XLI Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje centralne 2016/ 2017

Blok: Gastronomia

1. Nelsonka jest to rodzaj:

a) naczynia ¢) przyprawy kuchennej
b) sataty d) pieczywa cukierniczego
2. Sporzadzajac kluski lane na 1 sztuke jaja nalezy doda¢ make w ilosci:
a)l0-12¢g c) 110- 150g

b)30-40 g d) 85-90g

3. Kasze rozklejone rzadkie maja zastosowanie do produkcji:

a) kostek do zup c) kotletow

b) dan podstawowych z sosami d) kleikow

4. Podczas sporzadzania bigosu najwi¢ksze straty witamin dotycza:

a) tokoferolu ¢) kwasu askorbinowego
b) ryboflawiny d) retinolu

5. Delikatne, zestalone, napowietrzone desery z owocow zmiksowanych, polaczonych z
bita Smietang lub bialkiem i Zelatyna sg to:

a) suflety ¢) musy

b) galaretki d) budynie

6. Smietana, twarég, jogurt, majonez i przyprawy sa skladnikami sosu:

a) remoulade c) ravigotte

b) potrawkowego d) dipu

7. Aby przyspieszy¢ ubijanie calych jaj, mase jajowo —cukrowa nalezy podgrzewac do
temperatury:

a)37-42°C c) 70°C

b) 55-65°C d) 25°C

8. Gotowanie warzyw przez pierwsze 10- 15 minut w naczyniu odkrytym, a nast¢pnie
dogotowanie pod przykryciem, jest polecane dla:

a) warzyw zabarwionych chlorofilem ¢) warzyw kapustnych

b) warzyw zabarwionych antocyjanami d) warzyw stragczkowych suchych
9. Do galaretek nie polecane s3:

a) kiwi ¢) brzoskwinie

b) mandarynki d) jagody

10. Zimna przekaska sq jaja:

a) garnirowane ¢) mollet

b) faszerowane w skorupce d) sadzone na szynce

11. Skladnikami masy grylazowej sa:

a) orzechy, thuszcz, cukier c¢) kardamon, ser, cukier, jaja
b) sezam, jaja, cukier waniliowy d) mak, migdaty, midd, jaja
12. Salamandry gastronomiczne s to urzadzenia do:

a) rozdrabniania c) opiekania

b) smazenia d) dekorowania

13. Wartos¢ energetyczna posilku, ktory dostarcza 12 g bialka, 5 g thuszczu i 18 g
weglowodanow przyswajalnych wynosi:

a) 450 kcal c) 1200 kcal

b) 165 kcal d) 750 kcal



14. Oleje nierafinowane najbardziej polecane sa do sporzadzania:

a) paczkow c) surowki

b) kotletéw de volail d) kruchych ciasteczek
15. Rokietta nalezy do warzyw:

a) lisSciowych ¢) kapustnych

b) korzeniowych d) owocowych

16. Do zacierania kasz drobnych stosuje si¢:

a) make c) sode

b) jajo d) kwasek cytrynowy
17. Smazenie beztluszczowe odbywa si¢ w temperaturze:

a) 120°C c) 160 °C

b) 135°C d) 260°C

18. Kuchnia staropolska oparta jest na potrawach z:

a) kasz, dziczyzny ¢) drobiu, makaronu
b) ziemniakoéw, brokutow d) ryzu, jaj

19. Ciastem wyrabianym w naczyniu nie jest ciasto:

a) ktadzione c) kluskowe

b) parzone d) lane

20. Najwiekszg gruboscig charakteryzuje sie:

a) stek ¢) bryzol

b) befsztyk d) sznycel

21. Planujac jadlospis, przy pi¢ciu positkach w ciagu dnia, kolacja powinna dostarczy¢
... calodziennego zapotrzebowania energetycznego.

