XLII Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje szkolne 2017/ 2018

Blok: Gastronomia

1. Zgodnie z zasadami zdrowego zywienia, nalezy spozywa¢ positki regularnie w ilosci:

a) 2- 3 positki co 4,5-5,5 godziny ¢) 3 positki co 6 godzin
b) 4-5 positkow co 3-4 godziny d) 6 positkow co 2 godziny
2. Salamandry gastronomiczne sg to urzadzenia do:

a) rozdrabniania c) opiekania

b) ubijania d) dekorowania

3. Brunch jest to posilek jadany:

a) p6znym popotudniem lub wczesnym wieczorem c) wezesnym rankiem
b) p6znym rankiem lub wczesnym przedpotudniem d) jadany przed kolacja
4. Cechy jakosciowe potraw oceniane sensorycznie dotyczg:

a) zapachu, smaku, konsystencji ¢) barwy, kalorycznosci
b) barwy, konsystencji, warto$ci odzywczych d) smaku, gramatury

5. Barista jest to kelner specjalizujacy si¢ gléwnie w podawaniu:

a) wina c) herbaty

b) piwa d) kawy

6. Czynnos$¢ obrobki schabu, polegajaca na usuwaniu skory, blon i Sci¢gien,
wyrownywaniu powierzchni migsa to:

a) tranzerowanie C) preparowanie

b) blanzerowanie d) szpikowanie

7. Podklad pod obrus wykonany z mi¢kkiej tkaniny, zakladany w celu ochrony blatu
stolu i thumienia odglosow ukladanej zastawy stolowej, jest to:

a) napperon ¢) molton

b) shirting d) bankietow

8. Mocna galareta zawierajaca duzo substancji kleistych, sporzadzana bez dodatku
Zelatyny to:

a) sztam ¢) mus

b) auszpik d) dip

9. Owoskop stuzy do:

a) oddzielania zo6ttka od biatka ¢) niszczenia owadow
b) mierzenia temperatury wewnatrz produktu d) przeswietlania jaj
10. Zawarto$¢ thuszczu w rybach tlustych wynosi:

a) powyzej 5% c)2-3%

b) do 1,5% d) 3-4,5%

11. Najwiecej energii dostarcza 100 gram:

a) cukinii c¢) bobu

b) brokutow d) kapusty bialej
12. Oryginalny sznycel wiedenski przygotowuje si¢ z:

a) baraniny c) cieleciny

b) wieprzowiny d) drobiu

13. Wszelkie produkty pochodzenia roslinnego i zwierze¢cego, ktore w stanie
naturalnym lub po obrébce przemyslowej, badz kulinarnej stajg si¢ pozywieniem
czlowieka sa:

a) Zywnoscia ¢) positkiem

b) potrawg d) daniem



14. 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 straczkowych suchych
15. Terriny sa rodzajem:

a) ciasteczek francuskich ¢) deseru

b) buteczek drozdzowych d) zakasek

16. Przyprawami dodawanymi do flakéw sa:

a) gatka muszkatolowa, sol i cukier ¢) majeranek, sol i kardamon
b) s6l, majeranek i li$¢ laurowy d) pieprz, s6l i ocet

17. Najbardziej polecanym do smazenia elementem kulinarnym poéltuszy wolowej jest:
a) szponder ¢) antrykot

b) rozbef d) rozbratel

18. Temperatura serwowanych potraw zimnych powinna wynosié:

a) ponizej 10°C ¢) okoto 16°C

b) 12°C- 15°C d) 17°C -20°C

19. Przy nietolerancji laktozy nie wskazane jest podawanie:

a) produktow zbozowych c) jajek

b) orzechow d) mleka

20. Przygotowujac migso saute, nalezy je przed smazeniem:

a) zanurzy¢ w masie jajecznej i butce c) obtozy¢ grzankami

b) zanurzy¢ w ciescie nalesnikowym d) oproszy¢ maka

21. Warnik shluzy do:

a) gotowania ziemniakow ¢) gotowania wody

b) wazenia produktéw spozywczych d) parowania warzyw

22. Najwiecej witaminy C znajduje si¢ w 100 gramach owocow:

a) truskawek ¢) czarnych porzeczek

b) mandarynek d) jablek

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

a)150 g c) 270g

b) 250 g d) 50g

24. Podczas wydawania potraw nie moga krzyzowac si¢ drogi:

a) gotowych potraw z czystg zastawg stofowa  b) produktow z czystymi narzedziami pracy
c) wydawania potraw z odbiorem brudnych naczyn

