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Blok: Gastronomia

1.W jadlospisie, zgodnie z zasadami zamiennoSci produktow, mleko mozna zastapié:

a) ryba ) serem twarogowym

b) poledwica d) jajem

2. Gwaltowne zamrazanie jest etapem procesu produkcji potraw w gastronomii w
systemie:

a) cook-freeze ¢) cook-chill

b) fast- food d) sous -vide

3. Sniadanie, podczas ktorego serwowana jest: kawa z mlekiem lub Smietanka,
pieczywo, masto, dzem, miod, jajo gotowane w szklance z mastem- to Sniadanie:

a) angielskie c¢) wiedenskie

b) kontynentalne d) francuskie

4. Podczas przechowywania surowcow zagrozeniem dla zdrowia czlowieka jest:

a) naturalne ciemnienie sSUrowcow ¢) dojrzewanie surowcow.

b) obecnos¢ szkodnikow d) ubytek wody w surowcach

5. Zgodnie z zasadami zdrowego Zywienia, spozycie warzyw i owocéow, powinno
proporcjonalnie wynosié:

a) > warzywa, > owoce c) ¥4 warzywa, /4 owoce
b) Y4 warzywa, % owoce d) s warzywa, %3 owoce
6. Skladnikiem maki powodujacym zageszczanie potraw jest:

a) biatko c) skrobia

b) thuszcz d) blonnik

7. Pelnowartosciowe biatko zawarte jest w:

a) owocach morza c) kaszy jaglanej

b) mace orkiszowe;j d) kaszy gryczanej

8. Zasmazke stosuje si¢ do:

a) zupy kalafiorowej c¢) kapus$niaka

b) zupy szczawiowe;j d) zupy ogorkowej

9. Najwiecej energii dostarcza 100g:

a) gruszek c) mleka petnottustego
b) dorsza wedzonego d) oleju sojowego

10. Zwalczajac insekty w kuchni wlasciwej, nie nalezy stosowac:

a) siatek na oknach c) trutki w aerozolu

b) lampy owadobojcze;j d) lepu na muchy

11. Witaming rozpuszczalng w wodzie jest witamina:

a) E b) A c)K d) B

12. Planujac jadlospis, zawierajacy pie¢ positkow w ciagu dnia, kolacja powinna
dostarczy¢ ... procent calodziennego zapotrzebowania energetycznego:

a) 8- 10 b) 15-20 c) 25-30 d) 30- 35
13. Temperatura serwowanych zup na goraco wynosi¢ powinna minimum:
a) 75°C b) 85°C c) 95°C d) 98° C

14. Panna cotta jest popularnym deserem pochodzacym z:
a) Francji b) Kanady ¢) Szwajcarii d) Wioch



15. Narzedziem stuzacym do dzielenia wi¢kszych kawalkow migsa z koScia jest:

a) wilk ¢) n6z kuchenny

b) tasak d) topatka - pita

16. Podstawowymi skladnikami ciasta na tradycyjne kopytka s3a:

a) ugotowane ziemniaki, maka pszenna, jaja b) ugotowane i surowe ziemniaki, maka pszenna
c) surowe ziemniaki, maka pszenna i ziemniaczana, jaja

d) surowe i ugotowane ziemniaki, mgka ziemniaczana, kasza manna, jaja

17. Proces obrobki termicznej polegajacej na duszeniu, nalezy zastosowac przy
sporzadzaniu potraw:

a) stek, kotlet pozarski c) ragout, gulasz, zraz,

b) rumsztyk, kotlet de volaille d) sznycel po wiedensku, szaszlyk
18. Delikatne, zestalone, napowietrzone desery z owocow zmiksowanych, polaczonych z
bita Smietang lub bialkiem i zelatyna sg to:

a) suflety ¢) musy

b) galaretki d) budynie

19. Przygotowanie wstepne jaj Swiezych do produkcji cukierniczej polega na:

a) wybiciu 1 napowietrzeniu z margaryng ¢) wybiciu i napowietrzeniu z cukrem
b) zdezynfekowaniu i nast¢pnie wybiciu d) wybiciu i nastepnie zdezynfekowaniu
20. Warzywa bogate w karoten nalezy gotowa¢:

a) w malej ilo$ci wody z dodatkiem thuszczu c¢) w duzej 1losci wody pod przykryciem
b) w matej ilo$ci wody z dodatkiem octu d) w duzej ilosci wody bez przykrycia
21. Rozwalkowanie ciasta zbijanego, formowanie, smazenie sg to etapy produkcji:

a) faworkow ¢) groszku ptysiowego

b) paczkow d) diablotek

22. Do obrébki cieplnej poledwicy po angielsku nalezy uzy¢:

a) frytkownicy ¢) patelni

b) szybkowaru d) garnka

23. Bezposrednio przed formowaniem babeczek ciasto kruche nalezy:

a) napowietrzy¢ ¢) schtodzi¢

b) pozostawi¢ w pokojowej temperaturze d) zamrozi¢

24. Surowka jest to potrawa otrzymana z:

a) warzyw 1 owocow surowych i gotowanych ¢) warzyw 1 owocow surowych

b) warzyw i owocoOw gotowanych d) wszystkie odpowiedzi sg prawidtowe
25. Do porcji barszczu czerwonego paszteciki nalezy podac:

a) na pétmisku c) w salaterce

b) na matym talerzyku d) w kokilce

26. Do przygotowania sosu vinegret nalezy uzyc¢:

a) kefiru ¢) oleju z oliwek

b) majonezu d) jogurtu greckiego

27. Obrobka wstepna grzybow Swiezych obejmuje kolejno:

a) sortowanie, oczyszczanie, mycie, rozdrabnianie ¢) mycie, sortowanie, rozdrabnianie
b) mycie, sortowanie, oczyszczanie, rozdrabnianie d) mycie, oczyszczanie, rozdrabnianie
28. Zacieranie kasz jajem przed gotowaniem ma na celu:

a) zapobieganie nadmiernemu rozklejaniu kaszy ¢) skrocenie czasu obrobki termicznej

b) zwigkszenie zdolnosci zageszczajacej kaszy  d) zwiekszenie zdolnosci pecznienia skrobi
29. W celu przygotowania ciasta poltkruchego na 1 kg maki nalezy uzy¢ thuszczu:
a) 120- 350¢g b) 500- 550¢g c) 600g d) 700g



30. Patroszenie drobiu polega na:

a) usunieciu piodr i puchu ¢) usunieciu kosci

b) odcieciu glowy, skrzydet i no6g d) usunigciu wnetrznosci
31. Maka, jaja i maslo sa niezbednymi skladnikami:

a) klusek ktadzionych ¢) klusek francuskich
b) klusek lanych d) zacierek

32. Naczyniem z thuczkiem, stuzacym do rozdrabniania na proszek produktow jest:
a) makutra ¢) mozdziez

b) trybuszon d) mtynek

33. Do sporzadzania gulaszu i mi¢gsnej masy mielonej najlepiej uzy¢:

a) lopatke woltowa c) szponder

b) schab wieprzowy d) piers$ kurczaka

34. Produktem zakwaszajacym organizm czlowieka jest:

a) twarog c) jabtko

b) jajko d) ziemniak

35. Najwyzszej temperatury pieczenia wymaga ciasto:

a) bezowe ¢) biszkoptowe

b) drozdzowe d) francuskie

36. Wywar jarski sporzadzany jest z:

a) kosci 1 warzyw C) warzyw 1 migsa

b) migsa 1 kasz d) warzyw

37. Medalion jest to potrawa z:

a) kukurydzy cukrowe;j c) mi¢sa

b) karczocha d) sera podpuszczkowego

38. Prawidlowa kolejnos$¢ czynnosci przy sporzadzaniu obiadu skladajacego sie ze
zrazikow w sosie, kaszy gryczanej, surowki to:

a) surowka, zraziki, sos, kasza gryczana c) sos, kasza gryczana, zraziki, surowka
b) zraziki, sos, kasza gryczana, surowka d) kasza gryczana, suréwka, zraziki, sos
39. Mostek jest elementem gastronomicznym:

a) ¢wierctuszy przedniej wieprzowe;j c¢) ¢wierCtuszy tylnej wieprzowe;j

b) ¢wierctuszy przedniej wotowej d) ¢wierctuszy tylnej wolowej

40. Ciasto drozdzowe jest dobrze wyrobione gdy:

a) nabiera potysku i nie lepi si¢ do rgk c) silnie lepi si¢ do ragk

b) 4-krotnie zwigkszyto swoja objetosc d) ma duzo pecherzykow powietrznych
41. Zestawem obiadowym zgodnym z zasadami zdrowego zywienia jest:

a) zupa pomidorowa z kluskami, lasagne, kompot b) krupnik, rizotto z pieczarkami, sok

c) zupa ogorkowa z kostka z kaszy manny, pulpety, ziemniaki, surowka wielowarzywna, sok
d) zupa jarzynowa z pieczywem, ryz z jabtkami, kompot
42. Podczas dodawania Smietany do goracej zupy nalezy wykonag:

a) hartownie b) tranzerowanie ¢) emulgowanie d) blanzerowanie
43. W wyniku dezynfekcji zniszczeniu ulegaja:

a) drobnoustroje b) muchy C) myszy d) karaluchy

44. Bryzol z pieczarkami jest potrawa:

a) gotowang b) pieczong ¢) cigzkostrawng d) lekkostrawna
45. Smazenie frytek w glebokim tluszczu metoda zanurzenia odbywac si¢ powinno w
temperaturze:

a) 220°C - 250°C b) 190°C- 220°C ¢) 150°C-180°C d) 90°C



46. Przedmagazyn jest miejscem, w ktorym:

a) sktadowane sg odpadki poprodukcyjne ¢) zamawiany jest towar

b) przyjmowany jest towar od dostawcow d) sktadowane sg $rodki czystosci

47. Pierwsza pomoc przy poparzeniu I stopnia, polega na polaniu poparzonego miejsca:
a) woda utleniong ¢) zimng wodg

b) jodyna d) ciepta woda

48. Dieta, ktora eliminuje mieso we wszystKkich postaciach, w tym ryby i owoce morza a
dopuszcza mleko, jajka i midd to dieta:

a) wegetarianska c) weganska

b) $rédziemnomorska d) paleo

49. W sklad wyposazenia zmywalni naczyn stolowych nie wchodzi:

a) stot do resztowania ¢) pojemnik na odpady

b) zmywarka do naczyn d) podgrzewacz talerzy

50. Przybieranie polmiska z potrawami lub ozdabianie potrawy to:

a) garnirowanie c¢) flambirowanie

¢) trybowanie d) blanzerowanie

51. Konserwacje¢ kuchenki gazowej w zakladzie gastronomicznym przeprowadza:
a) szef kuchni goracej ¢) kierownik zaktadu

b) pracownik posiadajacy uprawnienia d) osoba sprzatajaca

52. Najwi¢ksze zagrozenie zatrucia salmonella stwarza spozycie:

a) schabu zapiekanego z pieczarkami c) befsztyka tatarskiego

b) pierogdw z migsem d) kwasnicy z boczkiem

53. Molton jest to:

a) podktad pod obrus ¢) namarszczona falbana

b) kwadratowa lub prostokatna serweta d) ozdobny bieznik

54. W strefie czystej zakladu gastronomicznego nalezy wykonywa¢:

a) dezynfekcje jaj C) sortowanie owocow

b) rozmrazanie ryb d) porcjowanie potraw

55. Dobra praktyka higieniczna w zakladzie gastronomicznym nie obejmuje:

a) procesu mycia i dezynfekcji pomieszczen ¢) kontroli jakos$ci wody pitne;j
b) wyposazenia w sprzet 1 urzadzenia d) analizy przychodéw i rozchodoéw
56. Do produktéw wysokiego ryzyka zatrué pokarmowych nie naleza:

a) eklerki, ptysie c) galantyna

b) kompoty, dzemy d) jaja faszerowane

57. W restauracji koszernej oferowane sq potrawy kuchni:

a) litewskiej ¢) zydowskiej

b) meksykanskiej d) wegierskiej

58. Pijalnie, smazalnie i lodziarnie s to:

a) punkty gastronomiczne c) restauracje

b) stotowki d) bary

59. Tradycyjnymi potrawami kuchni niemieckiej sa:

a) golonka wieprzowa z kapusta, zupa piwna ¢) zupa rybna, tarta, salatka nicejska
b) kulebiaki, bliny d) polenta, pudding,

60. Nadzor i kontrole nad przestrzeganiem prawa pracy w zakladzie gastronomicznym
sprawuje:

a) Panstwowa Inspekcja Sanitarna c¢) Panstwowa Inspekcja Handlowa
b) Panstwowa Inspekcja Weterynaryjna d) Panstwowa Inspekcja Pracy
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