XLII Edycja Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje centralne 2017/ 2018

Blok: Gastronomia

1. Plynem otrzymanym przez gotowanie skladnikow pochodzenia roslinnego lub
zwierzecego jest:

a) odwar
b) wywar

¢) wyciag
d) roztwor

2. Dzienne zapotrzebowanie na bialko dla dorostego czlowieka wynosi:

a)lg biatka na 1 kg masy ciata
b) 5g biatka na 1 kg masy ciata

c) 2g biatka na 1 kg masy ciala
d)10g biatka na 1 kg masy ciata

3. Zakwas na zurek sporzadza si¢ najczesciej z maki:

a) gryczanej ¢) zytniej typ 2000
b) ziemniaczanej d) pszennej typ 500
4. Potrawg z mi¢sa mielonego nie jest:

a) sznycel ministerski c) klops

b) kotlet pozarski d) sztufada

5. Cukru nie nalezy uzywac¢ do produkcji grupy ciast:
a) zbijanych 1 biszkoptowych

b) bezowych i biszkoptowo-tluszczowych

6. Molton jest to:

a) podkiad pod obrus ¢) namarszczana falbana
b) kwadratowa lub prostokatna serweta d) ozdobny bieznik

7. Spozycie warzyw i owocow, zgodnie z zasadami zdrowego zZywienia, powinno
proporcjonalnie wynosic:

¢) biszkoptowych 1 parzonych
d) parzonych 1 francuskich

a) ¥a warzywa, 4 owoce c) /2 warzywa, 2 owoce
b) ¥4 warzywa, ¥4 owoce d) s warzywa, %3 owoce
8. Czynnos$¢ usuniecia kosci z tuszki to:

a) wykrawanie ¢) $cinanie

b) luzowanie d) nacinanie

9. Szponder jest elementem gastronomicznym:

a) ¢wierctuszy przedniej wieprzowej

b) ¢wierctuszy przedniej wotowej

10. Najwiecej kwasu askorbinowego zawieraja owoce:

¢) ¢wierctuszy tylnej wieprzowej
d) ¢wierctuszy tylnej wotowej

a) ziarnkowe c) pestkowe
b) tupinowe d) jagodowe
11. Dieta bezglutenowa nie zawiera potraw na bazie:

a) kukurydzy ) ryzu

b) prosa d) pszenicy

12. Podczas wychladzania potraw w zakladzie gastronomicznym, temperatura wewnatrz
potrawy powinna zosta¢ obnizona z 60°C do 10°C w czasie:

a) okoto 6 godzin ¢) krotszym niz 2 godziny

b) 7- 9 godzin d) co najmniej 10 godzin

13. Przygotowanie jaj Swiezych do produkcji cukierniczej polega na:

a) wybiciu 1 napowietrzeniu z margaryng ¢) wybiciu 1 napowietrzeniu z cukrem
b) zdezynfekowaniu i nastepnie wybiciu d) wybiciu 1 nastepnie zdezynfekowaniu

14. Stosowane w gastronomii maslo klarowane zawiera okolo ... tlhuszczu:
a) 65% b) 77% c) 88% d) 99%



15. Cook — serve jest systemem produkcji i dystrybucji potrawy polegajacym na obrébce
termicznej oraz:

a) bezposrednim podaniu potrawy do spozycia b) szybkim zamrozeniu potrawy

¢) szybkim schtodzeniu potrawy i podaniu do spozycia po podgrzaniu

d) zapakowaniu prozniowym potrawy i sprzedazy na wynos

16. Najwiecej thuszczu zawiera mieso:

a) kurczaka c) indyka

b) gesi d) kaptona

17. Babke piaskowa sporzadza sie¢ z ciasta:

a) biszkoptowo- thuszczowego ¢) potkruchego

b) krucho- drozdzowego d) potfrancuskiego

18. Maslo, mleko, mgka pszenna i zéltka sq niezbednymi skladnikami sosu:

a) potrawkowego c¢) holenderskiego

b) beszamelowego d) wegierskiego

19. Do skladnikéw odzywczych pelniacych funkcje budulcowg zaliczamy:

a) skladniki mineralne 1 biatko ¢) biatko 1 weglowodany
b) weglowodany 1 thuszcze d) sktadniki mineralne i thuszcze
20. Szpryca stuzy do:

a) wykrawania ¢) nadziewania

b) oblewania d) ubijania

21. ,,Wiedenski” na polskim stole to:

a) barszcz c) kotlet

b) bigos d) sernik

22. Podczas procesu rozmrazania mi¢sa, najmniejszy wyciek soku komérkowego,
wystepuje podczas rozmrazania:

a) w temperaturze pokojowej ¢) w temperaturze 25-35 °C

b) w temperaturze chtodniczej d) w temperaturze 40- 45 °C

23. Wlosy i osci w zywnosci naleza do zanieczyszczen:

a) biologicznych ¢) fizycznych

b) chemicznych d) mikrobiologicznych

24. Mleko krowie pelne zawiera ... bialka:

a) 13-15% c) 20%

b) 3-4% d) 35%

25. Obrobka ziemniakéw powinna kolejno obejmowa¢:

a) mycie, obieranie, plukanie, rozdrabnianie c) obieranie, mycie, rozdrabnianie
b) mycie, obieranie, rozdrabnianie, ptukanie d) mycie, obieranie, rozdrabnianie
26. Wok jest to:

a) rodzaj patelni ¢) urzadzenie do miksowania

b) potrawa z wotowiny d) pojemnik na odpady

27. Nasigkniete thuszczem i blade paczki uzyskamy, gdy podczas sporzadzania:

a) do ciasta dodamy zbyt duzo alkoholu ¢) do smazenia uzyty bedzie olej
b) temperatura smazenia begdzie zbyt niska d) do smazenia uzyjemy za duzo thuszczu
28. Suréwka jest to potrawa otrzymana z:

a) warzyw 1 owocOw surowych i1 gotowanych ¢) warzyw 1 owocOw surowych

b) warzyw i owocoOw gotowanych d) wszystkie odpowiedzi sg prawidlowe

29. Usuwanie lyzka cedzakowa zbierajacych si¢ podczas gotowania na powierzchni
rosolu metow to:

a) blanzerowanie ) garnirowanie

b) homogenizowanie d) szumowanie



30. Potrawa tatarska, w formie zapiekanego ciasta makaronowego z nadzieniem, znana
wsrod mniejszosci tatarskiej zamieszkujacej w Polsce; produkt objety ochrong unijng
jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ to:

a) pierekaczewnik ¢) kulebiak

b) kotacz d) fafernuchy

31. Przygotowanie margaryny do ciasta drozdzowego polega na jej:

a) schfodzeniu ¢) widrkowaniu

b) roztopieniu d) zamrozeniu

32. Lebiodka pospolita wystepuje w kuchennej przyprawie do potraw, jako:

a) chilii c) wegeta

b) oregano d) maggi

33. Piramida zywieniowa przedstawia:

a) sklad chemiczny produktow b) zapotrzebowanie na energi¢

c¢) grupy produktow spozywczych niezb¢dnych w codziennej diecie
d) zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze
34. Soki owocowo- warzywne nalezy podacé w:

a) kieliszkach c¢) wysokich szklankach
b) szklankach z szerokim 1 grubym dnem d) kubkach szklanych
35. Niezbednym nienasyconym kwasem tluszczowym jest kwas:

a) stearynowy ¢) linolowy

b) palmitynowy d) mastowy

36. Podgrzewajac potrawy w kuchence mikrofalowej, nie nalezy uzywa¢é naczyn:
a) szklanych ¢) metalowych

b) porcelanowych d) kamionkowych

37. Przygotowujac nakrycie na obiad, surowki nalezy ustawi¢ oddzielnie:

a) po lewej stronie talerza ¢) po srodku talerza

b) po prawej stronie talerza d) w dowolnym miejscu
38. Kawa espresso, do ktorej dodaje si¢ spienione mleko to:

a) kawa po grecku c¢) kawa po irlandzku
b) kawa po turecku d) cappuccino

39. Formowanie ,,w kieszonke” wykonuje si¢ sporzadzajac:

a) drob przeznaczony do gotowania c) eskalopki

b) krolika w sosie potrawkowym d) diablotki

40. Wina czerwone, wytrawne, nalezy podawa¢ w temperaturze:

a) 16- 18 °C b) 10-12 °C ) 3-5°C d) 6-8°C

41. Szkodnik zywnosci, bedacy niewielkim pajeczakiem (wielkosci 0,4 -0,7 mm),
majacy ksztalt owalny, podlugowaty, pokryty przewaznie chitynowym pancerzem to:

a) rozkruszek ¢) $widrzyk cygarowiec
b) zywiak chlebowiec d) wolek zbozowy

42. Jajko, ktore serwowane jest w szklance, to jajko:

a) po angielsku ¢) po benedyktynsku

b) po parysku d) po wiedensku

43. Ksztalt krgzka ma:

a) antrykot c) bryzol

b) filet d) kotlet de voloaille
44. Crusta jest to:

a) zimna przekaska z owocOw morza c) rodzaj deseru

b) rodzaj kostek lodu do zimnych napojow d) cukrowa otoczka na brzegu szklanki

45. Porcja shord drinku powinna mie¢ objetos¢:
a) do 100 ml b) 150 ml ¢) 250 ml d) 300 ml



46. Przedmagazyn jest miejscem, w ktorym:

a) sktadowane sa odpadki poprodukcyjne ¢) zamawiany jest towar

b) przyjmowany jest towar od dostawcow d) skladowane sg srodki czystosci
47. Surowiec, ktory przeszedl pierwsze etapy procesu technologicznego i jest materialem
wyjsciowym do wytwarzania wyrobow gotowych to:

a) potprodukt c) potrawa

b) produkt d) positek

48. Korzystanie z zapasow w magazynie, odbywajace si¢ zgodnie z zasadq: ,,pierwsze
weszlo- pierwsze wyszlo” to zasada:

a) Fi- Fo c¢) Li-Fo

b) Fo- Fi d) Fe-Fo

49. W gastronomii, bezpieczna temperatura przechowywania potraw na cieplo, tzw.
»linia goraca” wynosi:

a) co najmniej 65°C ¢) 20 -25°C

b) do 50°C d) 30-45°C

50. Zmywalnia naczyn kuchennych znajduje si¢ w dziale:

a) ekspedycji ¢) produkcji

b) magazynowym d) socjalno- administracyjnym

51. Ropnie i czyraki na rekach osoby sporzadzajacej potrawy, mogq by¢ przyczyng
zakazZenia:

a) gronkowcem c) salmonellg

b) wlosnica d) pateczkami okre¢znicy

52. Udzielanie pierwszej pomocy porazonemu pradem nalezy zacza¢ od:

a) sprawdzenia $wiadomosci u poszkodowanego ¢) reanimacji sercowo- ptucnej

b) sprawdzenia, czy mozna bezpiecznie podejs¢ do poszkodowanego d)wezwania pogotowia
53. W zakladzie gastronomicznym droga technologiczna czystg jest:

a) droga personelu c¢) droga surowcoéw
b) droga gotowych potraw d) droga odpadow
54. Zwalczajac insekty w kuchni wlasciwej, nie nalezy stosowac:

a) lampy owadobdjczej ¢) trutki w aerozolu
b) siatek na oknach d) lepu na muchy

55. Wloska potrawa ludowa, sporzadzana pierwotnie z mgki kasztanowej, obecnie z
kaszki lub maki kukurydzianej, to:

a) polenta c) antipasti

b) pesto d) bruschetta

56. Przy miazdzycy, nie polecane jest spozywanie:

a) kaszy gryczane;j ¢) warzyw kapustnych

b) watroby wieprzowe;j d) twarogu

57. BMI jest to:

a) wskaznik wartosci odzywczych produktow c¢) wskaznik masy ciata

b) wskaznik zawarto$ci biatka d) wskaznik norm zywienia
58. Kartacze s3 popularng potrawa w Polsce:

a) potudniowo- wschodniej ¢) poinocno- wschodniej
b) potudniowo- zachodniej d) p6énocno- zachodniej

59. GMP jest to:

a) Gwarantowana Jakos¢ Produkeji c¢) Dobra Praktyka Produkcyjna
b) Gwarantowana Praktyka Przemystowa d) Dobra Praktyka Kucharska
60. Zywieniowcy Instytutu Zywnosci i Zywienia zalecaja zwiekszenie spozycia:

a) tluszczéw nasyconych ¢) sodu

b) kwasow tluszczowych trans d) thuszczow nienasyconych



