XLV Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje okregowe 2021/ 2022

Blok: Gastronomia

1. W zakladzie gastronomicznym, jadalnia personelu powinna znajdowac si¢ w dziale:

a) administracyjno- socjalnym
b) produkcyjnym

2. Smazenie w woku jest utozsamiane z kuchnia:

a) amerykanska
b) chinska

c) ekspedycyjnym
d) konsumenckim

C) wegierska
d) grecka

3. Chorobg charakteryzujacq si¢ napadami obzarstwa, niepohamowanego glodu jest:

a) anoreksja
b) cukrzyca typu |

4. Cepeliny i blaszak sa to potrawy z:

a) kapusty
b) grzybow lesnych

5. Do sztuécow specjalnych nalezy:

a) tyzka stotowa duza
b) widelec stolowy $redni

c) bulimia
d) mukowiscydoza

c) kaszy jaglanej
d) ziemniakoéw

c¢) widelec maty
d) n6z do masta

6. Podawane na goraco miesne potrawy z grilla, kielbaski, bekon, nale$niki, owoce oraz
woda z lodem - to potrawy charakterystyczne dla $niadania:

a) amerykanskiego
b) angielskiego

c¢) wiedenskiego
d) kontynentalnego

7. Popularng przyprawa stosowana do miegs ,,na dziko” jest:

a) kardamon

b) szafran

8. Goblet jest to nazwa:
a) kufla do piwa

b) kielicha do wody

9. Szponder i lata najbardziej nadajg sie do:

a) gotowania

b) duszenia

10. Kawonem nazywany jest:
a) granat

b) mango

11. Maki, nigiri, sahimi sa to rodzaje:

a) sushi
b) zup zapiekanych

12. Keksy produkowane sa z ciasta:

a) kruchego, potfrancuskiego

b) biszkoptowego, biszkoptowo- tluszczowego

C) jatowiec
d) bazylia

c) szklanki do koktajlu
d) literatki do soku

C) smazenia
d) grillowania

c) arbuz
d) papaja

c) dipow
d) cocktaili alkoholowych

¢) potkruchego, zbijanego
d) drozdzowego, parzonego

13. Przyjecie typu angielskiego o nazwie cocktail party organizowane jest w godzinach:

a) 90- 11% b) 1200- 13%

c) 14%- 15%

d) 16%- 20%

14. Temperatura serwowanych potraw zimnych powinna wynosi¢:

a) ponizej10°C b)10- 15°C

¢) 15- 20°C

d) powyzej 20°C

15. Wielkos$¢ porcji zupy zageszczonej, ktora podawana jest w talerzach wynosi:

a) 100- 150cm®  b) 200- 250cm?®

c) 350- 400cm?®

d) 450- 550cm?®



16. Cytrynowym aromatem charakteryzuje sie:

a) rozmaryn C) anyz

b) melisa d) oregano

17. Sznycel wiedenski przygotowuje si¢ z:

a) cieleciny C) baraniny

b) wieprzowiny d) drobiu

18. Patroszac rybe, nalezy rozcig¢ brzuch:

a) od glowy w kierunku otworu odbytniczego c) od brzucha w kierunku odbytu
b) od otworu odbytniczego w kierunku glowy d) od $rodka w kierunku grzbietu
19. Do sporzadzania zup wykorzystywane s najczesciej wlasciwosci jaj:

a) zageszczajace c) wigzace

b) spulchniajgce d) emulgujace

20. Glownym skladnikiem kwasnicy jest:

a) kwas buraczany c) kapusta kiszona

b) kwas chlebowy d) ogorki kiszone

21. Krem typu russel nalezy do kreméw:

a) produkowanych na zimno C) zaparzanych

b) gotowanych d) grzanych

22. Temperatura 10- 14°C i wilgotno$¢ wzgledna 60% - to optymalne warunki
przechowywania:

a) suchych nasion ro$lin stragczkowych ¢) wyrobow garmazeryjnych
b) ziemniakow d) jaj

23. Maka ziemniaczang zageszcza si¢ zupe:

a) koperkowa ¢) neapolitanska

b) owocowa d) barszcz ukrainski

24. Delikatne pasztety z migsa, ryb, warzyw, grzybéw i bakalii, otrzymywane przez
ogrzewanie w kapieli wodnej, w naczyniu, ktore umieszcza si¢ w piekarniku w
temperaturze 180°C to:

a) terriny C) tarty

b) puddingi d) suflety

25. Ucieracz, rozgniatacz np. do owocéw podczas przygotowywania drinkéw, jest to:
a) taker c) mlewnik

b) tamper d) muddler

26. Maka, jaja, thuszcz i sél sa to skladniki:

a) klusek potfrancuskich c) klusek lanych

b) klusek ktadzionych d) klusek slaskich

27. Deska w kolorze brazowym lub bezowym i noz z rekojescia w tym samym kolorze,
zgodnie z zasadami HACCP stuza do krojenia:

a) drobiu surowego c) ryb

b) migsa gotowanego d) pieczywa

28. Norma surowca dla mies smazonych bitych wynosi:

a) 130 g migsa bez kosci ¢) 250g migsa bez kosci
b) 230g migsa bez kosci d) 180g migsa bez kosci
29. Najwiecej karotenu i witaminy C jest w 100 gramach:

a) pomidora c) cukinii

b) baktazana d) papryki czerwonej
30. Do sporzadzania biszkoptu najlepiej jest uzy¢ make typu:

a) 450 b) 650 c) 1400 d) 2000

31. Serwetka dekoracyjna ukladana na stole, na ktorej ustawia si¢ kwiaty i §wiece to:
a) skirting b) laufer c) molton d) napperon



