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Blok: Gastronomia

1. Zakladem gastronomicznym typu uzupelniajacego jest:

a) samoobstugowy bar szybkiej obstugi c) restauracja

b) jadtodajnia d) herbaciarnia

2. Kuwertura jest to:

a) posypka do ciast c) czekoladowa polewa
b) syrop z cukru palonego d) lukier

3. Warnik shuzy do:

a) wazenia produktéw spozywczych C) parowania warzyw

b) gotowania ziemniakow d) gotowania wody

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

a) doprawiania potraw c) filetowania

b) obrébki wstepnej warzyw d) tranzerowania

5. Medalion jest to potrawa z:

a) kukurydzy cukrowe;j ¢) migsa

b) karczocha d) sera podpuszczkowego
6. Owocami, w ktorych procentowa zawartos¢ czesci niejadalnych jest najwieksza sa:
a) jablka ¢) brzoskwinie

b) truskawki d) arbuzy

7. Zupa, ktora nalezy zaproponowac do obiadu, gdy danie zasadnicze sklada si¢ z
karkowki duszonej, kaszy jeczmiennej, buraczkow i surowki z kapusty jest:

a) barszcz czerwony z uszkami ¢) krupnik

b) jarzynowa z ziemniakami d) kapusniak

8. Najbardziej popularnym serem dodawanym do pizzy wloskiej jest:

a) mozzarella ¢) mascarpone

b) roquefort d) camembert

9. Carving jest to:

a) sztuka rzezbienia w warzywach i owocach ¢) przyprawa kuchni orientalnej
b) sposob serwowania potraw d) hiszpanska potrawa regionalna
10. Kielich do wody nalezy ustawi¢ na stole:

a) z lewej strony nakrycia c¢) w srodku naczyn szklanych
b) z prawej strony nakrycia d) z dowolnej strony nakrycia
11. Kotlety pozarskie i boeuf Strogonow sa to specjalnosci kuchni:

a) wegierskiej c) czeskiej

b) holenderkiej d) rosyjskiej

12. Muddler jest to:

a) naczynie kamionkowe c) rodzaj kieliszka

b) rozgniatacz do owocow d) naczynie miarowe

13. Aby ugotowac na sypko kasze gryczang, nalezy na 1 kg kaszy, uzy¢:

a) 2,5 litra wody ¢) 3 litry wody

b) 1,5 litra wody d) 1 litr wody

14. Smazenie paczkow i frytek w glebokim thuszczu metoda zanurzenia odbywa
si¢ powinno w temperaturze:

a) 220°C - 250°C ¢) 150°C-180°C

b) 190°C- 220°C d) 90°C-120°C



15. Z dobrze napowietrzonej masy jajowo — cukrowej wymieszanej z mgaka otrzymuje
si¢ ciasta:

a) biszkoptowe ¢) kruche

b) ptysiowe d) francuskie

16. Long drink jest to napdj orzezwiajacy:

a) o niskiej zawartos$ci alkoholu w stosunku do soku

b) bezalkoholowy, sktadajacy si¢ z co najmniej trzech rodzajow sokoéw

c) o wysokiej zawartosci alkoholu w stosunku do soku

d) sktadajacy sie z co najmniej trzech rodzajow alkoholu

17. Glownym skladnikiem farszu w koldunach jest:

a) soczewica ¢) wieprzowina

b) baranina d) kapusta kwaszona

18. Rozbita, przyprawiona i panierowana porcja mi¢sa przeznaczona do smazenia to:
a) potrawa ¢) gotowy produkt

b) surowiec d) poétprodukt

19. Crusta jest to:

a) cukrowa otoczka na brzegu szklanki ¢) rozdrobnione kostki lodu

b) zimna przekaska z owocow morza d) rodzaj faworkow

20. Serwujac posilek w diecie lekkostrawnej, nie nalezy podawac:

a) jaj ugotowanych na migkko ¢) ziemniakow, ryzu

b) §wiezego pieczywa razowego d) miesa chudego pieczonego w folii

21. Zgodnie z zasadami zdrowego zywienia zaplanowany jest zestaw Sniadaniowy:

a) chatka z mastem i dzemem, jabltko, herbata z cytryna

b) ptatki kukurydziane z mlekiem, chleb mieszany z mastem i we¢dling, papryka, herbata
¢) kluski lane na mleku, chleb razowy z mastem i zottym serem, kawa mleczna

