
czeladniczego

wypelniony wniosek o
dopuszczenie do egzaminu
czeladniczego

kopia umowy o prace w celu
przygotowania zawodowego

kopia umowy o prace w celu
przygotowania zawodowego

dokumenty potwierdzajace
wymagany okres wykonywania
zawodu

zaswiadczenie potwierdzajace
realizacje praktycznej nauki zawodu
poswiadczone przez pracodawce

i podbite pieczecia cechu
(obowiazek zrzeszenia pracodawcy)

Uwagal!

W przypadku realizacji nauki
zawodu u kilku pracodawcow
nalezy dotaczy¢ wszystkie umowy o
prace wraz ze $wiadectwami pracy

zaswiadczenie potwierdzajace
realizacje praktycznej nauki
zawodu poswiadczone przez
pracodawce

i podbite pieczecig cechu
(obowiazek zrzeszenia
pracodawcy)

Uwaga!

W przypadku realizacji nauki
zawodu u kilku pracodawcéw
nalezy dolaczy¢ wszystkie umowy
o0 prace wraz ze $wiadectwami

pracy

Swiadectwo ukonczenia szkoty
— minimum o$mioletniej szkoty
podstawowej lub gimnazjum

dowod oplaty za egzamin — koszty
egzaminu miodocianego w
pierwszym wyznaczonym terminie
pokrywa pracodawca

dowod oplaty za egzamin — koszty
egzaminu mtodocianego w
pierwszym wyznaczonym terminie
pokrywa pracodawca

dowod oplaty za egzamin

zaswiadczenie o ukonczeniu kursu
przygotowujacego do egzaminu




2. Termin skladania dokumentéw, ogloszenia wynikéw i inne informacje

uczniowie klas trzecich szkét
branzowych I stopnia

uczniowie doksztalcajacy sie
w systemie pozaszkolnym

osoby z wolnego naboru

dokumenty nalezy sktadac¢ za
posrednictwem cechu nie p6Zniej niz
trzy miesigce przed terminem
zakonczenia zaje¢ dydaktyczno-
wychowawczych w branzowej szkole I
stopnia

dokumenty nalezy sktadac¢ za
posrednictwem cechu nie p6Zniej niz
dwa miesigce przed terminem
zakoniczenia nauki zawodu u
rzemieslnika

dokumenty mozna sktada¢ w Izbie
w ciagu catego roku

skierowanie na egzamin wystawiane
jest co najmniej dwa tygodnie przed
egzaminem i wysylane na adres
domowy kandydata.

Po otrzymaniu skierowania kandydat
ma obowiazek o terminach egzaminu
poinformowac pracodawce oraz
wychowawce klasy, aby w czasie
przystapienia do egzaminu
usprawiedliwi¢ nieobecnos$¢ w
zakladzie lub szkole

uczen zglaszajac sie na egzamin
teoretyczny otrzymuje zaswiadczenie o
przystapieniu do egzaminu
czeladniczego, ktére jest zobowigzany
dostarczy¢ do sekretariatu szkoty

na etap praktyczny nalezy stawi¢ sie w
wyznaczonym czasie i miejscu z
dowodem tozsamosci, skierowaniem na
egzamin, odziezg robocza oraz
materiatami, przyborami niezbednymi
do wykonania zadan

na etap praktyczny nalezy stawic sie
W wyznaczonym czasie i miejscu, z
dowodem tozsamosci, skierowaniem
na egzamin, odziezq roboczq oraz
materiatami, przyborami niezbednymi
do wykonania zadan

na etap praktyczny nalezy stawi¢
sie w wyznaczonym czasie i
miejscu, z dowodem tozsamosci,
skierowaniem na egzamin, odzieza
roboczg oraz materiatami,
przyborami niezbednymi do
wykonania zadan

na etap teoretyczny nalezy zglosic sie z
dowodem tozsamosci, skierowaniem na
egzamin, kalkulatorem, przyborami do
pisania

