46. Miynki koloidalne stuzg do: XL Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
a) mielenia kosci c) mielenia przypraw

b) mielenia odpadéw d) mielenia kawy Eliminacje okrggowe 2015/ 2016
47. Cena gastronomiczna netto towaréw handlowych sprzedawanych w zakladach i
gastronomicznych to: Blok: Gastronomia

a) cena gastronomiczna netto + podatek VAT ) réznica migdzy ceng zakupu i sprzedazy

b) cena detaliczna netto + marza gastronomiczna d) cena gastronomiczna brutto minus marza L. W zakladzie gastronomicznym drogg technologiczng czysta jest:

48. Kawe po wiedensku podaje si¢ z dodatkiem: a) droga pélp rodukt(?w ©) droga SUOWCOW
a) rumu ¢) czekolady b) droga konsumentow d) droga odpadow
b) imbiru d) cytryny 2. Brunch jest to posilek jadany: . .
49. Smiertelne zatrucie wywoluje spozycie: a) p6znym rankiem lub wczesnym przedp(}ludmem ¢) przed kolacja .
a) czamych jagod kamczackich ¢) boréwek brusznicy b) p6Zznym popotudniem lub wczesnym wieczorem d) wezesnym rankiem
b) czerwonych jagod konwalii d) borowek bagiennych 3. Bar prowadzacy sprzedaz potraw mleczno- nabiatlowych, jarskich, macznych oraz
50. Naczyniem stluzacym do wieloporcjowego podawania zupy jest: napojow zimnych i goracych, mlecznych lub z dodatkiem l;n leka t‘o:
a) bulionowka c) waza a) bar uniwersalny c) bar mAle(,zny
b) gleboki talerz d) czarka b) bar szybkiej obstugi d) bar bistro
51. Do gaszenia palacego si¢ urzadzenia elektrycznego nalezy uzyé: 4. Sposéb podania herbaty: esencja w czajniczku, mleko lub Smietana w dzbanku to:
a) gasnicy pianowej i s ) ‘:();dyzy ) a) herbata po wiedensku c) herbata po rosyjsku
b) hydronetki wodnej d) gasnicy proszkowej b) herbata po aI}glelsl_cu ¢ lezv i d - 9 flerbata po turecku
52. Przy trzech positkach w ciagu dnia, $niadanie powinno dostarczy¢ ... energii: . Przygotf)wujqc mmigso saute, nalezy je przed smazeniem: =~ .
a) 30-35% ¢) najwyzej 15% a) zanurzy¢ w masie jajecznej i bulce c) oblo'zyc )grzanka'ml
b) 20-25% d) co najmniej 40% b) zanurzy¢ w cie$cie nalesnikowym ) d) oprészy¢ maka i sola
53. Prawidlowa kolejnos¢ czynno$ci przy sporzadzaniu obiadu skladajacego si¢ ze 6, Najm;:lz: temperatura powinna by¢ w magazynie: ¢) napojéw
zrazikéw w sosie, kaszy gryczanej, suréwki to: a) ziemni oW 1apoj
3 g o . b) artykutéw suchych d) jaj
a) surowka, zraziki, sos, kasza gryczana ¢) sos, kasza gryczana, zraziki, surowka o7 . . . . . .
b) zraziki, sos, kasza gryczana, surowka d) kasza gryczana, suréwka, zraziki, sos 7. .Podcz’as obrob’k'l termicznej wolowiny temperatura wewnatrz pieczeni powinna
54. W sklad wyposazenia zmywalni naczyin stolowych nie wchodzi: osu;%noqcc wysokosé (l))k(;l;)dc ¢ 120°C d) 160°C
a) stot do resztowania c) pojemnik na odpady 2) s ) L L. . .
b) zmywarka do naczyn d) podgrzewacz talerzy 8. Jagnie pieczone na roznie i potrawy z baraniny s3 charalfter_ysty_cz.ne dla kuchni:
55. W przypadku zatrucia grzybami, nalezy spowodowaé¢ wymioty poprzez podanie: z) h;) lendcl:(r.squ 3) rhuzmlecll:jl <
a) wysokoprocentowego alkoholu c) surowego mieka ) stowackiej L. . . ) 2y 0“,'5 & 3 ..
b) gorzkiej herbaty d) wody z sola 9. Rop}ie stany na skérze i blonach §luzowych u 0séb sporzadzajacych zywnos¢ sq przyczyng
56. Spozycie mleka na jednego mieszkaica jest najmniejsze w: zatrucia Konsumentéw:
a) Niemczech ¢) Polsce a) jadem kietbasianym c) ameba
b) Francji d) Szwecji b) enterotoksyng gronkowcowa d) bablowcem
57. Smazalnie, lodziarnie, bufety i pijalnie s to: 10. Czas gotowania (w wodzie z solg) jaja na migkko wynosi: )
a) punkty gastronomiczne c) restauracje 2)9-10 e ¢) 6-7 .
b) stotowki d) bary b) 3-4 minuty d) 8- 9 minut
58. Sommelier jest to kelner- doradca w zakresie: 11. Najmniejszy wyciek soku komoérkowego podczas procesu rozmrazania migsa
08 okoli L h . wystepuje: )
3 l;))i)zti,-zl\s\(/: <(1)i e(:clt;ir;?lil‘zl? WYe :3 l:;x a) w temperaturze chtodniczej ¢) w temperaturze 35-40 ZC
59. Dzialania, ktére musza by¢ podjete i warunki higieniczne, ktére musza by¢ spelniane b) w temperaturze pokojowej d) w temperaturze 40-50 °C

