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ZAGADNIENIA KIERUNKOWE 

1. Systemy gwarantowanej jakości żywności stosowane do mięsa i produktów mięsnych.
2. Wyróżniki oceny świeżości mięsa zwierząt rzeźnych i ryb oraz warunki ich przechowywania.
3. Charakterystyka techniczno-technologiczna procesu obróbki cieplnej mięsa zwierząt rzeźnych i ryb. 
4. Jaja – wartość odżywcza, właściwości funkcjonalne, wykorzystanie kulinarne i kierunki przetwarzania.
5. Gatunki kawy, sposoby palenia i zaparzania a jakość otrzymanych naparów kawy. 
6. Espresso i napoje na bazie espresso – charakterystyka i przygotowanie.
7. Napoje bezalkoholowe – rodzaje, charakterystyka, wartość odżywcza i wykorzystanie 
w gastronomii. 
8. Podział i charakterystyka alkoholowych napojów mieszanych. 
9. Znaczące rejony winiarskie Europy i Nowego Świata.
10. Odmiany winogron białych i czerwonych w produkcji win. 
11. Zasady serwowania win z poszanowaniem etykiety i savoire vivre oraz dobór win do potraw. 
12. Surowce stosowane w technologii ciast – ich znaczenie i wpływ na jakość wyrobów. 
13. Technologia sporządzania ciast o strukturze kruchej i gąbczastej. 
14. Proces temperowania i jego znaczenie w technologii czekolady. 
15. Wyróżniki oceny towaroznawczej surowców i produktów owocowo-warzywnych.
16. Wpływ przechowywania na jakość surowców owocowo-warzywnych.  
17. Charakterystyka przemian zachodzących podczas przechowywania produktów mlecznych.
18. Technologiczno-surowcowe aspekty sporządzania surówek i sałatek. 
19. Uwarunkowania surowcowe i technologiczne sporządzania potraw i ciast dietetycznych.
20. Niekonwencjonalne surowce spożywcze w gastronomii.
21. Żywność funkcjonalna.
22. Metody stosowane w analizie sensorycznej żywności oraz zespół oceniający jako aparat pomiarowy. 
23. Zasady przygotowania próbek do oceny sensorycznej żywności. 
24. Wartość odżywcza pożywienia. 
25. Znaczenie i zastosowanie dietoprofilaktyki i dietoterapii w gastronomii.
26. Zasady racjonalnego żywienia w wysiłku fizycznym. 
27. Proces technologiczny a wartość odżywcza potraw. 
28. Kształtowanie cech organoleptycznych potraw podczas procesu technologicznego.
29. Alergie pokarmowe – definicja, profil alergenowy, zasady informowania konsumentów 
o alergenach. 
30. Wady mikrobiologiczne surowców i gotowych potraw przechowywanych chłodniczo. 
31. Źródła zanieczyszczeń mikrobiologicznych  w gastronomii oraz sposoby zapobiegania. 
32. Style obsługi gościa w zakładach gastronomicznych. 
33. Rodzaje i sposoby organizacji usług cateringowych. 
34. Proces opracowania nowego produktu i karty menu.  
35. Związki między gastronomią a sztuką, w tym znane postaci w gastronomii oraz ich wpływ na sztukę kulinarną i rozwój gastronomii. 
36. Formy, sposoby i metody propagowania żywności tradycyjnej. 
37. Polskie kuchnie regionalne – podobieństwa i różnice. 
38. Kuchnia francuska – uwarunkowania kulturowo-geograficzne, cechy charakterystyczne 
i wpływ na kuchnie innych narodów. 
39. Slow food – aspekty filozoficzne, socjologiczne i gastronomiczne. 
40. Gastronomia jako element produktu turystycznego. 
41. Zarządzanie zasobami ludzkimi oraz zarządzanie zaopatrzeniem w gastronomii. 
42. Usługa gastronomiczna jako produkt.
43. Komunikacja marketingowa w gastronomii oraz czynniki budujące wizerunek marki gastronomicznej. 
44. Kalkulacja kosztów surowcowych w gastronomii. 
45. Etapy zakładania przedsiębiorstwa przez osoby fizyczne. 

ZAGADNIENIA INŻYNIERSKIE
1. Metody obróbki cieplnej w gastronomii – charakterystyka, zastosowanie, wady i zalety.
2. Utrwalanie żywności za pomocą niskich temperatur. 
3. Metody instrumentalne w analizie i ocenie jakości żywności.
4. Wyposażenie techniczne kuchni właściwej (gorącej). Budowa i zasada działania urządzeń. 
5. Wyposażenie techniczne przygotowalni brudnej i czystej. Budowa i zasada działania urządzeń.
6. Wykorzystanie teorii wymiany ciepła w urządzeniach gastronomicznych. 
7. Zasada działania pieca konwekcyjno-parowego. 
8. Urządzenia grzewcze do dystrybucji potraw gorących. 
9. Charakterystyka i zasady projektowania zakładów gastronomicznych. 
10. Przenikanie jako złożony proces przenoszenia ciepła
11. Krzywa zamrażania, obraz procesu zamrażania wody i żywności.
12. Zasada działania gastronomicznych maszyn zmywających i wyparzających.
13. Higieniczne podstawy konstrukcji maszyn i urządzeń gastronomicznych.
14. Zasady i podstawy planowania wyposażenia do projektowanego zakładu gastronomicznego. 
15. Programy wstępne i system HAACP w gastronomii. 