na etap teoretyczny nalezy zglosic sie
z dowodem tozsamosci, skierowaniem
na egzamin, kalkulatorem, przyborami
do pisania

na etap teoretyczny nalezy zglosic¢
sie z dowodem tozsamosci,
skierowaniem na egzamin,
kalkulatorem, przyborami do
pisania

ogloszenie wynikéw egzaminu w dniu
31.08 poprzez wiadomos$¢ sms

Ogloszenie wynikow
po zakoniczeniu egzaminu

Ogloszenie wynikéw po
zakonczeniu egzaminu

ubezpieczenie NNW od nastepstw
nieszczesliwych wypadkéw podczas
egzaminu praktycznego i teoretycznego
we wilasnym zakresie

ubezpieczenie NNW od nastepstw
nieszczesliwych wypadkéw podczas
egzaminu praktycznego i
teoretycznego we wlasnym zakresie

ubezpieczenie NNW od nastepstw
nieszczesliwych wypadkow
podczas egzaminu praktycznego i
teoretycznego we wlasnym
zakresie

uczen jest zobowigzany do dostarczenia
kopii $wiadectwa ukonczenia trzeciej
klasy szkoty branzowej (zdjecie
$wiadectwa mozna przesta¢ na adres
oswiata@rzemioslo.slupsk.pl)

w przypadku nie ukonczenia szkoty
nalezy poinformowa¢ wydziat o§wiaty
izby
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3. Etap praktyczny egzaminu

Etap praktyczny polega na samodzielnym wykonaniu przez zdajacego zadan egzaminacyjnych
sprawdzajacych umiejetnosci praktyczne.

Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krétszy niz 120 min i nie dhuzszy niz 24 godziny, tacznie w
ciagu trzech dni.

PROFIL UMIEJETNOSCI CZELADNIKA ZWIAZANY Z ZAWODEM

Czeladnik (posiadacz $wiadectwa czeladniczego) w zawodzie kucharz potrafi:

- postugiwac sie dokumentacjq technologiczna, oraz innymi dokumentami zakladowymi ,
- dobierag, oraz ocenia¢ surowce pod wzgledem organoleptycznym,

- przechowywac zywno$¢ ,

- wykonywac¢ prawidlowo obrobke wstepna- brudna i czysta zachowujac warto$ci odzywcze oraz zdrowotne
pozywienia,

- sprawnie organizowac produkcje gastronomiczng stosujqc sie do zasad ergonomii oraz bhp na stanowisku pracy,
- planowac i organizowac procesy produkcji potraw,
- postugiwac sie urzadzeniami i narzedziami oraz przeprowadza¢ ich biezaca konserwacje,

- wykonywac obrébke wilasciwa surowcow i pétproduktéw wykorzystujac oprécz tradycyjnych nowoczesne metody
pozwalajace zachowa¢ wartosci zdrowotne produktu oraz zminimalizowac¢ czas jego przygotowania,

- stosowac¢ metody biologiczne, fizyczne oraz chemiczne utrwalania zywnosci,

- oblicza¢ warto$¢ odzywcza i energetyczng potraw,

- utozy¢ jadlospis i przygotowac potrawe dla indywidualnego klienta,

- stosowac zasady systemu HACCP — prowadzi¢ monitoring punktéw krytycznych,
- wykorzystywac zgodnie z przeznaczeniem dodatki stosowane do zywnosci,

- sporzadzi¢ podstawowe potrawy kuchni r6znych narodéw,

- wykoniczy¢ i wyeksponowac potrawe zgodnie z zasadami estetyki,

- za pomoca oceny organoleptycznej dopuszczac potrawy do konsumpcji,

- zagospodarowywac zgodnie z systemem HACCP odpady powstate w procesie produkcji,
- ocenia¢ jako$¢ wykonywanych prac,

- komunikowac sie ze wspotpracownikami

- udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy,

- korzystac z réznych zrédet informacji,

- korzystac z r6znych form ksztatcenia ustawicznego

Czeladnik w zawodzie kucharz jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:



1) przechowywania zywnosci;

2) sporzadzania potraw i napojow;

3) wykonywania czynnosci zwiazanych z ekspedycja potraw i napojéw;

4) organizowania zgodnie z zasadami BHP oraz ergonomii stanowiska pracy;
5) przygotowania i obrébki surowcéw i pétproduktéw do produkcji

6) dobierania i poshugiwania sie narzedziami, maszynami i urzadzeniami w procesie produkcji oraz ich biezaca
konserwacja;

7) porcjowania i dekorowania wyrobow kulinarnych;
8) odbierania jakosciowego i iloSciowego surowcédw, péiproduktow i gotowych wyrobow;
9) przestrzeganie zasad GHP i GMP

10) monitorowania proceséw pod katem zasad systemu HACCP

4. Etap teoretyczny egzaminu

Etap teoretyczny odbywa sie w dwoch czeSciach: pisemnej i ustne;j.
Czes$¢ pisemna polega na udzieleniu przez zdajacego odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujacych tematow:
1) rachunkowos¢ zawodowa,
2)dokumentacja dziatalnosci gospodarczej,
3)rysunek zawodowy,
4)zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony p.poz.
5)podstawowe zasady ochrony $rodowiska,
6)podstawowe przepisy prawa pracy,

7)podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania przedsiebiorstwem

W kazdym z powyzszych tematéw jest siedem pytan, kazde pytanie zawiera trzy propozycje odpowiedzi z
czego jedna jest prawidtowa.

Cze$¢ ustna polega na udzieleniu przez zdajacego odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujacych tematow:
*technologia,
*maszynoznawstwo,

emateriatoznawstwo.



Kandydat losuje zestaw egzaminacyjny w ktérym znajduja sie po 3 pytania z kazdego tematu i odpowiada

Yacznie na 9 pytan.

5. Zagadnienia do czesci pisemnej egzaminu

¢ rachunkowo$¢ zawodowa
- dzialania w zbiorze liczb rzeczywistych
- wykonywanie obliczen wynikajacych z zadan tekstowych
- pojecie procentu - obliczenia procentowe
- miary dhugosci i objetosci
e Przykladowe pytania:

1. Przy zakupie towaru na kwote 4800 zl udzielono rabatu w wysokosci 7%. Ile trzeba zaplaci¢ za

towar?
a) 4404 7k
b) 4464 z}
€) 4644 7k
2. Objetos¢ prostopadloscianu o wymiarach 4m x 0,25m x 20 cm wynosi:
a) 0,2md
b) 2,1 cm3

c) 21000 cm?
3. Miara dlugosci nie jest:

a) metr
b) centymetr
¢) kwadrat

4. Pojazd w miesiagcu maju zuzyl 280 litréw paliwa. Na 100 km silnik tego pojazdu zuzywa 9,5 1
paliwa. Oblicz ile przejechal km w m-cu maju.

a) 2.947,37 km
b) 3.050 km

¢) 2.847 km
5. Miesieczna zaplata za wydzierzawienie pomieszczenia na zaklad mechaniczny wynosi 397,00 zl.
Ile nalezy zaplaci¢ za caly rok?
a) 4764,00 z}
b) 5612,00 zt
c) 4580,00 zt
6. Jeden procent to:
a) % catosci
b) 1/10 catosci
c) 1/100 catosci
7. W zakladzie osiagnieto obrét 1720 z1 Z tej kwoty otrzymam 28% i zaplace podatek 19%. Jaka
kwote otrzymam?

a) 481,60 zt
b) 390,10 z}
¢ 91,50 zt

dokumentacja dzialalnosci gospodarczej
- formy i procedury zwiazane z zatrudnieniem
- Umowy o prace
- pojecie ptynnosci finansowej,
- REGON, PESEL, NIP
- Co to jest podaz i popyt
- CV, referencje,




o przykladowe pytania:

