XLII Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje okregowe 2017/ 2018

Blok: Gastronomia

1. Podczas procesu przechowywania potraw w cieple najwieksze straty skladnikow
odzywczych obejmuja:

a) biatko 1 witaming¢ B, c) tluszcze

b) weglowodany d) witaminy B;1 C

2. Nie ulegaja trawieniu i wchlanianiu, ale zapewniaja prawidlowe funkcjonowanie
przewodu pokarmowego:

a) tluszcze c) weglowodany proste
b) skfadniki balastowe d) biatka

3. Do najpopularniejszych deserow ,,plonacych” naleza:

a) nale$niki, owoce c) galaretki, lody

b) musy, kremy d) budynie, sorbety

4. Granitor jest to urzadzenie szczegolnie dobrze sprawdzajace si¢ w miejscach, gdzie
serwowane sg w duzych ilosciach:

a) zimne drinki, sorbety c) zapiekanki

b) hot dogi, kebaby d) frytki

5. W malej ilosci wody z dodatkiem thuszczu nalezy gotowac:

a) brokut c) fasole

b) marchew d) szpinak

6. Aminokwasy egzogenne s3 to takie aminokwasy, ktore:

a) znajduja si¢ tylko w produktach roslinnych ) organizm sam moze sobie wytworzy¢
b) muszg by¢ dostarczone do organizmu d) nie sg potrzebne organizmowi

7. Porcjowanie i wydawanie potraw w celu sprzedazy ich konsumentom to:

a) zaopatrzenie c) ekspedycja potraw

b) obsluga konsumenta d) dostawa posrednia

8. Budulcowymi skladnikami mineralnymi s3:

a) fosfor, wapn, magnez ¢) cynk, jod, selen

b) zelazo, miedz d) wszystkie odpowiedzi sg prawidlowe
9. Migsna potrawa smazong jest:

a) galantyna c) sztufada

b) szasztyk d) medalion

10. Ze spalania 1 grama bialka, weglowodanow, tluszczu otrzymujemy kolejno:

a) 4 kcal, 9 kcal, 7 kcal c¢) 7 kcal, 4 kcal, 9kcal

b) 7 kcal, 4 cal, 7 kcal d) 4 kcal, 4 kcal, 9 kcal

11. Polmiski i potrawy mozna ozdabia¢ kwiatem:

a) nasturcji c¢) konwalii

b) zimowita jesiennego d) narcyza

12. Podczas produkcji ciasta francuskiego thuszcz:

a) ubijany jest z masg jajeczng ¢) roztopiony, siekany jest z maka

b) walkowany jest z wyrobionym ciastem d) ogrzany, rozcierany jest z jajami
13. Porcja potrawy z ciasta ziemniaczanego, jako dania zasadniczego powinna wynosi¢:
a) 800 gram ¢) 300 gram

b) 150 gram d) 500 gram

14. Poszetowanie prowadzi si¢ w temperaturze:
a) 10-15°C b)25-35°C ¢)75-95°C d)150-180°C



15. Sniadanie skladajace sie z jajecznicy, chleba razowego z mastem i kakao jest
niepelnowartosciowym posilkiem z uwagi na brak:

a) pelnowartosciowego biatka ¢) weglowodanow

b) witamin d) tluszczow

16. W ramach serwisu specjalnego, prace przy stole goscia, nie obejmuja:

a) doprawiania potraw c) filetowania

b) czyszczenia warzyw d) flambirowania

17. Wlasciwosci zageszczajace jaj wykorzystywane sq przy produkcji:

a) ciast biszkoptowych ¢) kotletow mielonych

b) zapiekanek d) sosow

18. Thuste ryby sa produktami bogatymi w:

a) witaminy A 1D c¢) weglowodany ztozone

b) witamine C d) thuszcze trans

19. Weglowodany powinny pokrywa¢ ... dziennego zapotrzebowania na energie:

a) 15-20% c) 25-40%

b) 55- 65% d) 80- 90%

20. Z ciast zarabianych w naczyniu sporzadzane s3:

a) kluski ktadzione 1 kluski krojone ¢) makaron 1 nale$niki

b) ciasto lane 1 kluski francuskie d) kluski potrancuskie 1 pierogi ruskie
21. Dzielenie tuszek drobiu po upieczeniu nazywa sie:

a) tranzerowaniem ¢) trybowaniem

b) garnirowaniem d) tablerowaniem

22. Jajko gotowane bez skorupki w wodzie do momentu S$cigcia si¢ bialka jest to jajko:
a) po francusku c) sadzone

b) po angielsku d) w koszulce

23. Kaszg lekkostrawna jest kasza:

a) gryczana ¢) manna

b) owsiana d) peczak

24. Surowce do panierowania kotletow schabowych powinny by¢ ulozone w kolejnosci:
a) jajko, maka, mi¢so, bulka tarta c¢) maka, jajko, migso, butka tarta
b) migso, maka, jajko, bulka tarta d) buika tarta, jajko, maka, migso
25. Z ciasta zbijanego produkuje si¢:

a) ptysie c) faworki

b) paczki d) bezy

26. Parfait jest to:

a) zupa serowa ¢) napdj owocowo- alkoholowy
b) zapiekana, mata kanapka d) deser

27. Skladnikiem maki powodujacym zageszczanie potraw jest:

a) biatko c) skrobia

b) thuszcz d) blonnik

28. Najbardziej kaloryczne s3a:

a) maliny c) orzechy wloskie

b) banany d) czeresnie

29. Witaminy nalezg do skladnikow:

a) budulcowych ¢) energetycznych

b) regulujacych d) wszystkie odpowiedzi sg prawidlowe

30. Optymalna temperatura w magazynie gotowych wyrobow kulinarnych (przy
wilgotnosci 70- 80%) wynosi:
a) 2- 6°C b) 15-20°C ¢) -2-0°C d) 10- 15°C



31. Ustawione na przyjeciu stoliki koktajlowe stuzg:
a) barmanom do serwowania koktajli alkoholowych  c) kelnerom do serwowania deseréw

b) gosciom do konsumpcji potraw i napojow d) kucharzom do sporzadzania potraw
32. Glownym surowcem do produkcji pomad jest:

a) maka c¢) masto

b) cukier d) jaja

33. Proces duszenia nalezy zastosowa¢ przy sporzadzaniu potraw:

a) sznycel po wiedensku, befsztyk c) zrazy, ragout, gulasz
b) migso po angielsku d) bryzol, stek

34. Rozczyn sporzadzamy przy produkcji ciast:

a) biszkoptowych ¢) francuskich

b) ptysiowych d) drozdzowych

35. Uzywanie do obrobki wstepnej zardzewialych narzedzi powoduje najwi¢eksze straty:
a) weglowodanoéw c) biatka

b) witaminy C d) magnezu

36. Zasmazka o kolorze ciemnozlotym jest zasmazka stopnia:

a) Il c) III

b) I dIV

37. Do owocow ziarnkowych nalezy:

a) mango c) pigwa

b) awokado d) brzoskwinia

38. Urzadzeniem do rozdrabniania warzyw jest:

a) obieraczka c) krajalnica

b) szatkownica d) ubijarka

39. Proces trawienia cukrow rozpoczyna si¢ w:

a) zotadku c) jelicie cienkim

b) jamie ustnej d) jelicie grubym

40. Do ryb, krabow, krewetek, zakasek z wedlin nieostrych i z drobiu oraz lagodnych
serow najlepiej jest poda¢:

a) wino biate wytrawne ¢) wino rézowe deserowe

b) wino potstodkie czerwone d) wino czerwone wytrawne

41. Deser sporzadzony z postodzonego, aromatycznego mleka zageszczonego maka
ziemniaczana, pieczony lub gotowany na parze, tezejacy po schlodzeniu to:

a) kisiel mleczny C) mus

b) pudding d) suflet

42. Bablownica jest chorobg pasozytnicza, ktorej przyczyng najczesciej jest spozycie:
a) nie umytych jagod ¢) zepsutego soku

