XLIII Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje centralne 2018/ 2019

Blok: Gastronomia

1. Enzymy zmniejszajace zestalanie galaretek zawieraja owoce:

a) kiwi ¢) mandarynki

b) maliny d) truskawki

2. Uklad funkcjonalny zakladu gastronomicznego jest przestrzennym powiazaniem ze
soba:

a) drog positkow ¢) pomieszczen

b) drég personelu d) komér chlodniczych

3. Podczas procesu przechowywania potraw w cieple najwieksze straty skladnikéw
odzywczych obejmuja:

a) biatko 1 witamine B, ¢) thuszcze nasycone

b) weglowodany d) witaminy B;i C

4. Na kruchos¢ ciasta zle wplywa:

a) biatko jaja ¢) masto

b) maka krupczatka d) zottko jaja

5. Oleje nierafinowane najbardziej polecane sa do sporzadzania:

a) paczkow ¢) surowki

b) kotletow de volail d) kruchych ciasteczek

6. Napoj z roztworu wodnego miodu i spirytusu z dodatkiem cynamonu i gozdzikow to:
a) kruszon C) grog

b) krupnik d) bowle

7. Polskie mazurki otrzymuje si¢ z blatow ciasta:

a) kruchego ¢) biszkoptowego, francuskiego
b) zbijanego d) drozdzowego, piernikowego
8. Wyrabianie mi¢snej masy mielonej jest to:

a) tablerowanie ) garnirowanie

b) szprycowanie d) tranzerowanie

9. Pokale sg to:

a) naczynia do serwowania SOSOW c) sztuéce do ryb

b) naczynia szklane do podawania piwa d) kieliszki do likieru

10. Z owocow jasnych, konserwowych, zalanych syropem z tych owocow sporzadza si¢
kompoty:

a) francuskie c) surowkowe

b) angielskie d) satatkowe

11. W lodéwce nalezy przechowywaé zapakowane fabrycznie:

a) mleko UHT c¢) mleko zageszczone stodzone
b) mleko w proszku d) mleko pasteryzowane

12. Ze spalania 1g bialka, weglowodanow i thuszczow, kolejno uzyskamy kcal:

a)4,7,9 b)4,4,9 ©)4,8,9 d)7,4,8

13. Temperatura podawanych serow powinna wynosic:

a) 4- 8°C b) 10- 12 °C ¢) 14-16 °C d) 18-20°C

14. Czarna herbata dziala pobudzajaco, gdy jest parzona:

a) do 3 minut b) 7 minut ¢) 9 minut d) 15 minut

15. Do gotowania potraw pod zwi¢kszonym cisnieniem stuzy:



a) witryna grzewcza ¢) szybkowar

b) kuchenka mikrofalowa d) bemar
16. Zupa ,,ucha” to zupa:

a) rybna c¢) rakowa
b) grzybowa d) serowa

17.Gotowanie warzyw przez pierwsze 10 minut w naczyniu odkrytym, a nastepnie
dogotowanie pod przykryciem jest polecane dla warzyw:

a) zabarwionych chlorofilem ¢) warzyw kapustnych

b) zabarwionych antocyjanami d) warzyw straczkowych

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

a) zimne drinki, sorbety ¢) zapiekanki

b) hot dogi, kebaby d) frytki

19. Potrawa z utartych zoltek i ubitej piany z bialek jaj z dodatkiem owocow albo
warzyw, zapiekang i podawang na goraco jest:

a) budyn c) suflet

b) omlet d) mus

20. Cukrowa otoczka szklanki, bedaca jej ozdoba przy serwowaniu napojow jest to:

a) crusta ¢) carving

b) decoupage d) kohierzyk

21. Surowce do panierowania kotletow schabowych powinny by¢ ulozone w kolejnosci:
a) jajko, maka, migso, butka tarta c¢) maka, jajko, migso, bulka tarta
b) migso, maka, jajko, butka tarta d) butka tarta, jajko, maka, mi¢so
22. Podstawowym skladnikiem fondue jest:

a) jagnigcina c) ser

b) baktazan d) kasza jaglana

23. Do zapiekania i podawania jednoporcjowych potraw na gorgco stuzy:

a) waza c) pucharek

b) kokilka d) niecka

24. Owoce podawane z dodatkiem alkoholi, plonace to:

a) owoce kandyzowane ¢) owoce flambirowane

b) owoce apertyzowane d) owoce koktailowe

25. Najbardziej popularnym serem dodawanym do pizzy wloskiej jest:

a) mozzarella C) mascarpone

b) roquefort d) camembert

26. Magazyn produktow suchych powinien spelniaé nastepujace warunki:

a) temperatura 5- 8 °C, wilgotno$¢ 80- 90% ¢) temperatura 4 °C, wilgotno$¢ 95%
b) temperatura 15- 18 °C, wilgotno$¢ 56- 60% d) temperatura 25 °C, wilgotnos$¢ 85%
27. Talerzyk do pieczywa nalezy ustawic:

a) jako ostatni po prawej stronie nakrycia ¢) jako pierwszy po prawej stronie nakrycia
b) jako ostatni po lewej stronie nakrycia d) na talerzu podstawowym

28. Porcja potrawy z ciasta ziemniaczanego, jako dania zasadniczego powinna wynosi¢:
a) 800 gram b) 150 gram ¢) 300 gram d) 500 gram

29. Zasmazka o kolorze ciemnozlotym jest zasmazka stopnia:

a)l b) II c) I d)Iv

30. Smazenie beztluszczowe odbywa si¢ w temperaturze:



a) 110 °C b) 130°C ¢) 150°C d) 260°C
31. Kluski z ciasta ziemniaczanego wykonanego z surowych startych ziemniakéw,
odcisni¢tych, polaczonych z ziemniakami ugotowanymi to:

a) pyzy c) kopytka

b) leniwe d) kluski $laskie

32.Twardg, Smietana, maslo, jaja, bakalie sg skladnikami:

a) kutii c) gatuszkow

b) paschy d) warenek

33. Dodatek wody jest niezbedny przy sporzadzaniu ciasta:

a) francuskiego C) parzonego

b) kruchego d) ucieranego

34. Skirting uzywany jest do:

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

b) polozenia na kolana podczas konsumpcji d) zdobienia stotow bufetow
35. Usuwanie skory, blon i $ciegien, wyrownywanie powierzchni miesa (np. schabu) to:
a) glazurowanie C) preparowanie

b) flambirowanie d) szpikowanie

36. Owocami, w ktorych procentowa zawartos¢ czesci niejadalnych jest najwicksza sa:
a) jablka ¢) brzoskwinie

b) truskawki d) arbuzy

37. Szalotka jest:

a) owocem potudniowym c¢) rodzajem ciasta

b) warzywem cebulowym d) rodzajem deseru

38. Etapy przygotowania posilku skladajacego si¢ z pierogéw z miesem i suréwki z pora
to sporzadzanie kolejno:

a) surowki, ciasta, farszu ¢) farszu, ciasta, surowki

b) suréwki, farszu, ciasta d) ciasta, farszu, surowki

39. Skladnikami syropu inwertowanego s3:

a) cukier, woda, kwas octowy lub mlekowy ¢) cukier, mleko, z6ttko jaja
b) cukier trzcinowy, $mietanka, wanilia d) cukier, sok z cytryny, karmel
40. N0z w kolorze zoltym nalezy uzy¢ do:

a) nabiatu 1 pieczywa c) ryb

b) drobiu surowego d) warzyw

41. Mieszankq przypraw jest:

a) chili c) cayenne

b) curry d) kardamon

42. Sznycel ministerski, przed smazeniem nalezy:

a) panierowaé w ciescie nale§nikowym ¢) panierowa¢ w mace i bulce tartej
b) panierowa¢ w bulce tartej 1 grzankach d) oproszy¢ maka pszenng