d) porcjowania 1 ekspedycji gotowych potraw

25. Rozbita, przyprawiona i panierowana porcja mi¢sa przeznaczona do smazenia to:

a) potrawa c¢) gotowy produkt

b) surowiec d) potprodukt

26. Nelsonka jest to:

a) przyprawa kuchenna c) serweta dekoracyjna
b) naczynie d) pieczywo cukiernicze
27. Z. dobrze napowietrzonej masy jajowo — cukrowej wymieszanej z maka otrzymuje
si¢ ciasta:

a) biszkoptowe ¢) kruche

b) ptysiowe d) francuskie

28. Smazenie beztluszczowe odbywa si¢ w temperaturze:

a) 120°C c) 160 °C

b) 135 °C d) 260°C



29. Potrawg dostarczajaca bialko o najwyzszej wartosci biologicznej jest:

a) satatka owocowa c) pstrag w galarecie

b) kotlet z ryzu i selera d) zupa jarzynowa

30. Podczas produkcji ciasta bezowego nalezy:

a) przed ubiciem biatka, doda¢ sode ¢) biatka przed ubiciem schtodzi¢
b) przed ubiciem doda¢ do biatka roztwor soli d) ubi¢ bialko z zéttkiem, dodac olej
31. Szpikowanie stosuje si¢ do:

a) mi¢sa chudego przeznaczonego do pieczenia ¢) sporzadzenia galantyny

b) sporzadzania boczku faszerowanego d) sporzadzenia auszpiku

32. Potrawg z ziemniakow jest:

a) kotacz c) kulebiak

b) kartacz d) pierekaczewnik

33. Lody wodne z soku, zmiksowanych owocow i ewentualnie alkoholu, podawane w celu
pobudzenia apetytu podczas positku to:

a) sorbet ¢) dressing

b) suflet d) pudding

34. Karpatke wykonuje si¢ z ciasta:

a) francuskiego ) parzonego

b) poHrancuskiego d) krucho- drozdzowego

35. Najczesciej flambiruje sie:

a) suréwki, satatki ¢) zupy

b) dania mi¢sne, desery d) sery

36. Kasze rozklejone rzadkie maja zastosowanie do produkcji:

a) kostek do zup c) kotletow

b) dan podstawowych z sosami d) kleikow

37. Serwujac kawe ,,po irlandzku” nalezy uzy¢:

a) kawe, whiskey, bitg $mietane i brazowy cukier c) kawe, stodka $mietane i koniak
b) kawe, mleko, wanili¢ 1 bragzowy cukier d) kawe, lody waniliowe irum

38. Daniem zasadniczym, ktore nalezy zaproponowac do obiadu, gdy podano zupe
pomidorowa z makaronem, jest zestaw potraw:

a) pierogi ruskie, surowka z marchewki ¢) fazanki z kapustg i grzybami
b) zrazy wotowe, ziemniaki, surowka wielowarzywna  d) lazania z sosem paprykowym
39. Wysokie proste szklanki uzywane do podawania sokow, napojow chlodzacych oraz
long drinkéw to:

a) tumblery ¢) pucharki

b) laufry d) kokilki

40 Tortu z masa jogurtowa nie powinno si¢ ozdabia¢:

a) ptatkami r6z ¢) kwiatami fiotkow

b) kwiatami konwalii majowej d) kwiatami ogorecznika
41. Seler naciowy nalezy do warzyw:

a) dyniowatych ¢) korzeniowych

b) lisciowych d) kapustnych

42. Chorobg brudnych rak jest:

a) kamica drog zoétciowych ¢) hipertrojglicerydemia
b) zo6ltaczka pokarmowa d) osteoporoza

