XLIV 2020/2021 Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje okregowe 2020/ 2021

Blok: Gastronomia

1. Serwis, polegajacy na wykanczaniu potrawy przy gosciu i podawaniu jej z wézka lub
stolika kelnerskiego, jest metoda serwowania:

a) angielska c) rosyjska

b) amerykanska d) niemiecka

2. Resztki talerzowe nalezy gromadzié:

a) w rozdzielni kelnerskiej ) w przygotowalni

b) w kuchni zimnej d) w magazynie odpadow
3. Zasada Fi -Fo dotyczy kolejnosci:

a) przyjmowania surowcoéw do magazynu ¢) sporzadzania potraw
b) pobierania surowcoOw z magazynu d) serwowania napoi

4. Podgrzewacz, ktorego zadaniem jest utrzymanie odpowiedniej temperatury potrawy
do chwili jej wydania, to:

a) steamer c) bemar

b) muddler d) grzejnik gastronomiczny
5. Najwiecej kwasow Omega-3 zawiera:

a) oliwa z oliwek c) olej Iniany

b) olej kukurydziany d) olej kokosowy

6. Cook — serve jest systemem produkcji i dystrybucji potraw polegajacym na obrébce
termicznej oraz:

a) bezposrednim podaniu potraw do spozycia b) szybkim zamrozeniu potraw
¢) szybkim schlodzeniu potraw 1 podaniu do spozycia po podgrzaniu

d) zapakowaniu prézniowym potraw i sprzedazy na wynos

7. Najwiecej zwigzkow Maillarda powstaje podczas:

a) peklowania ¢) smazenia
b) wedzenia d) duszenia
8. Mostek jest elementem gastronomicznym:
a) ¢wierctuszy przedniej wieprzowe] C) ¢wierctuszy tylnej wieprzowej
b) ¢wierctuszy przedniej wotowej d) ¢wierctuszy tylnej wolowej
9. Sos szodonowy sporzadzany jest na bazie:
a) piwa ciemnego c) karmelu
b) biatego wina d) octu
10. Flambirowanie najczeSciej stosuje sie serwujac:
a) suréwki, satatki c) dania migsne, desery
b) sery podpuszczkowe d) zupy crem
11. Najwieksza zdolnos$¢ zageszczania ma zasmazka stopnia:
a) b) 1 c) i d) IvV
12. Temperatura panujaca w pomieszczeniu na odpadki powinna wynosi¢:
a) 10-15°C b) 0°C c) 5-7°C d) 20°C

13. Procentowy udzial drugiego sniadania w zaspokajaniu zapotrzebowania
energetycznego organizmu, przy pieciu positkach w ciagu dnia, wynosi:
a) 25- 30% b) 20- 25% c) 15- 20% d) 5- 10%



14. Rejbak jest to potrawa z:

a) kaszy jaglanej ¢) ziemniakow

b) kaszy gryczanej d) ryby

15. Owoskop shuzy do:

a) przeswietlania jaj ¢) niszczenia owadow

b) mierzenia temperatury wewnatrz produktu d) oddzielania z6ttka od biatka
16. Czynnos¢ usuniecia koSci z tuszKi to:

a) blanzerowanie c¢) kupazowanie

b) trybowanie d) garnirowanie

17. Napoj z roztworu wodnego miodu i spirytusu z dodatkiem cynamonu i gozdzikow to:
a) kruszon C) grog

b) bowle d) krupnik

18. Do smazenia frytek najlepiej jest uzy¢:

a) olej sojowy nierafinowany c) olej rzepakowy rafinowany
b) masto $mietankowe d) olej Iniany