1. Skroét NIP oznacza:
a) Numer Inspekcji Pracy
b) Numer Identyfikacji Podatkowej
¢) Numer Identyfikacji Ptatniczej
2. 7 kasy fiskalnej otrzymujemy:
a) paragon
b) fakture
c) czek
3. Wypowiedzenie umowy o prace przez pracownika nie musi zawierac:
a) wysoko$ci wynagrodzenia
b) daty rozwiazania umowy
¢) podpisu pracownika
4. Zyciorys zawodowy to inaczej:
a) zawarcie umowy
b) podanie o prace
c) CV
5. Jak czesto zaklad odprowadza skladki na ubezpieczenie spoteczne?
a) raz wroku
b) raz na kwartat
c) co miesiac

¢ rysunek zawodowy

- wymiarowanie
- skala
-zasady rysunku technicznego
Przykladowe pytania:
1. Podstawowy format w rysunku technicznym to:
a) A0
b) A5
c) A4
2. Jak zakonczone sa linie wymiarowe?
a) kropka

b) uko$nikiem
c) strzatka

3.Co to jest wymiarowanie rysunku?
a) ustalanie poszczeg6lnych wymiaréw
b) ustalanie skali wymiarowej
¢) ocena wzrokowa

* zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony p.poz.

- zasady udzielania pierwszej pomocy

- badania lekarskie

- odziez ochronna

- instytucje sprawujace kontrole nad przestrzeganiem prawa pracy w Polsce
- wypadek przy pracy

Przykitadowe pytania:

1. Osoby, ktére sa przyjmowane do pracy podlegaja obowiazkowo na mocy prawa:
a) okresowym badaniom lekarskim
b) wstepnym badaniom lekarskim
¢) kontrolnym badaniom lekarskim



2. Gdzie powinna znajdowac sie apteczka pierwszej pomocy?
a) w miejscu wyznaczonym i odpowiednio oznakowanym
b) w szatni pracownikow
c) w pomieszczeniu inspektora BHP
3.Pojawienia sie na skorze zaczerwienienia z towarzyszacym piekacym bélem to oparzenie:
a) Istopnia
b) II stopnia
c) III stopnia
4. Najbardziej niekorzystna jest praca w pozycji:
a) wymuszonej
b) stojacej
¢) siedzacej
5. Kto jest zobowigzany do udzielenia pierwszej pomocy w wyniku wypadku?
a) kazda osoba znajdujaca sie najblizej
b) pracodawca
c) tylko lekarz rodzinny
6. Czym nalezy gasi¢ urzadzenia elektryczne?
a) gasnicg proszkowa
b) gasnica pianowa
c¢) woda
7. O skutecznosci dezynfekcji decyduje:
a) stosowanie preparatow reklamowanych
b) wybdr odpowiedniego preparatu, odpowiednie stezenie preparatu, czas dziatania
c) niska toksyczno$¢

¢ podstawowe zasady ochrony Srodowiska

- odnawialne i nieodnawialne Zrodta energii
- recykling

- smog

- dziura ozonowa

- halas i jego wplyw na zdrowie czlowieka

Przykladowe pytania:

1. Baterie zaliczamy do odpadow:
a) niebezpiecznych
b) medycznych
¢) wybuchowych

2. Co to jest recykling?
a) inna nazwa dla reprodukcji zdjec¢
b) budowanie zbiornikow retencyjnych
c) powtorne lub wielokrotne wykorzystanie substancji odpadowej (np. papieru, metali,

szkla ) i zastosowanie jej w produkcji)

3. Erozja skal zaliczana jest do zanieczyszczen srodowiska:
a) Naturalnych
b) Sztucznych
c¢) powodowanych przez czlowieka

4. Srodowisko to:
a) o0g6t elementéw przyrodniczych i wzajemne oddzialywania pomiedzy nimi
b) ludzie i ich najblizsze otoczenie
c) zwierzetairosliny

5. Smogiem nazywamy:

a) odpady powstajace przy produkcji asfaltu
b) silne zanieczyszczenie powietrza nad wielkimi miastami
¢) substancje, ktora przedostala sie do gleby i ziemi w wyniku awarii instalacji

6. Utylizacja odpadow to:



a) segregacja
b) sktadowanie
c) przetwarzanie odpadéw majqce na celu ich unieszkodliwienie

* podstawowe przepisy prawa pracy

- podstawowe prawa i obowiazki pracownika i pracodawcy

- czas pracy i rodzaje uméw o prace

- Swiadectwo pracy

- pracownik mlodociany- Kodeks Pracy

- nadzoér i kontrola nad przestrzeganiem prawa pracy w Polsce.