a)5-10% c) 25-30%

b) 15-20 % d) 30- 35%

22. Duza ilos¢ zelaza zawarta jest w:

a) biatku jaja c) serze twarogowym

b) owocach cytrusowych d) ptucach wotowych

23. Szpikowanie stosuje si¢ do:

a) migsa chudego przeznaczonego do pieczenia c) sporzadzenia galantyny
b) sporzadzania boczku faszerowanego d) sporzadzenia auszpiku
24. Bezposrednio przed formowaniem babeczek ciasto kruche nalezy:

a) napowietrzy¢ ¢) schtodzi¢

b) ogrzaé d) zamrozi¢

25. Czas gotowania jest najkrotszy dla:

a) fasolki szparagowej mrozonej ¢) mieszanki warzywnej
b) fasolki szparagowej §wiezej d) kalafiora mrozonego
26. Tortu z masa jogurtowa nie powinno si¢ ozdabiac:

a) ptatkami roz c¢) kwiatami fiotkow

b) kwiatami konwalii majowe;j d) kwiatami ogorecznika
27. Parfait jest to:

a) mata kanapka ¢) nap6j zimny

b) przekaska goraca d deser

28. Prawidlowa masa jednej porcji ugotowanego makaronu jako dodatku do drugiego
dania wynosi:

a) 150 g c) 270g

b) 250 g d) 50g

29. Temperatura wody podczas parzenia herbaty bialej powinna wynosic:

a) 50- 55°C b) 60°C c) 75-85°C d) 100°C



30. Czynnos¢ konczaca przygotowywanie drinkow, polegajaca na dopelnianiu np. long
drinkéw, silnie oziebionymi napojami musujgcymi to:

a) szprycowanie c) shakerowanie

b) blenderowanie d) miksowanie

31. Potrawy zimne nalezy serwowa¢ w temperaturze:

a) ponizej 10°C ¢) okoto 16°C

b) 12°C- 15°C d) powyzej 18°C

32. Najbogatsza w witamine C jest surowka sporzadzona na bazie warzyw:
a) korzeniowych ¢) cebulowych

b) kapustnych d) rzepowatych

33. Czynnos$¢ obrobki schabu, polegajaca na usuwanie skory, blon i Sciegien,
wyrownywanie powierzchni mig¢sa to:

a) tranzerowanie ) preparowanie

b) flambirowanie d) szpikowanie

34. W celu przygotowania ciasta potkruchego na 1 kg maki nalezy uzy¢ thuszczu:

a) 120- 350g c) 700g

b) 500- 550g d) 600g

35. Mostek jest elementem gastronomicznym:

a) ¢wierctuszy przedniej wieprzowe;j c¢) ¢wierCtuszy tylnej wieprzowe;j
b) ¢wierctuszy przedniej wotowej d) ¢wiercétuszy tylnej wolowe;j
36. Do przygotowania zupy neapolitanskiej potrzebne sa miedzy innymi:

a) ryba, pgczak ¢) ser, makaron

b) mleko, dynia d) krewetki, ryz

37. Kluski francuskie sa najlepszym dodatkiem do zupy:

a) krem ze szparagow c) rosotu

b) grzybowe;j d) owocowej

38. Produktem zakwaszajacym organizm czlowieka jest:

a) burak ¢wiktowy c) jabtko

b) butka pszenna d) ziemniak

39. Proces suszenia sprzetu kuchennego nie powinien by¢ prowadzony poprzez:

a) suszenie samoistne na suszarce c) suszenie w zmywarce z wyparzarka
b) wycieranie papierowymi r¢cznikami d) stosowanie $cierek bawetnianych
40. Obstugujac gosci, wedlug zasad savoir - vivre z lewej strony podajemy:

a) potrawy wieloporcjowe c¢) nalewamy alkohole

b) wyporcjowane potrawy d) nalewamy kawe

41. Najwig¢ksze zagrozenie mikrobiologiczne wyst¢puje podczas przetrzymywania
potraw w temperaturze:

a) 0- 4°C ¢) 10- 65°C

b) 5- 9°C d) 80- 95°C

42. Czysta droga technologiczna w zakladzie gastronomicznym jest droga:
a) konsumentow ¢) potproduktow

b) odpadéw poprodukcyjnych d) personelu

43. Rezygnacja ze spozywania wszelkich pokarmow wytwarzanych przez zwierzeta to:
a) frutarianizm ¢) witarianizm

b) semiwegetarianizm d) weganizm

44. Probki zywnosciowe nalezy przechowywac przez okres:

a) do 48 godzin ¢) co najmniej 3 dni

b) do 24 godzin d) 12- 20 godzin

45. Optymalna temperatura podawania piwa wynosi:
a) 6- 14°C b) 2-4°C c) 15-17°C d) 18-20°C



46. W sklad wyposazenia zmywalni naczyn stolowych nie wchodzi:

a) stot do resztowania ¢) pojemnik na odpady

b) zmywarka do naczyn d) podgrzewacz talerzy
47. Kolejnos$¢ nakrywania stohu to:

a) obrus, napperon, molton ¢) molton, obrus, napperon
b) napperon, obrus, molton d) obrus, molton, napperon
48. W restauracji, w ktorej pojawily si¢ karaluchy nalezy przeprowadzi¢:

a) dezynfekcje c) deratyzacj¢

b) dezynsekcje d) detoksykacje

49. W diecie sSrodziemnomorskiej poleca si¢ przede wszystkim:

a) mi¢so wotowe C) warzywa i owoce

b) jaja, mleko d) produkty zbozowe

50. Zgodnie z ukladem funkcjonalnym pomieszczen w zakladzie gastronomicznym
magazyn podreczny powinien znajdowac sie obok:

a) rozdzielni kelnerskiej ¢) zmywalni naczyn

b) magazynu opakowan d) kuchni witasciwej

51. Pierwsze objawy zatrucia muchomorem sromotnikowym wystepuja najczesciej:
a) maksymalnie do 3 godzin po spozyciu ¢) do 1 godziny po spozyciu
b) po 8-12 godzinach po spozyciu d) bezposrednio po spozyciu
52. Owoskop stuzy do:

a) przeswietlania jaj ¢) niszczenia owadoéw

b) mierzenia temperatury wewnatrz produktu d) oddzielania zottka od biatka
53. Smak gorzki odbierany jest przez kubki smakowe polozone:

a) na powierzchni catego jezyka ¢) z boku jezyka

b) z przodu jezyka d) z tylu jezyka

54. W restauracji koszernej oferowane sa potrawy kuchni:

a) litewskiej ¢) zydowskiej

b) meksykanskiej d) wegierskiej

55. Cena gastronomiczna netto towarow handlowych sprzedawanych w zakladach
gastronomicznych to:

a) cena gastronomiczna netto + podatek VAT  c¢) rdznica migdzy ceng zakupu i sprzedazy
b) cena detaliczna netto + marza gastronomiczna d) cena gastronomiczna brutto minus marza
56. W podstawie Piramidy Zdrowego Zywienia i Aktywnosci Fizycznej, opracowanej
przez Instytut Zywnosci i Zywienia w 2016 roku, sa produkty:

a) zbozowe c¢) mleko 1 jego przetwory
b) oleje roslinne d) warzywa 1 owoce

57. Panna cotta jest popularnym deserem pochodzacym z:

a) Wioch ¢) Szwajcarii

b) Francji d) Hiszpanii

58. Celem Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego jest:

a) kontrola produktow regionalnych ¢) unijna ochrona produktéw
b) promocja produktow regionalnych d) walke z konkurencja
59. Spozycie wolowiny na mieszkanca jest najwi¢ksze w:

a) Urugwaju ¢) Japonii

b) Grecji d) Austrii

60. Dokonujac wpisu zakladu gastronomicznego do Centralnej Ewidencji Dzialalnosci
Gospodarczej, zakres jego dzialalnoSci musi by¢ zgodny z PKD czyli:

a) Panstwowg Klasyfikacjg Dzialalnosci c) Przedsigbiorcza Ksigga Dziatalnosci
b) Polska Klasyfikacja Dziatalnosci d) Panstwowg Ksigga Dziatalnosci
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