43. Ukladajac jadlospisy, najczeSciej stosuje si¢ podzial produktow, ze wzgledu na
zblizong wartos$¢ odzywczg, na ... grup:

a) 5 grup b) 9 grup c) 12 grup d) 3 grupy
44. Mieso drobiowe najlepiej jest rozmraza¢ w temperaturze:
a) 0- 4°C b) 15- 18°C ¢) 20°C d)25°C

45. Serwetka, ulozona na stole przy nakryciu na $niadanie, chroniaca przed
poplamieniem ubrania konsumenta powinna mie¢ wymiary :
a) 60 x 60 cm b) 40 x 40 cm c)15x15cm d) 10x 10 cm



46. Ustawione na przyjeciu stoliki koktajlowe stuza:
a) barmanom do serwowania koktajli alkoholowych  c¢) kelnerom do serwowania deserow

b) gosciom do konsumpcji potraw i napojow d) kucharzom do sporzadzania potraw
47. Urzadzeniem laczacymi funkcje kutra i blendera jest:

a) blikser c¢) kombiwar

b) salamander d) higrometr

48. Akryloamidy powstaja glownie podczas procesu:

a) gotowania na parze ¢) smazenia

b) gotowania w wodzie d) mrozenia

49. Bablownica jest choroba pasozytniczg, ktorej przyczyna najczesciej jest spozycie:
a) nie umytych jagdd ¢) zepsutego soku

b) surowych warzyw d) zjelczatych tluszczoéw

50. Smak gorzki odbierany jest przez kubki smakowe polozone:

a) na powierzchni calego jezyka ¢) z boku jezyka

b) z przodu jezyka d) z tyhu jezyka

51. Paleczki Salmonelli skutecznie niszczy temperatura:

a) 45°C ¢) 60-65°C

b) 30°C d) 15-20°C

52. Proces obrobki wstepnej w zakladzie gastronomicznym najlepiej jest prowadzié w:
a) kuchni €) magazynie

b) przedmagazynie d) przygotowalni

53. Zalecane tygodniowe spozycie czerwonego mi¢sa i wedlin, zgodnie z zasadami zdrowego
zywienia, wynosi:

a) 0,1 kg c) 1,2 kg

b) 0,5 kg d)2 kg

54. Statystycznie, pod wzgledem marnowania zywnos$ci wsrod krajow europejskich,
Polska zajmuje miejsce:

a) pierwsze c) piate

b) ostatnie d) dziesiate

55. W zakladzie gastronomicznym wod3 nie gasimy:

a) palacych si¢ thuszczow ¢) palacych si¢ potek
b) palacych si¢ skrzynek plastikowych d) palacych si¢ opakowan
56. Cymes jest potrawa:

a) wloska c) wegierska

b) zydowska d) turecka

57. Sommelier jest to kelner- doradca w zakresie:

a) przyje¢ okoliczno$ciowych C) piw

b) potraw dietetycznych d) win

58. Rezygnacja ze spozywania wszelkich pokarméw wytwarzanych przez zwierzeta
(miesa, mleka, seréw, jaj i miodu) to:

a) weganizm ¢) frutarianizm

b) witarianizm d) semiwegetarianizm

59. Bistro jest zakladem gastronomicznym:

a) sieci zamknigtej z obstuga kelnerska ¢) typu uzupetniajgcego z samoobstuga
b) sieci otwartej z obstuga bufetowo- kelnerska d) z samoobstugg i obstugg barmanska

60. Srednie spozycie skladnikow pokarmowych (wody, bialka, tluszczéw, sktadnikow
mineralnych i weglowodanow) przez czlowieka w ciagu 70 lat zycia wynosi okolo:
a) 3 tony b) 10 ton c) 23 tony d) 78 ton
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