XLV Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje centralne 2021/ 2022

Blok: Gastronomia

1. Wartos$¢ kaloryczna produktow okreslana jest na podstawie zawartoS$ci:
a) weglowodandw, tluszezow i sktadnikéw mineralnych ¢) weglowodandw, biatka i witamin

b) bialka, sktadnikow mineralnych i thuszczéw d) biatka, weglowodanow i thuszczow
2. Zwiazki Maillarda powstaja podczas:

a) smazenia kotletow c) gotowania fasoli

b) gotowania kapusty d) przechowywania ziemniakow

3. Niezbednym aminokwasem dla organizmu czlowieka jest:

a) seryna, prolina ¢) glutamina, glicyna

b) alanina, tyrozyna d) leucyna, metionina

4. Granitor jest to urzadzenie szczegélnie dobrze sprawdzajace si¢ w miejscach, gdzie
serwowane s3:

a) gofry, zapiekanki c) satatki i surowki
b) zimne drinki, sorbety d) frytki, hamburgery
5. Substancja antyodzywcza nie jest:

a) kwas fitynowy C) niacyna

b) kwas erukowy d) awidyna

6. Nalesniki ,,plonace” to potrawy:

a) apertyzowane ¢) tranzerowane
b) flambirowane d) kandyzowane
7. Do sporzadzenia kebabu nie poleca si¢ migsa:

a) wieprzowego c) drobiowego

b) baraniego d) cielecego

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

a) cook-serve c) cook-chill

b) cook-freeze d) sous-vide

9. Podczas wydawania potraw nie powinny krzyzowa¢ sie¢ drogi:

a) gotowych potraw z czystg zastawa stolowa

b) wydawania potraw z odbiorem brudnych naczyn

c) porcjowania i ekspedycji gotowych potraw  d) produktéw z czystymi narzg¢dziami pracy
10. Gotowe dania cieple powinny by¢ wydane maksymalnie (od momentu sporzadzenia)
W ciagu:

a) 3-4 godzin b) 5-6 godzin ¢) 7-8 godzin d) 9-10 godzin
11. Porcja potrawy z ciasta ziemniaczanego, jako dania zasadniczego, powinna wazyc¢:
a) 100g b) 200g c) 300g d) 4009

12. Sporzadzajac kruszonke, proporcja maki do thuszczu i cukru wynosi:
a)2:1:1 b)1:1:1 c)l:2:1 d)2:2:3



13. Ryby, ktore serwowane sq na zimno, nalezy smazy¢ na:

a) oleju rzepakowym ¢) smalcu

b) masle klarowanym d) oleju Inianym

14. W obrébce wstepnej, operacja czysta jest czynnos¢:

a) mycia c) szpikowania

b) doczyszczania d) obierania

15. Aby nie zniszczy¢ witaminy C, nie nalezy w suréwkach laczy¢:

a) marchwi z rzodkwia c) kapusty kiszonej z cebula
b) pora z pomidorem d) ogorka §wiezego z papryka
16. Zawiesing z maki i Smietany podprawiany jest sos:

a) wegierski c) cebulowy

b) pieczarkowy d) musztardowy

17. Potrawa smazong z mi¢snej masy mielonej jest:

a) sznycel ministerski C) zraz

b) klopsik d) pulpet

18. Czas gotowania jest najdluzszy dla:

a) fasolki szparagowej §wiezej c) brukselki mrozonej

b) kalafiora $wiezego d) marchewki mrozone;j

19. Z ciast zarabianych w naczyniu sporzadzane s3:

a) kluski potfrancuskie i pierogi ruskie c) ciasto lane i kluski francuskie
b) kluski ktadzione i kluski krojone d) makaron i nale$niki

20. Najbardziej popularnym serem dodawanym do pizzy wloskiej jest:

a) mozzarella C) ricotta

b) mascarpone d) camembert

21. Wytyczne GHP w zakladzie gastronomicznym nie dotycza:

a) zabezpieczenia przed szkodnikami c) gospodarki odpadami

b) obliczania normatywow surowcowych d) zaopatrzenia w wode

22. Probki zywnosciowe tj. pierogi, zupy, przystawki najlepiej jest przechowywaé¢ w
temperaturze:

a) 0-4°C b) 5- 8°C c) 9-12°C d) 12- 15°C

23. Weglowodany powinny dostarcza¢ ... warto$ci energetycznej dziennej racji
pokarmowej doroslego czlowieka:

a) 15% b) 20% c) 30-35% d) 55-60%

24. Jaja mozna przechowywa¢ w temperaturze 4-5°C przy wilgotno$ci powietrza 80%
maksymalnie przez:

a) 28 dni b) 60 dni ¢) 3 miesigce d) 6 miesiecy
25. W kuchennej przyprawie do potraw, lebiodka pospolita wystepuje jako:

a) maggi b) chilii C) wegeta d) oregano

26. Najmniej wazy 250 cm?:

a) kaszy gryczanej b) $mietany 18% c) kakaa d) cukru pudru

27. Optymalna temperatura smazenia beztluszczowego poledwicy na patelni lub na
specjalnych plytach grzejnych odbywa si¢ w temperaturze:

a) 130°C b) 160°C c) 180°C d) 260° C

28. Potrawa z goracego sera i bialego wina, pochodzaca ze Szwajcarii jest:

a) fondue b) parfait C) polenta d) vol- au-vent



29. Skladnikami masy grylazowej sa:

a) kakao, jaja, cukier waniliowy c) kardamon, ser, cukier, jaja
b) orzechy, thuszcz, cukier d) migdaty, midd, jaja