32. Lukaséwka jest to odmiana:

a) gruszek ¢) sliwek

b) czeresni d) wisni

33. Ksztalt okragly, grubos¢ 1cm, Srednica ok. 8- 10cm ma:

a) bryzol C) stek cielgcy

b) filet wieprzowy d) rumsztyk

34. Produktami zasadotwérczymi sa:

a) kefir, jogurt C) pieczywo, kasze

b) jaja d) dréb, ryby

35. Steamery stuzg do:

a) przechowywania potraw ¢) rozdrabniania produktéw
b) pomiaru wilgotnos$ci d) obrobki cieplnej potraw
36. Fasolka po bretonsku nalezy do potraw:

a) warzywnych C) potmigsnych

b) migsnych d) bezmigsnych

37. Do klarowania galarety wykorzystuje sie:

a) ocet i biatko jaja C) sol kamienng

b) sodg i zottko jaja d) biate wino

38. Omacnica spichrzanka jest to:

a) zywiak chlebowiec ¢) wotek zbozowy

b) strakowiec d) mol spozywczy

39. Do warzyw zabarwionych antocyjanami naleza:

a) burak czerwony c) kapusta czerwona

b) dynia d) brokut

40. Przecietna masa jaja kurzego wynosi:

a) 25-30g c) 78- 80g

b) 85- 90g d) 58-60 g

41. Najdluzej mozna przechowywa¢ suréwke z:

a) cykorii c) kapusty kiszonej

b) pomidorow d) owocow

42. Temperatura wody wynoszaca 90°C zalecana jest do parzenia herbaty:

a) czerwonej ulung c) bialej

b) czarnej d) zielonej

43. Mieso o duzej zawartoSci thuszczu najlepiej jest my¢:

a) zimng woda ¢) woda z dodatkiem sody
b) ciepta woda d) woda z dodatkiem octu
44. Niedostateczne uwarstwienie ciast francuskich nie jest wynikiem:

a) zle przeprowadzonego watkowania ciasta c) braku chtodzenia i lezakowania
b) uzycia maki o stabym glutenie d) wysokiej temperatury pieczenia
45. Optymalna temperatura pieczenia ciasta biszkoptowego wynosi:

a) 170- 200°C ¢)150- 160 °C

b) 210-220°C d) 230-240°C

46. Najdluzej gotujemy:

a) kasze gryczang c) ryz brazowy

b) kasze¢ jeczmienng tamang d) kasze jaglang

47. Koniak nalezy serwowa¢ w temperaturze:

a) 4-6°C b) 6-9°C ¢) 10- 15°C d) 18- 20°C

48. Najlepsze jakoSciowo ciasto kruche o smaku slodkim otrzymuje si¢ zachowujac
proporcje- maki: thuszczu: cukru:
a) 3:2:1 b) 2:1:1 c)3:1:2 d)2:1:2



49. Do podawania zup zapiekanych typu francuskiego lub wloskiego z dodatkiem
tartego sera sluza:

a) filizanki porcelanowe z jednym uszkiem c) nelsonki

b) pucharki ceramiczne d) bulionowki

50. Turbot to jest:

a) urzadzenie barmanskie C) ryba

b) robot wieloczynnosciowy d) grzyb

51. Zabiegiem polegajacym na chemicznym niszczeniu drobnoustrojow jest:
a) pasteryzacja c) sterylizacja

b) dezynsekcja d) dezynfekcja

52. Zmiany ropne na r¢kach kucharza pracujacego przy sporzadzaniu potraw, moze by¢
najczesciej przyczyna zakazenia konsumentow:

a) wlosnica ¢) salmonellg

b) gronkowcem d) pateczkami okr¢znicy

53. Wszelkie produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego, ktore w stanie
naturalnym lub po obrébce przemyslowej, badz kulinarnej staja si¢ pozywieniem
czlowieka sg:

a) Zywnoscia ¢) positkiem
b) potrawa d) daniem

54. BMI jest to:

a) wskaznik warto$ci odzywczych produktow c) wskaznik masy ciata

b) wskaznik zawartosci thuszczu d) wskaznik norm zywienia
55. Hiperwitaminoza spowodowana jest:

a) niedoborem witamin w organizmie C) zta przyswajalno$cig witamin
b) nieprawidlowym rozktadem witamin d) nadmiarem witamin w organizmie
56. Drogg technologiczng brudng jest droga:

a) konsumentow c) gotowych potraw
b) czystych naczyn kuchennych d) potproduktow

57. W ramach rolniczego handlu detalicznego, rolnicy moga sprzedawa¢
wyprodukowana 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 2021 roku
58. Do zakladéw gastronomicznych typu uzupekiajacego nie zaliczana jest:
a) kawiarnia ¢) jadtodajnia

b) winiarnia d) cukiernia

59. Sposéb dekorowania potraw, poprzez artystyczne wycinanie i rzezbienie motywéw w
warzywach i owocach (tzw. carving) pochodzi z:

a) Chin c) Kanady

b) Gruzji d) Tajlandii

60. System samoobstugowy w zakladzie gastronomicznym, w ktérym konsument
przesuwa sie z taca wzdluz ciagu potraw, dokonuje ich wyboru a nast¢pnie przechodzi
do usytuowanej na koncu kasy, gdzie reguluje naleznos¢ - to system:

a) szwedzki c) francuski

b) polski d) stowacki



