XL1V Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje szkolne 2019/ 2020

Blok: Gastronomia

1. Zawartos¢ w produkcie energii i niezbednych skladnikow odzywczych, ktére po
strawieniu i wchlonieciu mogg by¢ Zrédlem energii, materialem budulcowym lub
uczestniczy¢ w procesach metabolicznych to:

a) wartos¢ biologiczna zywnosci c¢) wskaznik BMI

b) wartos$¢ odzywcza zywnosci d) indeks glikemiczny

2. Dzial ekspedycyjny w zakladzie gastronomicznym tworza pomieszczenia:

a) rozdzielnia kelnerska, zmywalnia naczyn stotowych  ¢) magazyn podrg¢czny, przygotowalnia

b) przedmagazyn, zmywalnia naczyn kuchennych d) przygotowalnia wlasciwa, kuchnia zimna
3. W bemarach podgrzewczych potrawy maksymalnie powinny by¢ przechowywane:
a) do 2 godzin c¢) do 5 godzin

b) do 6 godzin d) do 8 godzin

4. W ramach serwisu specjalnego, prace przy stole goscia, nie obejmuja:

a) doprawiania potraw c) filetowania

b) czyszczenia warzyw d) flambirowania

5. Do przekladania potraw z naczyn wieloporcjowych na talerze stuza sztuéce:

a) serwisowe c) specjalne

b) klasyczne d) zakaskowe

6. Produktami zasadotworczymi w organizmie czlowieka sa:

a) ryba c) jabtka

b) kasza manna d) jajka

7. Nie ulegaja trawieniu i wchlanianiu, ale zapewniaja prawidlowe funkcjonowanie
przewodu pokarmowego:

a) tluszcze c) weglowodany proste

b) skfadniki balastowe d) biatka

8. Schorzenie wywolane nadmiarem witamin w organizmie to:

a) hipowitaminoza ¢) awitaminoza

b) hiperwitaminoza d) hipertrojglicerydemia

9. Dipy s3 to:

a) zupy orzezwiajace C) napoje OWOCOWO- wWarzywne
b) desery lodowe d) geste zimne sosy

10. Plynem otrzymanym przez gotowanie skladnikow pochodzenia roslinnego lub
zwierzecego jest:

a) odwar c) wyciag

b) roztwor d) wywar

11. Podczas zageszczania potrawy podprawg zacierana:

a) z tluszczu powstaje emulsja ¢) ulega rozpuszczeniu blonnik
b) ulega rozklejeniu skrobia d) wzrasta zawarto§¢ NNKT
12. Stoly robocze, stoly ze zlewami, wilki, Kuter sg wyposazeniem w:

a) przygotowalni czystej warzyw i owocOw ¢) przygotowalni czystej migsa
b) przygotowalni produktéw macznych d) kuchni goracej

13. Zywieniowcy zalecaja, zgodnie z zasadami zdrowego zywienia i stylu Zycia mlodziezy i dzieci
(4- 18 lat), spozycie w ciggu dnia positkow:

a)5 b) 4 c)3 d)2

14. Zawarto$¢ weglowodanow w makaronie i ryzu wynosi:

a) 10- 20% b) 30- 40% c) 60- 80% d) 90- 95%



15. Kwiatem, ktorego nie nalezy wykorzystywa¢ do dekoracji potraw jest:

a) chryzantema c) aksamitka

b) begonia d) azalia

16. Owoce podawane z dodatkiem alkoholi, plonace to:

a) owoce kandyzowane ¢) owoce flambirowane
b) owoce apertyzowane d) owoce koktailowe
17. Z. miesnej masy mielonej sporzadzony jest:

a) sznycel cielecy po wiedensku ¢) rumsztyk

b) sznycel ministerski d) bryzol saute

18. Najmniej wazy 250 cm’:

a) oleju ¢) cukru pudru

b) ryzu d) miodu

19. Czynnos¢ usuniecia kosci z tuszki to:

a) szpikowanie c) patroszenie

b) luzowanie d) tranzerowanie

20. Sofryt jest to:

a) rodzaj thuszczu kuchennego c) potrawa z baraniny
b) rodzaj deseru d) przyprawa orientalna
21. Do klarowania wywaru niezbedne jest:

a) biatko jaja ¢) masto extra

b) z6ttko jaja d) kwasne mleko

22. W zakladzie gastronomicznym, do wedlin i mi¢sa gotowanego przeznaczona jest
deska w kolorze:

a) brazowym c¢) biatym

b) czerwonym d) niebieskim

23. Czas gotowania Swiezych warzyw jest najkrotszy dla:

a) groszku zielonego ¢) marchwi

b) kalafiora d) brukselki

24. Kulebiak najczesciej sporzadzany jest z ciasta:

a) francuskiego c) kruchego

b) biszkoptowo- thuszczowego d) drozdzowego

25. W diecie niskotluszczowej, obrobkg termiczna w sporzadzaniu potraw jest:

a) smazenie na ptytkim thuszczu ¢) pieczenie w folii

b) smazenie w glebokim thuszczu d) duszenie 1 frytowanie

26. Irys jest to odmiana ziemniakow:

a) bardzo maczystych i suchych ¢) maczystych

b) wszechstronnie uzytkowych d) satatkowych

27. Najlepszym zestawem przypraw do ciasta piernikowego jest:

a) ziele angielskie, papryka ostra, gorczyca ¢) cynamon, imbir, gozdziki

b) pieprz ziotowy, kakao, cynamon d) kolendra, wanilia, chili

28. Kotacz jest to:

a) naczynie do serwowania przypraw ¢) urzadzenie do mielenia zi6t
b) rodzaj pieczywa obrzedowego d) rodzaj potrawy z jagnigciny

29. Wartos¢ energetyczna positku, ktory dostarcza 10 g bialka, 10 g ttuszczu i
10 g weglowodanow przyswajalnych wynosi:

a) 170 kcal b) 230 kcal c) 270 kcal d) 350 kcal
30. Smazenie zanurzeniowe nalezy prowadzi¢ w temperaturze:
a) 130- 180°C b) 190- 200°C ¢) 230- 250°C d) 210- 220°C

31. Gramatura kaszy po ugotowaniu stanowigca danie podstawowe wynosi:
a) 40- 50g b) 80-100g c) 125- 150g d) 200- 250g



32. Make ziemniaczang stosujemy najcze$ciej do zageszczania:

a) ZUpy owocowej ¢) zurku

b) zupy krem z pieczarek d) flakow

33. Rozbratel jest elementem gastronomicznym:

a) ¢wierctuszy przedniej wieprzowej c) ¢wierctuszy tylnej wieprzowe;j
b) ¢wierctuszy przedniej wotowe;j d) ¢wierctuszy tylnej wotowe;j
34. Przed ubiciem $mietany nalezy:

a) schtodzi¢ ja w lodowce c¢) dodac sok z cytryny

b) pozostawi¢ ja na 2 godziny w temperaturze pokojowej d) doda¢ cukier

35. Gorgcym sosem emulsyjnym jest sos:

a) holenderski ¢) musztardowy

b) wegierski d) szary (polski)

36. Male pierozki nadziewane farszem z surowego mi¢sa baraniego lub wolowego,
tradycyjna potrawa kuchni polskiej i litewskiej to:

a) uszka c) kolduny

b) tortellini d) ravioli

37. Ocet dodawany jest do przygotowania:

a) jaja po wiedensku ¢) jaja mollet

b) jaja poszetowego d) jaja sadzonego

38. Zurawina, ze wzgledu na cechy uzytkowe, nalezy do owocéw:

a) jagodowych ¢) pestkowych

b) ziarnkowych d) suchych

39. Laufer jest to:

a) naczynie do serwowania piwa c) bielizna stofowa

b) otwieracz do butelek d) szkodnik magazynow
40. Przygotowujac nakrycie na obiad, surowki nalezy oddzielnie ustawi¢:

a) po lewej stronie talerza plaskiego ¢) po srodku talerza ptaskiego
b) po prawej stronie talerza ptaskiego d) w dowolnym miejscu nakrycia
41. Zabiegiem polegajacym na chemicznym niszczeniu drobnoustrojow jest:

a) pasteryzacja c) sterylizacja

b) dezynsekcja d) dezynfekcja

42. Naczyniem stuzacym do wieloporcjowego podawania zup jest:

a) bulionowka c) waza

b) gleboki talerz d) czarka

43. Do sporzadzenia carpaccio najlepiej jest uzy¢:

a) poledwice wotowa ¢) schab wieprzowy

b) pier$ indyka d) comber barani

44. W sklad wloszczyzny nie wchodzi:

a) seler c) por

b) pietruszka d) koper

45. Long drink jest to napdj orzezwiajacy:

a) o niskiej zawarto$ci alkoholu w stosunku do soku

b) bezalkoholowy, sktadajacy si¢ z co najmniej trzech rodzajow sokow

c¢) o wysokiej zawartosci alkoholu w stosunku do soku

d) sktadajacy sie z co najmniej trzech rodzajéw alkoholu

46. W komorze chlodniczej ryb, optymalne warunki przechowywania powinny wynosi¢:
a) temperatura + 2 do + 4 ° C, wilgotnoéé 56- 60% c¢) temperatura + 3° C, wilgotno$é 80%
b) temperatura -2 do + 2 °C, wilgotno$é¢ 90- 93%  d) temperatura - 4° C, wilgotnos¢ 60%
47. Rozpuszczalna w wodzie jest witamina:

a) A b) Bs c)D d)E



48. Urzadzeniem, w ktorym przeprowadzi¢ mozna r6znorodng obrobke cieplna wielu
potraw w tym samym czasie jest:

a) kuchnia mikrofalowa c¢) kuchnia indukcyjna

b) piec konwekcyjny d) szybkowar

49. Powierzchnie oraz sprzet, ktory ma kontakt z zywnos$cia nalezy czysci¢ i poddawa¢é
dezynfekcji poprzez stosowanie Srodka dezynfekujacego lub wody o temperaturze:

a) co najmniej 100° C ¢) nie nizszej niz 82°C

b) okolo 70°C d) 55- 60°C

50. Mrowisko, sekacz, kiszka ziemniaczana i kartacze sa popularnymi potrawami w
Polsce:

a) potudniowo- wschodniej ¢) potnocno- wschodniej

b) potudniowo- zachodniej d) p6tnocno- zachodniej

51. Skladnikami herbaty po angielsku s3a:

a) herbata czerwona, woda, rum, cytryna, cukier c) herbata biala, woda, bita §mietanka
b) woda, herbata zielona, konfitura wisniowa d) woda, herbata czarna, mleko, cukier
52. Smiertelne zatrucie wywoluje spozycie:

a) czarnych jagdd kamczackich c¢) borowek brusznicy

b) czerwonych jagdd konwalii d) borowek bagiennych

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

a) celiakig ¢) nietolerancja laktozy

b) osteoporoza d) miazdzyca

54. Proces technologiczny sklada si¢ z etapow:

a) obrobki wstepnej 1 obrobki cieplnej c) obrobki wstepnej 1 sortowania

b) obrébki cieplnej 1 obstugi konsumenta d) obstugi 1 dystrybucji

55. Sniadanie podawane w hotelach, skladajace sie z pieczywa, masta, miodu, dzemu
oraz kawy lub herbaty, jest to $niadanie:

a) kontynentalne c) angielskie

b) amerykanskie d) wiedenskie

56. Systemem technologicznym produkcji potraw w gastronomii, pozwalajgcym
najdluzej przechowywa¢ potrawy, jest system:

a) cook-serve c¢) cook-chill

b) cook-freeze d) cook

57. Uklad funkcjonalny zakladu gastronomicznego jest przestrzennym powiazaniem ze
soba:

a) drog positkow ¢) pomieszczen

b) drog personelu d) komor chlodniczych
58. Rzecznik Praw Konsumenta moze:

a) ukara¢ sprzedawce grzywna c¢) ukara¢ producenta

b) reprezentowac bezptatnie konsumenta w sadzie  d) wszystkie odpowiedzi sg prawidtowe
59. Wedlug zasad ergonomii, w zakladzie gastronomicznym, stanowisko pracy powinno

posiada¢:
a) dlugos¢ 1-1,5m, wysokos¢ 0,8- 0,9 m ¢) dlugos¢ 0,5m, wysokos¢ 0,7- 0,8 m
b) dlugos¢ 0,6- 0,7m, wysokos¢ 1- 1,5m d) dtugos¢ 0,9m, wysokos¢ 0,5-0,6m

60. Narzedziem zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci i uniwersalna metoda
systematycznej oceny mozliwosci wystapienia zagrozen oraz okreslenia metod ich
eliminacji podczas produkcji Zywnosci jest:

a) Stacja Sanitarno- Epidemiologiczna b) Instytut Zywnoéci i Zywienia
c¢) System Analizy Zagrozen 1 Krytycznych Punktéw Kontroli

d) Inspektorat Jakosci 1 Zagrozen Artykutdéw Rolno- Spozywczych