30. Elementem kulinarnym péttuszy wolowej najbardziej polecanym do smazenia jest:
a) rozbef c) antrykot

b) szponder d) mostek

31. Prawidlowa kolejnoscig podawania win jest:

a) czerwone przed biatymi ¢) cigzkie przed lekkimi

b) wytrawne przed stodkimi d) stare przed mtodymi

32. W diecie latwostrawnej najlepiej jest poda¢:

a) pieczywo chrupkie zytnie c) chleb pszenny

b) pieczywo z otrgbami d) chleb razowy

33. Gléwnym skladnikiem farszu w koldunach jest:

a) soczewica C) wieprzowina

b) baranina d) kapusta kiszona

34. Ciecierzyca nalezy do ro$lin:

a) korzeniowych ¢) stragczkowych

b) kapustnych d) rzepowatych

35. Rozbidér migsa przeprowadza si¢ W:

a) przygotowalni wstgpnej c) kuchni zimnej

b) przygotowalni wiasciwe;j d) kuchni gléwne;j
36.Trybuszon jest to:

a) szklane naczynie do lodu c) wiaderko do szampana
b) otwieracz do butelek, korkociag d) nozyk do twistow

37. Dodatku duzej iloSci bakalii wymaga:

a) korowaj C) pierekaczewnik

b) kugel d) kutia

38. Pélmiski i potrawy najlepiej jest ozdabia¢ kwiatem:

a) narcyza c) konwalii

b) nasturcji d) zimowitu

39. Do owocow morza nie zaliczane sa:

a) skorupiaki b) ryby ¢) mieczaki d) gtowonogi

40. Dezynfekcje drobnego sprzetu kuchennego przeprowadza si¢ w temperaturze:
a) co najmniej 98°C  b) 70-75°C c) 55- 65°C d) nie nizszej niz 82°C
41. Shord drinki maja pojemnos¢:

a) do 100 ml b) 250- 300 mi c) 500 ml d) 350 ml

42. Na salatke najbardziej nadaja si¢ ziemniaki typu:

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

43. Najlepsze wlasciwosci zageszczajace ma zasmazka:

a) | stopnia b) 11 stopnia c) Il stopnia d) IV stopnia

44. Podczas obrébki termicznej temperatura wewnatrz pieczeni wieprzowej powinna
osiagnac wysokos¢ okoto:

a) 70°C b) 120°C c) 180°C d) 220°C

45. Do witamin z grupy B nie nalezy:

a) tiamina b) ryboflawina c) retinol d) biotyna



46.Talerzyk do pieczywa nalezy ustawi¢:

a) jako ostatni po prawej stronie nakrycia C) przed talerzem podstawowym

b) jako ostatni po lewej stronie nakrycia d) na talerzu podstawowym

47. Potrawy poddane obrobce cieplnej i produkty wysoko przetworzone wylaczone sa w
diecie:

a) semiwegetarianizm C) owowegetarianizm

b) witarianizm d) laktowegetarianizm

48. Zaleta kuchenki mikrofalowej jest:

a) oszczednos$¢ czasu, mozliwos$¢ programowania

b) mozliwo$¢ ogrzewania bezposrednio w puszkach ¢) mozliwo$¢ homogenizowania

d) rownomierny stopien ogrzewania produktow/ sktadnikow potraw o réznej zawartosci wody
49. Wyroéb kulinarny przeznaczony do bezposredniej konsumpcji (np. surowka) jest to:

a) potrawa ¢) positek

b) potprodukt d) sktadnik

50. Kupazowanie jest to czynno$¢ polegajaca na:

a) dekorowaniu drinkow ¢) przechowywaniu napojow
b) schtadzaniu napojow d) mieszaniu napojow alkoholowych
51. Diete ubogo - sodowa nalezy stosowa¢ przy:

a) nadcisnieniu c) otylosci

b) osteoporozie d) niedokrwistosci

52. Smak gorzki odbierany jest gléwnie przez kubki smakowe polozone:

a) na bokach jezyka C) z przodu jezyka

b) na powierzchni catego jezyka d) z tytu jezyka

53. Degustator, osoba zawodowo zajmujaca si¢ organoleptyczng oceng smaku, wygladu,
zapachu, jakoScia i klasyfikacja wszelkiego rodzaju potraw i napojow jest to:

a) barista c) semalier

b) dietetyk d) kiper

54. Zgodnie z ukladem funkcjonalnym pomieszczen, w zakladzie gastronomicznym
magazyn podreczny powinien znajdowac si¢ obok:

a) rozdzielni kelnerskiej c) kuchni wiasciwej

b) magazynu opakowan d) zmywalni naczyn

55. Bablowica jest choroba pasozytnicza, ktorej przyczyna najczesciej jest spozycie:
a) nieumytych jagod C) zepsutego soku

b) surowych warzyw d) zjetczatych thuszczow

56. Brunch jest to posiltek jadany:

a) p6znym popotudniem lub wezesnym wieczorem ¢) przed kolacja

b) p6znym rankiem lub wczesnym przedpotudniem d) wczesnym rankiem

57. Humus to specjalnos¢:

a) hiszpanska b) wloska ¢) chinska d) arabska

58. Lokal, bedacy skrzyzowaniem baru z klubem, gdzie podaje si¢ gléwnie piwo to:.
a) pub b) restauracja C) bistro d) kawiarnia

59. Restauracja moze otrzyma¢ maksymalnie gwiazdek Michelin:

a) dwie b) trzy C) cztery d) pigc

60. System bezpieczenstwa zywnosci- HACCP powstal w:
a) Niemczech b) Belgii c) Japonii d) Stanach Zjednoczonych