43. Aby ugotowa¢ na sypko 1kg ryzu nalezy uzy¢ wody:

a) 2 dm’ ¢) 5 dm’

b) 1 dm’ d) 3,5 dm’

44. W cieScie drozdzowym, dodatek drozdzy na 1kg. maki wynosi:
a) 2 dag b) 10 dag c) 15 dag d) 20 dag



45. Prawidlowa dlugos¢ zwisajacej czesSci obrusa poza kant blatu stolu wynosi:

a) 10- 15 cm b) 15- 20cm ¢)25-30cm d) 40- 45 cm

46. Czas gotowania jaja na mi¢kko wynosi:

a) 9-10 minut b) 3-4 minuty ¢) 6-7 minut d) 8- 9 minut

47. Obrobka termiczng przy sporzadzaniu eskalopek jest:

a) duszenie c) pieczenie

b) gotowanie d) smazenie

48 Kielich do wody nalezy ustawi¢ na stole:

a) z lewej strony nakrycia ¢) w $rodku naczyn szklanych

b) z prawej strony nakrycia d) z dowolnej strony nakrycia
49. W magazynie o wilgotnosci 60% i temperaturze 10-15°C nalezy przechowywac:
a) kasze c) warzywa lisciowe

b) twar6g d) jaja

50. Rezygnacja ze spozywania wszelkich pokarmoéow wytwarzanych przez zwierzeta to:
a) frutarianizm ) witarianizm

b) semiwegetarianizm d) weganizm

51. W przypadku zatrucia grzybami, nalezy spowodowaé¢ wymioty poprzez podanie:
a) wysokoprocentowego alkoholu ¢) surowego mleka

b) gorzkiej herbaty d) wody z sola

52. Winietki sg to:

a) drobne ciasteczka podawane do win deserowych c) wizytowki dla gosci

b) serwety na przyjecie typu ,,Jampka wina” d) kolorowe drinki

53. W zakladzie gastronomicznym, do krojenia warzyw i owocow, nalezy uzy¢ deski w
kolorze:

a) czerwonym ¢) zielonym

b) z6itym d) niebieskim
54. Leczo i paprykarz sa to specjalnosci:

a) francuskie ¢) holenderskie
b) litewskie d) wegierskie

55. Zgodnie z ukladem funkcjonalnym pomieszczen w zakladzie gastronomicznym
magazyn podre¢czny powinien znajdowac si¢ obok:

a) rozdzielni kelnerskiej ¢) kuchni wlasciwej

b) magazynu opakowan d) zmywalni naczyn

56. Dobra Praktyka Higieniczna w zakladzie zywienia zbiorowego nie dotyczy:

a) procesOw mycia i dezynfekcji ¢) kontroli odpadow

b) higieny personelu d) wyniku finansowego zaktadu

57. Zaklad sieci zamknietej, zapewniajacy okreslonym grupom konsumentow positki
(gléwnie $niadania, obiady, kolacje) to:

a) jadtodajnia c) stolowka

b) restauracja d) bar

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

a) Panstwowg Klasyfikacja Dziatalno$ci c) Przedsigbiorcza Ksiega Dziatalnos$ci
b) Polska Klasyfikacja Dziatalnosci d) Panstwowg Ksiega Dziatalnosci

59. Spozycie mleka na jednego mieszkanca jest najmniejsze w:

a) Szwecji c¢) Polsce

b) Francji d) Niemczech

60. Organami urzedowej kontroli zywnoS$ci w zakresie bezpieczenstwa zywnosci sg:

a) starostwa powiatowe ¢) Instytut Zywnoéci i Zywienia

b) organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej d) Krajowa Agencja Zywnosci
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