XLIII Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje okregowe 2018/ 2019

Blok: Gastronomia

1. Podstawowa normg obowiazujacq w produkcji wyrobow kulinarnych w zakladzie
gastronomicznym jest:

a) receptura gastronomiczna ¢) dzienny jadtospis

b) warto$¢ odzywcza positkow d) wielkos$¢ porcji potrawy
2. W diecie latwo strawnej nie zaleca si¢ serwowania:

a) kabaczkow ¢) marchwi

b) pora d) selera

3. Wyposazeniem w magazynie produktow suchych sa:

a) naswietlacz, chlodnia c) sortownik, lada

b) regaly, palety d) krajalnica, zamrazarka
4. Kawa ,,po staropolsku” jest to napar kawy z dodatkiem:

a) zottek utartych z miodem ¢) cynamonu 1 likieru

b) spienionego mleka d) bitej Smietany

5. Rozbita, przyprawiona i panierowana porcja mi¢sa przeznaczona do smazenia to:
a) potrawa ¢) gotowy produkt

b) surowiec d) poétprodukt

6. Lunch podawany jest najczesSciej w godzinach:

a)od 10do 13 c)od 14 do 16

b) od 8 do 10 d) od 17 do 19

7. Porcjowanie i wydawanie potraw to:

a) obstuga konsumenta c) ekspedycja potraw
b) produkcja potraw d) sporzadzanie potraw
8. Najbogatsza w witamine C jest surowka sporzadzona na bazie:

a) papryki czerwonej c) pora

b) kapusty biatej d) cykorii

9. Czynnikiem zestalajacym w budyniu jest:

a) maka pszenna c¢) kasza manna

b) maka ziemniaczana d) biatko jaja

10. Kilkukrotne walkowanie i skladanie, lezakowanie w chlodni, sa to czynnosci
charakterystyczne przy produkcji ciasta:

a) parzonego ¢) drozdzowego

b) francuskiego d) kruchego

11. Zupa, ktora nalezy zaproponowac do obiadu, gdy danie zasadnicze sklada si¢ z
karkowki duszonej, kaszy jeczmiennej, buraczkow i surowki z kapusty jest:

a) barszcz ukrainski ¢) krupnik

b) ogorkowa d) kwasnica

12. Kapusta czerwona zachowa swojq barwe, gdy pod koniec gotowania dodany
zostanie:

a) olej c) ocet

b) masto d) sol

13. Przerwy miedzy positkami powinny wynosi¢:

a) 2-3 godz. b) 3-4 godz. c) 4- 5 godz. d) 5-6 godz.



14. Do produkcji galantyny stosujemy rozbior tuszki drobiu polegajacy na:

a) rozbiorze tuszki na elementy kulinarne ¢) usunigciu kosci

b) usunigciu skrzydetek 1 wykrojeniu piersi d) usunieciu udek

15. Mleka nie nalezy stosowa¢ w jadlospisie dla oséb z:

a) celiakig ¢) nietolerancja laktozy

b) osteoporoza d) miazdzyca

16. Najmniejszy wyciek soku komoérkowego wystepuje podczas rozmrazania migsa:
a) w temperaturze chlodniczej ¢) w temperaturze 25-30 °C
b) w temperaturze pokojowej d) w temperaturze 40- 45 °C
17. Knelem jest:

a) pier$ drobiu zapiekana w sosie beszamelowym ¢) pulpet z drobiu
b) zupa z piersi kurczaka 1 pieczarek d) faszerowane udko kurczaka
18. Czynnikami powodujacymi wzdecia po spozyciu fasoli sg:

a) tluszcze c¢) weglowodany

b) biatka d) witaminy

19. Rolady nalezy sporzadza¢ z ciasta:

a) biszkoptowego ¢) drozdzowego
b) parzonego d) zbijanego

20. Skladnik mineralny, ktorego dzienne zapotrzebowanie wynosi nie wiecej niz 100 mg
to:

a) makroelement c) skfadnik balastowy

b) mikroelement d) elektrolit

21. Czynnos¢, polegajaca na dopehianiu long drinkoéw, silnie oziegbionymi napojami
musujacymi to:

a) szumowanie c¢) blendowanie

b) szpikowanie d) szprycowanie
22. Ksztalt podluznego liscia i grubos¢ 0,5 cm ma:

a) stek c¢) medalion

b) filet d) befsztyk

23. Ryby, tran i jaja sq bogatymi Zrédlami:

a) witaminy D ¢) witaminy C

b) bfonnika d) weglowodandéw
24. Podstawowymi skladnikami sushi sq:

a) makaron nitki, §ledzie c) ryz, surowa ryba
b) biata fasola, krewetki d) ser podpuszczkowy, oliwki

25. Sporzadzajac surowke z selera, aby zachowac jego biala barwe i wartos¢ odzywcza,
nalezy rozdrobniony seler:

a) sparzy¢ wrzacg woda ¢) zala¢ zimng wodg z sola
b) skropi¢ sokiem z cytryny i oliwg d) doda¢ do niego cukier
26. Rokietta jest to:

a) roszponka c¢) endywia

b) rukola d) radicchio

27. Kluski francuskie sa najlepszym dodatkiem do zupy:

a) krem ze szparagow c) grzybowa

b) rosot d) barszcz biaty

28. Aby ugotowa¢ 1 kg suchego makaronu nalezy uzy¢ wody:

a) 1 litr c) 2 litry

b) 6 litrow d) 3 litry

29. Ttuszcze powinny pokrywac ... procent dziennego zapotrzebowania na energie:
a) 10-15 b) 25-30 c) 50-60 d) 70- 80



30. Najczesciej ,,na piorka” rozdrabniana jest:

a) marchew c) salata

b) rzodkiewka d) cebula

31. Nad trzonami kuchennymi powinny by¢ zamontowane:

a) okapy wentylacyjne c) ciagi kuchenne

b) urzadzenia klimatyzacyjne d) kominki kuchenne

32. Ciastem wyrabianym w naczyniu nie jest ciasto:

a) kladzione c) kluskowe

b) parzone d) lane

33. Muddler jest to:

a) naczynie miarowe c) rodzaj kieliszka

b) rozgniatacz do owocow d) termometr kuchenny

34. Smazenie zanurzeniowe prowadzone powinno by¢ w temperaturze:

a) 130- 180°C ¢) 230- 250°C

b) 190- 200°C d) 210- 220°C

35. Czas gotowania jaj ,,po wiedensku”, od momentu wlozenia do wrzacej wody wynosi:
a) 3 minuty ¢) 7 minut

b) 5 minut d) 10 minut

36. Zasadotworczo na organizm czlowieka dzialaja:

a) ryby morskie C) pomarancze

b) butki pszenne d) sery zolte

37. Najwiecej wazy 250 cm’:

a) mleka petnego c) kaszy gryczanej

b) cukru pudru d) maki pszenne;j

38. Elementem kulinarnym pottuszy wolowej najbardziej nadajacym si¢ do smazenia
jest:

a) prega c) ligawa

b) poledwica d) golonka

39. Najwiecej energii dostarcza 100g:

a) sera Gouda c) piersi kurczaka

b) dorsza d) szynki wotowej

40. Kolejnos¢ nakrywania stotu to:

a) obrus, napperon, molton ¢) molton, obrus, napperon
b) napperon, obrus, molton d) obrus, molton, napperon
41. Kulebiak jest potrawa:

a) smazong c) pleczong

b) duszong d) gotowanag

42. Suflet nalezy poda¢:

a) w pucharkach z dodatkiem lodow C) zZamrozony

b) schiodzony w temperaturze 2°C d) natychmiast po upieczeniu
43. Nasigkniete thuszczem i blade paczki uzyskamy, gdy podczas sporzadzania:

a) do smazenia uzyjemy za duzo thuszczu ¢) do smazenia uzyty bedzie olej
b) do ciasta dodamy zbyt duzo alkoholu d) temperatura smazenia bedzie zbyt niska