1. Czy pracodawca ma obowiazek zapewni¢ pracownikowi place minimalna?
a) zalezy od kondycji finansowej zaktadu
b) nie
) tak
2. Ktéremu z wymienionych szkolen podlega nowo przyjety pracownik?
a) sezonowemu
b) wstepnemu
¢) okresowemu
3. Czy nabycie prawa do urlopu wypoczynkowego jest uzaleznione od rodzaju wykonywanej pracy?
a) tak, zalezne jest od zawodu
b) nabycie prawa do urlopu nie jest uzaleznione od rodzaju wykonywanej pracy
¢) tak, mechanicy pojazdowi najszybciej nabywaja prawo do urlopu wypoczynkowego
4. Czy laczacy pracownika i pracodawce stosunek pracy podlega przepisom prawa pracy?
a) tak
b) nie
c) to zalezy od pracodawcy
5. Umowa o prace powinna zostac¢ sporzadzona na piSmie w:
a) dwoch egzemplarzach
b) trzech egzemplarzach
¢) w jednym egzemplarzu

* podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania przedsiebiorstwem

- podstawowe zagadnienia dotyczace dziatalnosci przedsiebiorstwa
- system podatkowy

- inflacja

- eksport, import

- PKD, PKB, OFE

. Przykladowe pytania:

1. Do podmiotéw gospodarczych nie zaliczamy:
a) przedsiebiorstwa pafnstwowego
b) spotki
¢) fundacji
2. Wzrost ogolnego poziomu cen to:
a) inflacja
b) stagnacja
¢) robwnowaga rynkowa



3. Podatek VAT to :
a) podatek od towaréw i ustug
b) podatek celny
c) podatek akcyzowy
4. Czy przedsiebiorca musi zatrudnia¢ pracownikow:
a) nie musi zatrudnia¢ pracownikéw
b) musi zatrudnia¢ co najmniej jednego pracownika
¢) musi zatrudnia¢ co najmniej 10 pracownikéw
5. Miarg wzrostu gospodarczego dla danego kraju jest przyrost PKB. Skrét ten oznacza:
a)  Panstwowy Klub Bankéw
b)  Produkt Krajowy Brutto
c¢)  Przyrost kapitalu brutto
6. Skrét ,,Sp.j.” oznacza:
a) spotke partnerska
b) spotke jawna
¢) spotke jednorodzinng

6. Zagadnienia do czesci ustnej egzaminu- przykladowe pytania

technologia

1. Do jakich wyrobdw kulinarnych wykorzystujemy ziemniaki? Podaj 4 przyktady
zastosowania ziemniakéw w produkcji potraw.

2. Zjawisko osmozy — kiedy zapobiegamy niekorzystnym skutkom, a kiedy
wykorzystujemy je przy produkcji potraw?

3. Scharakteryzuj rézne sposoby zageszczania zup z wykorzystaniem maki.

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

5. Omow wykorzystanie ziemniakdw w produkcji potraw.

6. Wymien techniki zageszczania warzyw z wykorzystaniem maki

7. W jakim celu przeprowadza sie obrébke wstepng i cieplng produktéow?

8. Jakie sg zasady przygotowania potraw z jaj smazonych?

9. Scharakteryzuj ciasto drozdzowe i omoOw jego zastosowanie.

10. Oméw, w jaki sposdb przeprowadzamy i oceniamy swiezosc jaj.

11. Oméw, w jaki sposdb wykorzystujemy réznie ugotowane kasze w produkcji
gastronomicznej.

12. Jakie wskazéwki sg istotne dla obrébki cieplnej ryb?

13. Jaka jest rdznica w przeprowadzaniu oceny organoleptycznej a analizg sensoryczng

produktéw spozywczych?
14. W jakim celu przeprowadza sie obrébke wstepna i cieplna produktow?
15. Oméw prawidtowy sposdb gotowania warzyw kapustnych.