i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ 12. Kulebiak jest potraws:

bezpieczenstwo zywnoSci dotycza tzw.: z) Zmaionq ((:i) gqtowanq

a) Dobrej Praktyki Higienicznej c) systemu ISO ) duszong L. . l) pieczong

b) Gwarantowanej Praktyki Produkcyjnej d) systemu QMP 13. Wyfokle proste szklanki uzywane do podawania sokéw, napojéw chlodzacych oraz
60. Organami urzedowej kontroli Zywnosci w zakresie bezpieczenistwa zywnoSci sa: long d;;"kow to: ki

a) organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej ¢) Instytut Zywnosci i Zywienia a) tumblery c) pucharki

b) starostwa powiatowe d) Agencja Rynku Rolnego b) laufry d) kokilki



14. Dipy sa to:

a) zapiekanki na bazie ciasta kruchego ) Zupy orzezwiajace

b) geste zimne sosy d) desery lodowe

15. Do przygotowania fasolki po bretonsku niezb¢dne, poza fasola, sa:

a) cebula, ser c) kietbasa, przecier pomidorowy

b) salami, papryka d) boczek, ziemniaki

16. Przy ukladaniu jadlospisu nie nalezy dokonywaé zamiany (w ramach dziennej racji
pokarmowej) produktéow:

a) mleka na migso ¢) migsa na mleko

b) mleka na jogurt d) jaj na mleko
17. Dodatku duzej ilosci bakalii wymaga:

a) kotacz c) sgkacz

b) kartacz d) kutia

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

a) francuskie c) wegierskie

b) litewskie d) holenderskie

19. Potrawg dostarczajaca biatko o najwyiszej wartosci biologicznej jest:

a) kotlet z ryzu i selera ¢) pulpet z ryby

b) pierogi z kapustg i grzybami d) barszcz ukrainski

20. Woda, jajko, mleko, maka sg to skladniki ciasta:

a) bezowego c) potkruchego

b) nalesnikowego d) francuskiego

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

a) okoto 7 godzin c) krétszym niz 2 godziny

b) 8-9 godzin d) co najmniej 10 godzin

22. Sktadnikami budulcowymi sa:

a) weglowodany, witaminy ¢) thuszcz, cukier

b) biatka, sole mineralne d) blonnik, NNKT

23. Zupa ze $wiezej krwi wieprzowej, gesiej lub kaczej z podrobami to:

a) czernina c) barszcz wiejski

b) pochlopka d) auszpik

24. Usuwanie skory, blon i $ciegien, wyréwnywanie powierzchni mig¢sa (np. schabu) to:
a) tranzerowanie c) preparowanie

b) flambirowanie d) szpikowanie

25. Narzedziem stuzacym do dzielenia wigkszych kawalkéw migsa z koscig jest:

a) wilk ¢) noz kuchenny

b) tasak d) topatka kuchenna

26. Lody wodne z soku, zmiksowanych owocéw i ewentualnie alkoholu, podawane w celu
pobudzenia apetytu podczas positku to:

a) sorbet c) dressing

b) suflet d) pudding

27. Obrébka termiczng stosowang w sporzadzaniu potraw w diecie niskotluszczowej
jest:

a) smazenie na ptytkim thuszczu

b) smazenie w glgbokim thuszczu

28. Podstawowym skladnikiem fondue jest:
a) jagnigcina c) ser

b) baktazan d) kasza jaglana

¢) pieczenie w folii
d) duszenie i frytowanie

29. Do przygotowania sosu vinegret nalezy uzy¢:

a) $mietanki 30% ¢) oleju z oliwek

b) majonezu d) jogurtu greckiego

30. Mycie migs chudych (ryby, poledwicy, piersi z kurczakéw) powinno odbywac¢ si¢ w:
a) cieplej wodzie z dodatkiem sody c) goracej wodzie

b) cieptej wodzie z dodatkiem soli d) zimnej wodzie

31. Sandwicz jest to:

a) ryba stodkowodna c) kanapka
b) potrawa z ziemniakow d) deser

32. Terriny sg rodzajem:

a) ciasteczek cynamonowych c) deseru

b) buteczek drozdzowych d) zakasek
33. Ptysie wykonuje si¢ z ciasta:

a) francuskiego ¢) parzonego

b) bezowego

34. Najwigcej energii dostarcza 100g:
a) cebuli c) $mietany 12%

b) dorsza wedzonego d) oleju sojowego

35. Przed ubiciem Smietany nalezy:

a) pozostawi¢ ja na 4-5 godz. w temperaturze pokojowej  c¢) dodaé szczyptg soli

b) schtodzi¢ ja w lodéwce d) doda¢ cukier i sok z cytryny
36. Mocna galareta zawierajaca duzo substancji kleistych, sporzadzana bez dodatku
zelatyny to:

d) krucho-drozdzowego

a) sztam ¢) mus
b) auszpik d) pulpa
37. Szafran dodany do potrawy powoduje jej zabarwienie na:
a) amarantowo c) z6tto

b) ciemno-zielono
38. Do zrazéw wolowych nalezy poda¢:
a) wino biate potstodkie

d) niebiesko

¢) wisnidwke

b) wino czerwone wytrawne d) likier

39. Calg obrébke termiczng nalezy prowadzi¢ pod przykryciem, gotujac:
a) szpinak ¢) jarmuz

b) marchew d) kapuste

40. Najwyiszej temperatury pieczenia wymaga ciasto:

a) francuskie c) biszkoptowe

b) drozdzowe d) bezowe
41. Produktami zasadotwérczymi w organizmie czlowieka sa:

a) ryba c) jabtka
b) butka pszenna d) jajka

42. Patroszenie drobiu polega na:

a) usunigciu pior i puchu ¢) usuni¢ciu kosci

b) odcigciu glowy, skrzydel i ndg d) usunigciu wngtrznosci
43. W cie$cie drozdzowym, dodatek drozdzy na 1kg maki wynosi:

a) 2 dag b) 10 dag c) 15 dag d) 20 dag
44. Herbate zielong zaparzaé nalezy zalewajac ja wodg o temperaturze:
) 60-80°C b)40-50°C ©)100°C d)98°C

45. Serwetka, ulozona na stole przy nakryciu na $§niadanie, chronigca przed
poplamieniem ubranie konsumenta powinna mie¢ wymiary :

a) 60 x 60 cm b) 40 x 40 cm c¢)15x15cm d) 10 x 10 cm