d) ryz na mleku, chleb zytni z mastem, jajecznica, kakao

22. Urzadzeniem do podgrzewania i utrzymywania w odpowiedniej temperaturze
potraw goracych jest:

a) lada bemarowa ¢) szybkowar

b) kociot warzelny d) kombiwar

23. Do sporzadzania ¢wikly nalezy uzy¢:

a) wina, cukru, pieprzu ¢) cynamonu, cebuli
b) majeranku, cukru, oleju d) octu, cukru

24. Miejsce do konsumpcji przy stole dla jednej osoby powinno posiada¢ wymiary:

a) co najmniej 60cm szerokos$ci 1 40 cm glebokosci  ¢) 50 cm glebokosci 1 50 cm szerokosci
b) co najmniej 50 cm glebokosci i 80 cm szerokosci  d) 30 cm szerokos$ci 1 60 cm glebokosci
25. Wino biale wytrawne jest najbardziej odpowiednim alkoholem do:

a) befsztyku tatarskiego ¢) deseru lodowego
b) galantyny z kurczaka d) zrazow woltowych
26. Potrawg z ziemniakow jest:

a) kotacz, ¢) kulebiak

b) kartacz d) pierekaczewnik
27. Witaming rozpuszczalna w wodzie jest:

a) witamina D ¢) witamina K

b) witamina A d) witamina B,

28. Optymalna temperatura w magazynie gotowych wyrobow kulinarnych (przy
wilgotnosci 70- 80%) wynosi:
a) 2- 6°C b) 15-20°C c) -2--1°C d) 10- 15°C

29. Przy sporzadzaniu ciast kruchych proporcja maki , thuszczu i cukru wynosi :



a)2:3:1 b) 3:2:1 c)2:2:2 d) 3:1:1
30. Wartos¢ energetyczna positku, ktory dostarcza 20 g bialka, 10 g thuszczu i
30 g weglowodandow przyswajalnych wynosi:

a) 450 kcal c¢) 1100 kcal

b) 290 kcal d) 950 kcal

31. Elementem kulinarnym poéltuszy wolowej najbardziej polecanym do smazenia jest:
a) rozbef ¢) antrykot

b) szponder d) rozbratel

32. Kruszon jest to:

a) staropolska potrawa z kaszy ¢) czes$¢ kulinarna baraniny
b) nap6j alkoholowy d) deser z suszonych owocoéw
33. Seler naciowy nalezy do warzyw:

a) dyniowatych ¢) korzeniowych

b) lisciowych d) kapustnych

34. Pierogi z nadzieniem z sera i ziemniakow i podsmazonej cebuli to:

a) pierogi szlachcice ¢) pierogi krolewskie

b) cepeliny d) pierogi ruskie

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

a) pudding c) suflet

b) kisiel mleczny d) pulpa

36. Zawartos¢ thuszczu w rybach chudych wynosi:

a) do 1,5% c)3-5%

b) okoto 7% d) 12- 15%

37. Maka, jaja i maslo sa niezb¢dnymi skladnikami:

a) klusek ktadzionych ¢) klusek francuskich
b) klusek lanych d) zacierek

38. Obrobka termiczng przy sporzadzaniu eskalopek jest:

a) gotowanie C) pieczenie

b) duszenie d) smazenie
39. Na przyjeciu, jako pierwsze poda¢ nalezy:

a) gorace przekaski ) zupg

b) zimne przekaski d) dania glowne

40. Sporzadzajac surowke z selera- aby zachowac jego biala barwe i wartos¢ odzywcza,
nalezy rozdrobnione selery:

a) zala¢ zimng wodg z solg c) zala¢ wrzacg woda
b) skropi¢ sokiem z cytryny i oliwg d) posolié¢

