XLIV 2020/2021 Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje centralne 2020/ 2021

Blok: Gastronomia

1. W strefie czystej zakladu gastronomicznego nalezy wykonywa¢:

a) dezynfekcje jaj C) sortowanie warzyw

b) rozmrazanie ryb d) porcjowanie potraw

2. Oleje nierafinowane najbardziej polecane s do sporzadzania:

a) kruchych ciastek ¢) surowek

b) kotletow pozarskich d) paczkéw

3. Najnizszy indeks glikemiczny ma sok:

a) pomidorowy c) jabtkowy

b) pomaranczowy d) marchwiowy

4. Skladnikiem balastowym jest:

a) wapn 1 fosfor ¢) biatko pelnowartosciowe
b) tluszcz nasycony d) blonnik pokarmowy

5. Najwieksze straty podczas przechowywania potraw w cieple dotycza skladnikow:
a) witaminy B1i C ¢) thuszczow

b) biatka i witaminy B> d) weglowodanow

6. Enzym askorbinaza wystepuje w najwiekszej ilosci w:

a) szpinaku ¢) jarmuzu

b) ogorku d) brukselce

7. W ramach serwisu specjalnego, prace przy stole goscia, nie obejmujg:

a) doprawiania potraw c) filetowania

b) czyszczenia warzyw d) flambirowania

8. Produktami zawierajacymi najwiekszq ilos¢ bialka sa:

a) sery zolte, mleko w proszku ¢) twardg, wedliny

b) ryby morskie, orzechy d) jaja, dréb

9. W loddéwce nie nalezy przechowywac¢:

a) czosnku c) sliwek

b) kalafiora d) jagod

10. W sklad wyposazenia zmywalni naczyn stolowych nie wchodzi:

a) stot do resztowania ¢) pojemnik na odpady

b) zmywarka do naczyn d) podgrzewacz talerzy

11. Salamandry gastronomiczne sa to urzadzenia do:

a) rozdrabniania c) opiekania

b) smazenia d) dekorowania

12. Pozytywna zmiang zachodzaca podczas obrobki cieplnej produktu jest:

a) rozktad aminokwasow c¢) karmelizacja cukrow
b) rozktad NNKT d) rozklejanie skrobi i kolagenu
13. W celu przygotowania ciasta potkruchego na 1 kg maki nalezy uzy¢ tluszczu:
a) 120- 350g b) 420- 5009 c) 620- 6509 d) 520- 600g

14. Smazenie zanurzeniowe prowadzone powinno by¢ w temperaturze:
a) 130- 180°C b) 200- 220°C ¢) 230- 250°C d) 50- 80°C



15. Confitowanie jest to:

a) patroszenie ) smazenie

b) dekorowanie d) przyprawianie

16. Podczas produkcji ciasta francuskiego thuszcz:

a) ubijany jest z masg jajeczng ¢) roztopiony, siekany jest z maka
b) watkowany jest z wyrobionym ciastem d) ogrzany, rozcierany jest z jajami
17. Kwiatami trujacymi, nie nadajacymi si¢ do ozdabiania potraw sa:

a) aksamitka, begonia c) chryzantema, bratek

b) narcyz, konwalia d) stokrotka, malwa

18. Jajko gotowane bez skorupki w wodzie do momentu $cigcia si¢ bialka jest to jajko:
a) po hiszpansku ¢) po krolewsku

b) po francusku d) w koszulce

19. Czynnikami powodujgcymi wzdecia po spozyciu fasoli sa:

a) thuszcze ¢) weglowodany

b) biatka d) sktadniki mineralne

20. Zgodnie z zasadami ukladania jadlospisow zaplanowany jest obiad:

a) zupa fasolowa, pgczak, gulasz wolowy, buraczki, surowka z kapusty kiszonej i marchewki
b) krupnik, foso$ gotowany na parze, ryz, brokut gotowany, surowka z kapusty czerwonej

C) barszcz czerwony z pasztecikami, lazania z migsem mielonym i sosem pomidorowym

d) zupa pomidorowa z makaronem, pierogi z jagodami i §mietang, kompot ze $liwek

21. Miesna potrawa smazong jest:

a) szasztyk c) sztufada

b) medalion d) galantyna

22. Tumbler jest to:

a) noz do filetowania ryb ¢) otwieracz do butelek
b) bielizna stolowa d) szklanka z grubym dnem
23. Do przygotowania zupy neapolitanskiej potrzebne sa miedzy innymi:

a) ryba, peczak c) ser, makaron

b) mleko, dynia d) krewetki, ryz

24. W objetosci 250 cm?® (szklanka ), najwieksza masa (w g) zawarta jest:

a) cukru pudru c) kaszy gryczanej

b) kaszy manny d) soli

25. Najbardziej kaloryczne sa owoce:

a) brzoskwinie b) banany c) avokado d) czeresnie
26. Ciastem wyrabianym w naczyniu nie jest ciasto:

a) ktadzione b) parzone ¢) kluskowe d) lane

27. Potrawami z ziemniakow s3:

a) cepeliny b) kotacze ¢) kulebiaki d) pampuchy

28. Optymalna temperatura w magazynie gotowych wyrobéw kulinarnych, w ktorym
przechowywane sa salatki, wynosi:

a) -2- 0°C b) 2- 6°C c) 10- 15°C d) 15-20°C

29. Do gaszenia pozaréw latwopalnych Srodkéow gotujacych (oleje roslinne, tluszcze
zwierzece) stosowane sa gasnice oznakowane litera:

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



30. Krotkotrwale zanurzenie surowca w goracej wodzie lub parze o temp. 80- 100°C to:

a) flambirowanie ¢) blanszowanie

b) kandyzowanie d) tranzerowanie

31. Do ryb, krabéw, zakgsek i lagodnych seré6w najlepiej jest poda¢:

a) wino biate wytrawne ¢) wino rozowe deserowe

b) wino potstodkie czerwone d) wino czerwone wytrawne

32. Najbogatsza w witamine C jest suréwka sporzadzona z:

a) papryki zotte;j ) pomidora

b) kapusty czerwonej d) marchewki

33. Obrobka warzyw korzeniowych powinna kolejno obejmowag:

a) mycie, obieranie, plukanie, rozdrabnianie ¢) obieranie, mycie, rozdrabnianie
b) mycie, obieranie, rozdrabnianie, plukanie d) mycie, obieranie, rozdrabnianie
34. Molton jest to:

a) kwadratowa lub prostokatna serweta ¢) namarszczona falbana

b) podktad pod obrus d) ozdobny bieznik

35. Do spulchniania ciasta piernikowego najbardziej poleca si¢:

a) sode c) proszek do pieczenia

b) amoniak d) saletre

36. Ustawione na przyjeciu stoliki koktajlowe shuzg:

a) barmanom do serwowania koktajli alkoholowych ¢) kelnerom do serwowania deseréw
b) gosciom do konsumpcji potraw i napojow d) kucharzom do sporzadzania potraw
37. Kurkuma, imbir i pieprz czarny sq gléwnymi skladnikami przyprawy:

a) curry b) chili C) oregano d) bouquet garni

38. Oryginalny sznycel wiedenski przygotowuje sie¢ z:

a) baraniny b) wieprzowiny ¢) cieleciny d) drobiu

39. Czynno$¢ polegajaca na dopelnianiu long drinkéw, silnie oziebionymi napojami
musujacymi, to:

a) szumowanie b) szpikowanie ¢) blendowanie d) szprycowanie
40. Karaczanem jest:

a) stragkowiec b) prusak C) wotek d) zywiak

41. Fenkul to inaczej:

a) jarmuz b) brokut ¢) koper wiloski d) baktazan

42. Zasmazka o kolorze ciemnozlotym jest zasmazka stopnia:

a) b) Il c) i d) IV

43. Planujac jadlospis, przy pieciu positkach w ciagu dnia, kolacja powinna dostarczy¢
... calodziennego zapotrzebowania energetycznego:

a) 5-10 % b) 15- 20 % c) 25-30% d) 30- 35%

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

a) polenta b) pesto c) antipasti d) bruschetta
45. W magazynie chlodzonym, najnizsza temperatura powinna by¢ w komorze:
a) drobiu b) nabialu c) ryb d) wedlin

46. Z ciasta zbijanego produkuje sie:
a) fafernuchy b) eklerki c) roze karnawatowe  d) ptysie



47. Kostki lodu nalezy poda¢ do:

a) koniaku c) nalewki cytrynowej
b) whisky d) czerwonego wina
48. Napdj, w sklad ktorego wchodzi espresso, goraca czekolada i gorace mleko, to:
a) Corretto c) Mocha

b) Mazagran d) Americano

49. Zgodnie z zasadami obslugi gosci, z lewej strony:

a) podajemy wyporcjowane potrawy ¢) nalewamy wino

b) podajemy potrawy wieloporcjowe d) nalewamy kawe

50. Dobowe zapotrzebowanie organizmu na niezbedne skladniki pokarmowe okreslaja:
a) tabele wartosci odzywczych produktow ¢) racje odzywcze

b) wskazniki masy ciata d) normy zywieniowe
51. Mleka nie nalezy stosowa¢ w jadlospisie dla oséb z:

a) celiakia ¢) nietolerancjg laktozy
b) osteoporoza d) miazdzyca

52. Chorobe pasozytnicza wywoluja:

a) gronkowce zlociste c) jad kietbasiany

b) pateczki okreznicy d) wlosnie

53. Podstawowg normg obowiazujaca w produkcji wyrobéw kulinarnych jest:
a) ksiega kucharska C) menu

b) receptura gastronomiczna d) jadtospis

54. Semiwegetarianizm jest to rodzaj diety, ktéra wyklucza spozywanie:

a) migsa czerwonego C) jaj

b) miodu d) mleka

55. W sklad dzialu produkcyjnego zakladu gastronomicznego wchodza:

a) przygotowalnie, kuchnia, zmywalnia naczyn kuchennych

b) magazyny, przygotowalnie, kuchnia wtasciwa

¢) przygotowalnie, kuchnia, zmywalnia naczyn stolowych

d) przedmagazyny, magazyny, przygotowalnie, pomieszczenia ekspedycyjne

56. Odpowiedzialnym za doradztwo w zakresie doboru win do potraw, zamawianie win i
ich przechowywanie jest:

a) barista b) diabetolog C) barman d) sommelier

57. Cocktail- party - przyjecie typu angielskiego (trwa ok. 2 godz.) organizowane jest
zazwyczaj w godzinach:

a) 11-14 b) 9-12 c) 16- 20 d) 13- 16

58. Paprykarz, leczo i zupa gulaszowa sg to specjalnosci:

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

59. Gotowanie prézniowe stosuje si¢ w produkcji potraw w systemie technologicznym:
a) cook-serve b) cook-freeze c) cook-chill d) sous-vide

60. Bistro jest zakladem gastronomicznym:

a) sieci otwartej z obstugg bufetowo- kelnerska ¢) typu uzupehniajacego z samoobstuga

b) sieci zamknigtej z obstugg kelnerska d) z samoobstuga i obslugg barmanska