19. Natke pietruszki w rosole zastapi¢ moze:

a) ogorecznik ¢) arcydziegiel

b) lubczyk d) bazylia

20. Gotowanie warzyw przez pierwsze 10 minut w naczyniu odkrytym a nastepnie dogotowanie
pod przykryciem jest polecane dla warzyw:

a) zabarwionych chlorofilem ¢) warzyw straczkowych

b) zabarwionych antocyjanami d) warzyw kapustnych

21. Ciasto parzone otrzymywane jest przez zaparzanie:

a) jaj wrzagca mieszaning wody z thuszczem ¢) maki wrzacg mieszaning wody z thuszczem
b) maki wrzacg mieszaning wody z mlekiem d) jaj wrzaca mieszaning mleka z ttuszczem
22. Galaretka owocowa zestalana jest:

a) maka pszenng c) zelatyng

b) maka ziemniaczang d) zottkami

23. Modra kapusta — jest to kapusta:

a) mtoda c) kiszona

b) pekinska d) czerwona

24. Do sporzadzania potraw z ryb polecane jest uzycie deski w kolorze:

a) czerwonym c) niebieskim

b) zo6ttym d) zielonym

25. Gléwnymi skladnikami ciast ziemniaczanych, poza ziemniakami, sa:

a) maka pszenna, ziemniaczana, jaja ¢) maka pszenna, mleko

b) maka ziemniaczana, $§mietana, jaja d) maka pszenna, woda, jaja

26. Witaming rozpuszczalna w wodzie jest witamina:

a) K b) D C)E d) B:

27. Najwieksze zagrozenie mikrobiologiczne wystepuje podczas przetrzymywania
potraw w temperaturze:

a) 0- 4°C b) 5- 9°C c) 10- 65°C d) 85- 95°C

28. Potrawa przygotowana z pszenicy lub kaszy z dodatkiem miodu, maku i bakalii jest:
a) korowaj b) kutia ¢) kotacz d) kulebiak

29. Wielko$¢ porcji serwowanego podczas obiadu chlodnika wynosi:

a) do 100 cm?® b) 200 cm?® ¢) 350 cm?® d) 450 cm?®

30. Do przygotowania salatki najlepsze sa ziemniaki typu:

a) A b) B c)C d)D



31. Na kruchos¢ ciasta zZle wplywa:

a) masto C) biatko jaja

b) maka krupczatka d) zo6tko jaja

32. Babke piaskowa sporzadza si¢ z ciasta:

a) francuskiego c) biszkoptowo- tluszczowego
b) poétkruchego d) krucho- drozdzowego

33. Kawa z ekspresu z zo6ltkiem i winiakiem to:

a) kawa po adwokacku c) kawa kapucynek

b) kawa po irlandzku d) mazagran

34. Jaja poddawane Kkilka tygodni fermentacji w mieszaninie wapna, stomy ryzowej i
naparu herbaty sa przysmakiem kuchni:

a) kanadyjskiej ¢) kubanskiej

b) litewskiej d) chinskiej

35. Tartinka jest to:

a) rogalik z ciasta francuskiego c) rodzaj kanapki

b) ciastko kruche z kruszonka d) rodzaj zapiekanki

36. Wok jest to:

a) rodzaj patelni ¢) urzadzenie do miksowania
b) potrawa z wotowiny d) pojemnik na odpady
37. Gazpacho i paella sa specjalnosciami:

a) gruzinskimi ¢) wloskimi

b) hiszpanskimi d) greckimi

38. Niezbedne surowce do produkcji sekacza to:

a) maka ziemniaczana, margaryna, cukier, soda oczyszczona

b) maka, jaja, mleko, cukier, drozdze ¢) maka pszenna, olej, jaja, miod, kakao

d) jaja, maka, masto, cukier

39. Potrawa smazona z wolowiny (poledwica, rozbef), majaca ksztalt owalny, lekko
wydluzony i grubos¢ 1,5- 2 cm to:

a) rumsztyk c) stek

b) medalion d) bryzol

40. Gléwnym skladnikiem mleka jest:

a) biatko c) woda

b) laktoza d) wapn

41. Czescig jadalng szparagow sa mlode:

a) todygi b) pedy c) korzenie d) cebulki

42. Aby ugotowaé ryz dlugoziarnisty bialy na sypko nalezy zachowaé proporcje
objetosci ryzu do wody:

a) 1.2 b) 1: 3 c)1l:4 d)1:5

43. Podczas obrobki termicznej wolowiny temperatura wewnatrz pieczeni powinna

osiagnac wysokos¢ okoto:

a) 70 °C b) 95°C c) 150°C d) 180°C

44. Zgodnie z zasadami zdrowego Zywienia osoby starsze powinny spozywa¢ dziennie:
a) 2-3 positki b) 3- 4 positki C) 5-6 positkow d) 8 -10 positkow
45. Zasmazke najczeSciej stosuje sie do zageszczania zupy:

a) koperkowej b) zuru C) barszczu ukrainskiego  d) grzybowej

46. Ze spalania 1g bialka, weglowodanow i thuszczow, kolejno uzyskamy ... kcal:
a)4,8,9 b)4,4,9 €)57,9 d)7,4,8



47. W diecie lekkostrawnej nie zaleca sie:

a) dorsza ugotowanego na parze C) biatego ryzu

b) jaj ugotowanych na migkko d) $wiezego pieczywa razowego
48. Prawidlowa kolejnos¢ zbierania brudnej zastawy stolowej to:

a) sztucce, szkto, porcelana ¢) szkto, sztuéce, porcelana
b) porcelana, sztuéce, szkto d) szklo, porcelana, sztucce
49. W zakladzie gastronomicznym drogg technologiczna czystg jest:

a) droga personelu ¢) droga surowcow

b) droga gotowych potraw d) droga odpadow

50. Podstawa drinka Krwawa Mary jest:

a) tonic c) sok pomidorowy

b) koniak d) sok pomaranczowy

51. Miejsce do konsumpcji przy stole dla jednej osoby powinno posiada¢ wymiary:

a) co najmniej 60cm szerokos$ci 1 40 cm glgbokosci  ¢) 50 cm glebokosci 1 50 cm szerokosci
b) co najmniej 50 cm glebokosci i 80 cm szerokosci  d) 30 cm szerokos$ci 1 60 cm glgbokos$ci
52. W przypadku zatrucia pokarmowego grzybami nalezy wywola¢ wymioty podajac:

a) kwasne mleko C) osolong wode

b) gorzka herbatg d) alkohol

53. W celu przygotowania karmelu niezbedne sa:

a) cukier, woda, zelatyna c) cukier, woda

b) cukier, mleko, skrobia d) cukier, mleko

54. Przy zwalczaniu insektow, nie nalezy stosowaé¢ w kuchni wlasciwej:

a) trutki w aerozolu c) siatki ochronnej na okno
b) lampy owadobojczej d) lepu na muchy

55. Przy miazdzycy i nadci$nieniu polecane jest spozywanie produktéw z zawartoscia:
a) thuszczow nasyconych ¢) sodu

b) kwasow tluszczowych trans d) thuszczo6w nienasyconych

56. Data minimalnej trwalo$ci okreslona sformulowaniem ,,najlepiej spozy¢ przed”
umieszczona jest na opakowaniu:

a) kefiru c) kawy

b) migsa mielonego d) ryby wedzonej

57. Woda nie nalezy gasi¢:

a) palacych si¢ opakowan tekturowych ¢) palacych si¢ poétek drewnianych
b) pglqcych si¢ skrzynek plastikowych d) palacych si¢ ttuszczow

58. Sniadanie, skladajace si¢ z pieczywa pszennego, rogalikéw, masta, dzemu, miodu
kawy, herbaty, czekolady lub kakao (zgodnie z Zyczeniem gosci) - to Sniadanie:

a) angielskie c) amerykanskie

b) kontynentalne d) wiedenskie

59. Uklad funkcjonalny zakladu gastronomicznego jest przestrzennym powigzaniem ze
soba:

a) drog positkow ¢) pomieszczen

b) drog personelu d) komor chtodniczych

60. Powstanie Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego zapoczatkowaly:
a) Szwecja i Dania b) Wiochy c) Francja i Hiszpania d) Niemcy