16. Opisz wykonanie miesnej masy mielonej i wskaz na role poszczegdlnych skfadnikow.

17. Podaj zastosowanie grzybow w produkcji potraw.

18. Wyjasnij dlaczego suréwki sporzadza sie biezgco tuz przed podaniem.
19. Ze wzgledu na jakie walory cenimy warzywa w kuchni

20. Wymien etapy obrobki wstepnej ryb.

21. Podaj etapy sporzadzania wywaru miesnego.



22.

23.
24.
25.
26.

27.
28.

29.
30.
31.

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

Wymien 3 rodzaje panierek do mies bitych.

Wymien potrawy z miesnej masy mielone;.

Scharakteryzuj ciasto francuskie i omow jego zastosowanie.

Jakie miesa zwierzat rzeznych pod wzgledem budowy i pochodzenia przeznaczamy
do gotowania i duszenia?

Podaj sposoby gotowania jaj: na miekko, na péftwardo, na twardo. Czym sie réznig?
Dobierz wtasciwosci sklejajgce, emulgujgce, zageszczajace i spulchniajace jaj do
poszczegdlnych potraw.

Do produkcji jakich potraw, napojéw i deseréw wykorzystujemy mleko?

Omow prawidtowy sposdb gotowania warzyw zielonych.

Ze wzgledu na jakie walory cenimy warzywa w kuchni?

maszynoznawstwo

L oN s

11.
12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.

19.
20.

Jakie zagrozenie bakteriologiczne eliminuje naswietlacz do jaj?

Czym sie rézni proces ,,sous—vide” od tradycyjnego gotowania?

Dobierz nastepujgce urzgdzenia: maszyna uniwersalna z przystawkami, obieraczka
do warzyw, piec konwekcyjno-porowy, spulchniacze, do poszczegdlnych
pomieszczen: ¢ przygotowalni czystej warzyw i owocow, ¢ kuchnia wfasciwa,
przygotowalnie.

Jak dzielimy trzony kuchenne w zaleznosci od zrédta ciepta?

W jakim celu pakuje sie zywnosc?

W jakich warunkach i dlaczego powinno sie rozmrazac¢ miesa i ryby?

Wymien maszyny i urzadzenia do rozdrabniania zywnosci.

Jakie jest zastosowanie krajalnicy uniwersalnej?

Omow budowe i zasade dziatania pieca konwekcyjno-parowego.

. Jakie warunki higieniczne muszg by¢ spetnione podczas uzytkowania urzadzen

chtodniczych?

Jaka zasada usuwania odpaddéw pokonsumpcyjnych?

Omow urzadzenia stuzgce do smazenia bezttuszczowego w matej ilosci ttuszczu i w
gtebokim ttuszczu.

Do jakich czynnosci przy produkcji ciast i deserdw pomocy jest mikser planetarny?
Uzasadnij koniecznos¢ utrzymania czystosci na stanowisku pracy.

Dlaczego i jaki atest muszg posiada¢ materiaty konstrukcyjne maszyn majace
styczno$é z zywnosci

Omow wyposazenie zmywalni do mechanicznego mycia naczyn.

Jakie sg podstawowe funkcje pieca konwekcyjno-parowego?

Wybierz sposréd wymienionych urzadzenia do obrébki wstepnej miesa surowego:
piec konwekcyjno-parowy, mikrofala, maszyna typu Wilk, mikser, grill, spulchniacz,
urzadzenie do sous vide.

Jaka role petnig w kuchni okapy kuchenne (pochtaniacze)?