b) surowych warzyw d) zjetczatych thuszczow

43. Glownymi skladnikami majonezu s3:

a) Smietana, ocet winny c) jaja, olej

b) musztarda, mleko sojowe d) ceres, sos sojowy

44. Planujac jadlospis, makaron mozna zastapic:

a) kasza ¢) pulpetami

b) ryba d) serem

45. Zacieranie kasz jajem przed gotowaniem ma na celu:

a) zapobieganie nadmiernemu rozklejaniu kaszy c) skrocenie czasu obrobki termiczne;]

b) zwigkszenie zdolnosci zageszczajacej kaszy  d) zwigkszenie zdolnosci pecznienia skrobi
46. Ciasto parzone otrzymywane jest przez zaparzanie:

a) jaj wrzacg mieszaning wody z thuszczem c¢) maki wrzacg mieszaning wody z thuszczem
b) maki wrzacg mieszaning wody z mlekiem d) jaj wrzaca mieszaning mleka z thuszczem



47. W strefie czystej zakladu gastronomicznego nalezy wykonywac:

a) dezynfekcje jaj c) sortowanie OWocOw

b) rozmrazanie ryb d) porcjowanie potraw

48. Skirting uzywany jest do:

a) podkiadania pod obrus, aby si¢ nie §lizgat ¢) polerowania talerzy

b) potozenia na kolana podczas konsumpcji d) zdobienia stolow bufetow

49. Pracownikiem odpowiedzialnym za doradztwo w zakresie doboru win do potraw,
zamawianie win i ich przechowywanie jest:

a) barista c¢) sommelier

b) barman d) szef kuchni

50. W zakladzie gastronomicznym, do nabialu przeznaczona jest deska w kolorze:
a) brazowym c¢) biatym

b) czerwonym d) niebieskim

51. Proces technologiczny sklada sie¢ z etapow:

a) obrobki wstepnej 1 obrébki cieplnej c) obrobki wstepnej 1 sortowania
b) obrébki cieplnej 1 obstugi konsumenta d) obstugi 1 dystrybucji
52. Zabiegiem polegajacym na chemicznym niszczeniu drobnoustrojow jest:

a) pasteryzacja c) sterylizacja

b) dezynsekcja d) dezynfekcja

53. Do gaszenia pozaréow latwopalnych Srodkéw gotujacych (oleje roslinne, thuszcze
zwierzece) Srodki gasnicze, zgodnie z oznaczeniami stosowanymi w Europie,
oznakowane s3 literg:

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

54. Resztki talerzowe nalezy gromadzi¢ w :

a) w rozdzielni kelnerskiej C) W magazynie SUrowcoOw
b) w magazynie odpadow d) w kuchni gorace;j

55. Do chordéb zywieniowo zaleznych nie nalezy:

a) nadcis$nienie c) otytos¢

b) cukrzyca typu I d) miazdzyca

56. Wedlug rekomendacji WHO nalezy spozywa¢ dziennie co najmniej ... warzyw i
owocow:

a) 400g c) 1500¢g

b)1000g d) 2000g

57. Systemem technologicznym produkcji potraw w gastronomii, pozwalajacym
najdluzej przechowywac potrawy, jest system:

a) cook-ser c¢) cook-chil

b) cook-freeze d) cook

58. Skrot HACCP oznacza System:

a) Analizy Zagrozen 1 Krytycznych Punktow Kontroli ¢) Analizy Produkcji Zywnoéci
b) Kontroli Zywnoéci i Dobrej Praktyki Produkcyjnej d) Monitorowania Zywnosci

59. Instytucja odpowiedzialng w Polsce za opracowanie tabel skladu i wartosci
odzywczej produktow spozywczych jest:

a) Instytut Zywnosci i Zywienia c) FAO

b) Gltéwny Inspektorat Sanitarny d) ARR

60. Bistro jest zakladem gastronomicznym:

a) sieci zamknigtej z obstugg kelnerska ¢) typu uzupehiajagcego z samoobstuga

b) sieci otwartej z obstuga bufetowo- kelnerska d) z samoobstugg 1 obstuga barmanska