41. Karaczanem jest:

a) zywiak ¢) wotek

b) strgkowiec d) prusak

42. Srodkiem spulchniajacym w pierniku jest:

a) saletra ¢) proszek do pieczenia
b) amoniak d) kwasny weglan sodu
43. Prawidlowq kolejnoscia podawania win jest:

a) wytrawne przed stodkimi c) ciezkie przed lekkimi
b) czerwone przed biatymi d) stare przed mtodymi
44. Temperatura wydawanych konsumentom zup na goraco wynosi minimum:
a) 75°C b) 90°C c) 85°C d).95°C

45. Warzywa bogate w karoten nalezy gotowac:
a) w malej ilosci wody z dodatkiem thuszczu ¢) w duzej ilosci wody pod przykryciem



b) w matej ilo$ci wody z dodatkiem octu d) w duzej ilosci wody bez przykrycia
46. Dezynfekcje drobnego sprzetu kuchennego nalezy prowadzi¢ w temperaturze:

a) co najmniej 97°C ¢) nie nizszej niz 82°C

b) okoto 75°C d) 65-70°C

47. Flambirowanie jest to:

a) skropienie potrawy spirytusem i podpalenie ¢) hartowanie produktoéw zimng wodg

b) nadawanie potrawie polysku poprzez zalewanie galareta d) dekorowanie potraw
48. Serwujac kawe ,,po irlandzku” nalezy uzy¢:

a) kawe, whiskey, bita Smietane i brazowy cukier c) kawe, stodka $mietane i koniak
b) kawe, mleko, wanili¢ i brazowy cukier d) kawe, lody waniliowe i rum
49. Konczac positek, konsument powinien polozy¢ sztucce:

a) na talerzu skierowane trzonkiem do prawej reki ¢) krzyzujac na talerzu

b) na talerzu skierowane trzonkiem do lewej reki d) opierajac na talerzu i stole
50. Kupazowanie jest to czynnos¢ polegajaca na:

a) dekorowaniu drinkow ¢) przechowywaniu napojow
b) mieszaniu napojow alkoholowych d) schtadzaniu napojow

51. Chorobe pasozytniczg wywoluja:

a) gronkowce ztociste ¢) jad kietbasiany

b) Escherichia coli d) wtosnie

52. Przy opracowaniu zalecanych modelowych racji pokarmowych stosuje si¢
najczesciej podzial produktow na ... grup:

a)5 b)9 c) 12 d)3

53. Winietki sg to:

a) drobne ciasteczka podawane do win deserowych c¢) wizytowki dla gosci
b) serwety na przyjecie typu ,,Jampka wina” d) kolorowe drinki

54. Proces dostarczenia surowcow, towarow handlowych i materialéw do zakladu
gastronomicznego nosi nazwe:

a) ekspedycja potraw c¢) obstuga konsumentow

b) zaopatrywanie d) obrébka wstepna.

55. Aby ugasi¢ plonacy na patelni olej, nalezy wylaczy¢ zrodlo ogrzewania patelni i :
a) zala¢ patelni¢ woda c) zasypac patelni¢ maka

b) przykry¢ patelni¢ wilgotna scierka d) zasypac patelni¢ cukrem

56. Sniadanie, podczas ktorego serwuje si¢: kawe z mlekiem lub Smietanka, pieczywo,
maslo, dzem, miod, jajo gotowane w szklance z mastem- to $niadanie:

a) kontynentalne ¢) wiedenskie

b) angielskie d) francuskie

57. Obowiazek przechowywania probek zywnosciowych obejmuje:

a) zaklady zywienia zbiorowego typu zamkni¢tego ¢) wylacznie stoldwki szpitalne

b) zaktady zywienia zbiorowego typu otwartego d) wszystkie zaktady zywienia zbiorowego
58. Spozycie serow na jednego mieszkanca jest najwieksze w:

a) Grecji ¢) Hiszpanii

b) Polsce d) Portugalii

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

a) lokalizacji i otoczenia zaktadu ¢) zaopatrzenia w wodg¢

b) higieny personelu d) wyniku finansowego zaktadu
60. Rzecznik Praw Konsumenta moze:

a) udzieli¢ ptatnej porady konsumenckie;j ¢) ukara¢ sprzedawceg grzywna

b) reprezentowac bezptatnie konsumenta w sadzie d) ukara¢ karg producenta
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