Jakie urzadzenie elektryczne stosujemy do rozdrabniania i spulchniania miesa?




21.
22.
23.
24.

25.
26.
27.

28.
29.
30.

Czy nowoczesne ptyty indykcyjne majg wady? Odpowiedz uzasadnij.

Jakie urzadzenia moze zastapic piec konwekcyjno-parowy przy produkcji potraw?
Jakie jest najnowoczesniejsze rozwigzanie techniczne dla ptyt grzejnych?

Lody o smaku musztardy, sos pod postacig pianki albo kawior o smaku pomaranczy,
makaron w aerozolu, ryba o smaku czekolady, zielony groszek w postaci pianki czy
herbaciany makaron — w jakiej kuchni mozliwe jest przygotowanie takich dan?
Wymien urzadzenia do rozdrabiania surowcéw stosowane przy obrdobce wstepnej.
Jakie sg zalety i wady gotowania w szybkowarze?

Ktdre z podanych urzadzen stuzg do sporzgdzania napojow zimnych i mrozonych:
wyciskarka do soku, blender, sokowiréwka, mikser, kostkarka do lodu, automat do
zimnej wody, automat do kawy, automat do mrozonych sokéw?

Czym charakteryzuje sie rozen?

Jaka role spetniajg w kuchni stoty i nadstawki chtodnicze?

Wymien 3 istotne zalety mechanizacji obrébki wstepnej warzyw.

materialoznawstwo

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.

Wymien rodzaje mies zwierzat rzeznych.

Omow sktad chemiczny miesa i jego wartos¢ odzywcza.

Dlaczego tak istotne jest dostarczanie z pozywieniem wszystkich niezbednych
sktadnikow?

Jakie tworzywa stosujemy do produkcji opakowan dla produktéw spozywczych?
Co to sg podroby, podaj podziat ze wzgledu na warto$¢ odzywcza.

Wymien przyprawy zagraniczne i podaj przyktady ich zastosowania.

Wymien asortyment 5 napojow mlecznych fermentowanych.

Co oznacza typ maki?

Przedstaw podziat ptactwa domowego i podaj przyktada z kazdej grupy.

. Opisz sposoby konserwowania stali nierdzewnej, tak aby ograniczy¢ jej zuzycie.
. Co to sg podroby, podaj podziat ze wzgledu na wartos¢ odzywcza.
. Jaka jest réznica w przeprowadzaniu oceny organoleptycznej a analizg sensoryczng

produktéw spozywczych?

Opisz sposoby konserwowania stali nierdzewnej, tak aby ograniczy¢ jej zuzycie.
Jakie procesy technologiczne powodujg, ze otrzymujemy mleko o przedtuzonej
trwatosci?

Do jakich wyrobdéw kulinarnych wykorzystaé make: ¢ pszenng, ® krupczatke, ezytnig?
Dokonaj podziatu ttuszczow ze wzgledu na pochodzenie.

W jakich warunkach przechowuje sie mleko i przetwory mleczne.
Jakie opakowania przeznaczamy do magazynowania zywnosci?
Jakie niekorzystne zmiany zachodzg podczas przechowywania ttuszczéw zwierzecych
i roslinnych?

Co oznacza typ maki?




21.
22.
23.
24.

25.
26.
27.

28.
29.

30.

W jakim celu konserwujemy zywnos¢?

Ze wzgledu na jakie walory odzywcze cenimy mleko?

Jakim metodom utrwalania zywnosci poddane sg warzywa, owoce i grzyby?
Jaka jest réznica w przeprowadzaniu oceny organoleptycznej a analizg sensoryczng
produktéw spozywczych?

Wymien asortyment 3 napojow mlecznych fermentowanych.

Wymien 5 zalet stosowania przypraw w zywieniu.

Dlaczego tak istotne jest dostarczanie z pozywieniem wszystkich niezbednych
sktadnikow?

Wymien rodzaje mies zwierzat rzeznych.

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

Wymien 5 zalet stosowania przypraw w zywieniu.
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