XL1V Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
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Blok: Gastronomia

1. Do oceny jakosci wyrobow zywnosciowych najczeSciej stosuje sie skale:

a) 25- punktowa ¢) 12- punktowa

b) 3- punktowa d) 5- punktowa

2. Rogal swi¢tomarcinski, kaczka z pyzami, pyry z gzikiem s3 to potrawy kuchni:
a) Slaskiej c¢) kujawskiej

b) galicyjskiej d) wielkopolskiej

3. Do owocow morza nie zaliczane s3:

a) skorupiaki ¢) migczaki

b) ryby d) glowonogi

4. Najwiecej weglowodanow jest w 100g:

a) ptatkow kukurydzianych ¢) twarogu tlustego
b) kapusty bialej d) sardynek w oleju

5. Dlugotrwale smazenie potrawy w thuszczu w niskiej temperaturze, wywodzace si¢ z
poludniowo- zachodniej Francji, to :

a) flambirowanie c) confitowanie

b) blanzerowanie d) tranzerowanie

6. Najpopularniejszymi surowcami stosowanymi w carvingu s3:

a) warzywa i owoce ¢) pieczywo cukiernicze

b) sery podpuszczkowe d) wedliny

7. Najwiecej kwasow tluszczowych nasyconych (%) zawiera:

a) stonina ¢) olej kokosowy

b) oliwa z oliwek d) masto §mietankowe

8. W komorze chlodniczej nabialu temperatura powinna wynosi¢:

a) od -2°C do 0 °C ¢) od +4°C do +8°C

b) od +8°C do +10 °C d) od +2°C do +4°C

9. Garnki akutermiczne shuza do:

a) przechowywania potraw c) gotowania potraw

b) serwowania cieptych dan d) zamrazania potraw

10. Zanurzanie ziemniakow w zimnej wodzie stosuje si¢ w celu zapobiegania:

a) powstawania w nich zwigzkéw kancerogennych ¢) ich ciemnieniu

b) stratom sktadnikow mineralnych d) powstawania w nich solaniny
11. Lekkostrawne potrawy gotowane na parze to:

a) suflety ¢) musy

b) budynie d) kisiele

12. Umieszczenie jaj w naswietlaczu UV ma na celu:

a) zbadanie §wiezosci jaj c) dezynfekcje jaj

b) okreslenie wartosci odzywczej d) zbadanie budowy jaj

13. Poszetowanie prowadzi si¢ w temperaturze:

a) 220°C b)120 °C ¢) 75-95°C d) 15-20°C

14. Wielkos¢ probek kontrolnych potraw w zakladach zywienia zbiorowego powinna
wynosic:

a) co najmniej 250 g b) 100 g c) 50g d) 150g

15. Sporzadzajac kruszonke, proporcja jej skladnikow- czesSci maki: thuszczu: cukru
wynosi:

a)2:1:1 b) 1:2:2 c)2:1:3 d)1:2:1



16. Do ozdabiania potraw nie nadaja si¢ kwiaty:

a) narcyz, irys c¢) aksamitka, stokrotka

b) pelargonia, magnolia d) akacja, malwa

17. Jarzyniak jest to:

a) garnek do gotowania warzyw na parze ¢) n6z do obierania warzyw
b) magazyn do przechowywania warzyw d) tarka do rozdrabniania warzyw
18. Zakwas na zurek staropolski sporzadza si¢ z maki:

a) gryczanej ¢) zytniej

b) ziemniaczane;j d) pszenne;j

19. Akryloamidy powstaja w najwiekszej iloSci podczas procesu:

a) sporzadzania befsztyka tatarskiego c) smazenia frytek

b) gotowania warzyw kapustnych d) zamrazania potraw

20. Czysta obrobka wstepna warzyw jest:

a) mycie ¢) rozdrabnianie

b) oczyszczanie d) sortowanie

21. W systemie technologicznym sous- vide temperatura gotowania zywnos$ci w kapieli
wodnej lub parowej wynosi:

a) ponizej 100°C ¢) 200-220°C
b) co najmniej 120°C d) 230- 250°C
22. Kolduny s3 to:

a) paszteciki c) ciasteczka
b) racuchy d) pierozki
23. Salsefia nalezy do warzyw:

a) korzeniowych ¢) cebulowych
b) owocowych d) kapustnych
24. Dodatku najmniejszej ilosci jaj wymaga ciasto na:

a) kluski krojone ¢) makaron

b) kluski lane d) pierogi

25. Do alergenow nie naleza:

a) orkisz c) seler

b) soja d) marchew
26. Oznaczenie na butelce wina ,, Semi dry” wskazuje, ze wino jest:

a) polstodkie c) stodkie

b) potwytrawne d) wytrawne
27. Warzywem nietrwalym jest:

a) burak ¢wiktowy c¢) rukola

b) czarna rzodkiew d) seler

28. Pokale sa to:

a) naczynia szklane do podawania piwa ¢) paleczki do ryzu
b) naczynia do serwowania sosOw zimnych d) kieliszki do likieru

29. Usuwanie lyzka cedzakowa zbierajacych si¢ podczas gotowania na powierzchni
rosolu metow to:

a) blanzerowanie ) garnirowanie

b) homogenizowanie d) szumowanie

30. Porcja potrawy z ciasta ziemniaczanego jako dania zasadniczego powinna wynosic:
a) 150g b) 300g c¢) 400g d) 450¢g

31. Paczki i faworki smazy¢ nalezy w temperaturze:

a) 220-250°C b)190-220°C ¢) 130-180°C d) 110-120°C

32. Czas gotowania jaj, od momentu wlozenia do wrzatku, wynosi dla jaj na mi¢kko:
a) 3-4 min. b) 5-6 min. c) 6-8 min. d) 9-10 min.



33. Najwyzsza temperature dymienia ma:

a) olej rzepakowy nierafinowany ¢) masto klarowane

b) olej stonecznikowy nierafinowany d) margaryna

34. Formowanie ,,w Kkieszonke” wykonuje si¢ sporzadzajac:

a) dréb przeznaczony do gotowania c) eskalopki

b) krolika w sosie potrawkowym d) diablotki

35. W celu zachowania zielonej barwy warzywa zabarwione chlorofilem nalezy gotowac:
a) w zamkni¢tych naczyniach kuchennych c) w duzej ilosci wody

b) zalewajac je zimng woda d) w matej ilosci wody

36. Proces retrogradacji skrobi w potrawach najszybciej przebiega w temperaturze:
a) od - 10°C do +20°C ¢) 40°C

b) od 60°C do 70°C d) 50°C

37. Crusta jest to:

a) zimna przekaska z owocOw morza ¢) rodzaj deseru

b) rodzaj kostek lodu do zimnych napojow d) cukrowa ozdoba szklanki
38. Enzymy zmniejszajace zestalanie galaretek zawieraja owoce:

a) kiwi ¢) mandarynki

b) maliny d) truskawki

39. Karpatke sporzadza si¢ z ciasta:

a) biszkoptowo- thuszczowego C) parzonego

b) krucho- drozdzowego d) potfrancuskiego

40. Do skladnikow odzywczych pelnigcych funkcje budulcowq zaliczamy:

a) biatko i sktadniki mineralne c) biatko 1 wegglowodany

b) weglowodany 1 thuszcze d) sktadniki mineralne i thuszcze
41. Zmywalnia naczyn kuchennych znajduje si¢ w dziale:

a) ekspedycji ¢) socjalno- administracyjnym
b) magazynowym d) produkcji

42. Temperatura wydawania potraw/ napoi powinna wynosi¢:

a) napoje gorgce- od 60°C do75°C ¢) potrawy zimne- od 20°C do 25°C
b) potrawy gorgce- powyzej 65°C d) napoje zimne- od 18°C do 20°C
43. Cynaderki sporzadza si¢ z:

a) watroby cielecej ¢) zotadkéw kurzych

b) ptucek wolowych d) nerek wieprzowych

44. Najwiecej witaminy C jest w 100 gramach:

a) pomidora c) oberzyny

b) papryki czerwonej d) cukinii

45. Sos sporzadzony ze Smietany, twarogu, jogurtu, majonezu i przypraw to:

a) remoulade c) ravigotte

b) potrawkowy d) dip

46. Oma i Planta sg to:

a) odmiany ziemniakdéw ¢) thuszcze kuchenne

b) odmiany fasoli d) kasze jeczmienne

47. Potrawa z mi¢sa mielonego nie jest:

a) sznycel ministerski c) klops

b) kotlet pozarski d) sztufada

48. Majeranek i tymianek nalezy doda¢:
a) na 5 minut przed koncem gotowania potrawy  c¢) przed rozpoczgciem gotowania potrawy
b) bezposrednio podczas serwowania potrawy d) w potowie procesu gotowania potrawy



49. Zgodnie z zasadami zdrowego zywienia i stylu zycia mlodziezy i dzieci (4- 18 lat),
zywieniowcy zalecaja spozycie mleka w ciagu dnia w iloSci co najmniej:

a) 3-4 szklanki ¢) 2,5 szklanki

b) 2-3 szklanki d) 1,5 szklanki

50. Ziemniaki beda zawieraly najwiecej witaminy C, jesli ugotujemy je wrzucajac do:
a) wrzacej, osolonej wody ¢) zimnej, nicosolonej wody
b) zimnej, osolonej wody d) cieptej, nieosolonej wody
51. Dieta bezglutenowa nie zawiera potraw na bazie:

a) kukurydzy C) ryZu

b) prosa d) pszenicy

52. Kawa espresso, do ktorej dodaje si¢ spienione mleko i szczypte sypkiej czekolady lub
kakao to:

a) kawa po grecku ¢) kawa po irlandzku

b) kawa po turecku d) cappuccino

53. Wartos$¢ energetyczna positku, ktory dostarcza 12 g bialka, S g thuszczu i

18 g weglowodanow przyswajalnych wynosi:

a) 450 kcal c¢) 1200 kcal

b) 165 kcal d) 750 kcal

54. Zgodnie z zasadami zdrowego zywienia zaplanowany jest zestaw Sniadaniowy:

a) chleb razowy z mastem i dzemem, jabtko, herbata z cytryna

b) platki owsiane z mlekiem, chleb mieszany z masltem i wedling, papryka, herbata
c) kluski lane na mleku, chleb razowy z mastem 1 z6ttym serem, kawa mleczna

d) ryz na mleku, chleb zytni z mastem, jajecznica, kakao

55. W restauracji, w ktorej pojawily si¢ karaluchy nalezy przeprowadzic:

a) dezynsekcje c¢) deratyzacj¢

b) dezynfekcje d) detoksykacje

56. Szkodnik zywnosci, bedacy niewielkim pajeczakiem (wielkosci 0,4 -0,7 mm),
majacy ksztalt owalny, podlugowaty, pokryty przewaznie chitynowym pancerzem to:

a) $widrzyk cygarowiec c¢) rozkruszek maczny
b) zywiak chlebowiec d) wotek zbozowy
57. Do gaszenia palacego si¢ urzadzenia elektrycznego nalezy uzy¢:

a) gasnicy pianowej ¢) gasnicy proszkowej
b) hydronetki wodne;j d) wody

58. Wdrazanie systemu HACCP sklada si¢ z:

a) 20 etapow c) 5 etapow

b) 12 etapoéw d) 3 etapow

59. Rezygnacja ze spozywania wszelkich pokarméw wytwarzanych przez zwierzeta
(migsa, mleka, serow, jaj i miodu) to:

a) weganizm ¢) frutarianizm

b) witarianizm d) semiwegetarianizm

60. Zupa cebulowa, ostrygi, pasztet z gesich watrébek, ragout, eklerki, nalesniki sg
popularnymi potrawami charakterystycznymi dla:

a) Wtoch ¢) Szwajcarii

b) Francji d) Hiszpanii
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