44. Rozmiar obrusa powinien by¢ tak dobrany do powierzchni stolu, aby dlugosé jego
czesci opadajacej za kant stolu wynosila:

a) 5-10 cm b) 15-20 cm ¢) 25-30 cm d) 40- 50 cm
45. Temperatura serwowania rumu i szampana wynosi¢ powinna:
a) 2-3°C b) 4-5°C c) 6-8°C d) 10- 12°C

46. Wielkos¢ porcji zupy krem wynosi:
a) do 100 cm’ b) 200 cm’ ¢) 300 cm’ d) 400 cm’



47. Umycie ragk obowiazuje kucharza szczegolnie:

a) przed rozdrabnianiem produktu c) przed korzystaniem z toalety
b) podczas probowaniu potrawy d) po porcjowaniu potrawy

48. Wypiek cukierniczy z ciasta biszkoptowo- tluszczowego, pieczony nad otwartym
ogniem, na obracajacym sie¢ roznie, w ksztalcie wydluzonego stozka, to:

a) kotacz ¢) pierekaczewnik

b) sgkacz d) korowaj

49. Herbata, serwowana z samowara z dodatkiem konfitury lub rumu i cukru, to sposéb
podania herbaty:

a) po rosyjsku ¢) po japonsku

b) po chinsku d) po wiedensku

50. Szkodnik produktéw spozywczych, chrzaszcz o dlugosci okoto 18 mm to:

a) trojszyk ¢) macznik miynarek
b) skornik stoniniec d) psotnik zakamarnik
51. Zagrozeniem biologicznym w gastronomii jest:

a) wlos w kotlecie mielonym c) pestka w kompocie
b) nadmiar sody w pierniku d) obecnos¢ muchy w kuchni
52. Chlodnie, lodowki i lady chlodnicze powinny by¢ myte i dezynfekowane:

a) codziennie ¢) raz na tydzien

b) raz na miesigc d) co pot roku

53. Systemem produkcji potraw, polegajacym na pakowaniu w prozni lub
modyfikowanej atmosferze, jest system:

a) sous — vide ¢) cook- chill
b) cook-freeze d) fast- food
54. Zakladem gastronomicznym typu uzupelniajgcego jest:

a) samoobstugowy bar szybkiej obstugi c) restauracja
b) jadlodajnia d) herbaciarnia

55. Korzystanie z zapaso6w w magazynie, odbywajgce si¢ zgodnie z zasada: ,,pierwsze
weszlo- pierwsze wyszlo” to zasada:

a) Fi- Fo c¢) Li-Fo

b) Fo- Fi d) Fe-Fo

56. W ramach rolniczego handlu detalicznego, rolnicy moga sprzedawa¢
wyprodukowang zywnos$¢ do stolowek i restauracji:

a) od 1 stycznia 2017 roku c¢) od 1 maja 2004 roku

b) od 1 stycznia 2019 roku d) od 1 czerwca 2018 roku
57. Federacja Konsumentow jest:

a) niezalezng organizacja pozarzadowg C) zrzeszeniem

b) niezalezng organizacja rzadowa d) spoika jawna

58. W sklad dzialu produkcyjnego zakladu gastronomicznego wchodza:
a) przygotowalnie, kuchnia, zmywalnia naczyn kuchennych

b) magazyny, przygotowalnie, kuchnia wlasciwa

¢) przygotowalnie, kuchnia, zmywalnia naczyn stolowych

d) przedmagazyny, magazyny, przygotowalnie, pomieszczenia ekspedycyjne
59. Obowigzek przechowywania probek zywnosciowych obejmuje:

a) zaklady zywienia zbiorowego typu otwartego

b) wylacznie stotdwki szpitalne

c) zaklady zywienia zbiorowego typu zamknietego

d) wszystkie zaktady zywienia zbiorowego

60. W Polsce, roczna ilo§¢ marnowanej zywnos$¢ wynosi okolo:

a) 1, 3 mld. ton b) 1,5 tony ¢) 9 min ton d) 90 mld ton



