Przykladowe pytania egzaminacyjne (Technologia
gastronomiczna) kl. Il SBIS
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Scharakteryzuj podstawowe metody obrébki cieplnej stosowane w gastronomii
(np. gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie) oraz podaj przyktady potraw
przygotowywanych kazdg z nich.

Wyjasnij réznice miedzy obrobka wstepna brudng i czystg oraz podaj przyktady
czynnosci wykonywanych w kazdej z nich.

Omoéw zasady prawidlowego przechowywania surowcéw spozywczych w
magazynach gastronomicznych (temperatura, wilgotno$¢, segregacja produktéw).

Scharakteryzuj podziat warzyw stosowanych w gastronomii oraz podaj
przyktady ich zastosowania w produkcji potraw.

Omoéw budowe jaja kurzego oraz jego znaczenie technologiczne w
przygotowaniu potraw.

Wyjasnij, na czym polega proces smazenia oraz jakie czynniki wptywajg na jako$¢
potraw smazonych.

Wymien i scharakteryzuj podstawowe wywary stosowane w gastronomii (np.
wywar jarzynowy, drobiowy, wotowy).

Podaj podzial miesa zwierzat rzeznych oraz przyktady potraw przygotowywanych
z poszczegolnych elementdéw kulinarnych.

Omoéw znaczenie przypraw i ziét w technologii gastronomicznej oraz podaj
przyktady ich zastosowania.

Wyjasnij pojecie wartosci odzywczej potrawy i wskaz czynniki, ktére moga ja
obnizac podczas przygotowywania positkow.

Scharakteryzuj podstawowe sosy gorace stosowane w gastronomii i podaj
przyktady potraw, do ktérych sg serwowane.

Omoéw zasady sporzadzania suréwek i satatek oraz warunki zachowania ich
Swiezosci i wartosci odzywczych.

Wyijasnij, jakie znaczenie w gastronomii ma prawidtowa organizacja stanowiska
pracy kucharza.

Scharakteryzuj metody zageszczania zup i sosow stosowane w kuchni.
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Omoéw etapy produkcji zupy na wywarze miesnym.

Wymien i scharakteryzuj podstawowe rodzaje kasz oraz podaj przyktady potraw z
ich wykorzystaniem.

Wyjasnij, na czym polega proces duszenia potraw oraz jakie naczynia i sprzet sg
do tego wykorzystywane.

Omow zasady racjonalnego gospodarowania surowcami w zakladzie
gastronomicznym (ograniczanie strat, wtasciwe porcjowanie).

Scharakteryzuj podstawowe techniki dekorowania i estetycznego podawania
potraw.

Wyjasnij znaczenie higieny produkcji zywnosci w zaktadzie gastronomicznym
oraz podaj podstawowe zasady, ktérych powinien przestrzega¢ kucharz.
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