XLI Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje okregowe 2016/ 2017

Blok: Gastronomia

1. Tiramisu jest specjalnoscia:

a) Francji b) Hiszpanii ¢) Wioch d) Grecji

2. Wszelkie produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego, ktore w stanie
naturalnym lub po obrobce przemystowej, badz kulinarnej stajq si¢ pozywieniem
czlowieka sg:

a) Zywnoscia ¢) positkiem

b) potrawa d) daniem

3. Technika polegajaca na tym, iz towary z magazynu wydawane sa w takiej kolejnosci
w jakiej zostaly one na ten magazyn wprowadzone to technika:

a) FIFO b) FEFO c) LIFO d) HIFO

4. Cukier dodawany jest w najwiekszej ilosci do produkcji ciasta:

a) parzonego c) francuskiego

b) drozdzowego d) biszkoptowo- thuszczowego

5. Produkcja i dystrybucja potrawy w systemie cook — serve polega na obrobce
termicznej oraz:

a) szybkim zamrozeniu potrawy i podaniu do spozycia po rozmrozeniu i podgrzaniu

b) bezposrednim podaniu potrawy do spozycia

¢) zapakowaniu prézniowym potrawy i sprzedazy na wynos

d) szybkim schtodzeniu potrawy i podaniu do spozycia bezposrednio po podgrzaniu

6. W magazynie o wilgotnosci 60% i temperaturze 10-15°C nalezy przechowywa¢:

a) make ¢) warzywa li§ciowe

b) twardg d) jaja

7. Warzywa zawierajace karoten nalezy gotowa¢ w malej ilosci wody z dodatkiem:
a) mleka c) cukru

b) masta d) octu

8. Urzadzeniem, w ktérym przeprowadzi¢ mozna réznorodng obrébke cieplng wielu
potraw w tym samym czasie jest:

a) kuchnia mikrofalowa ¢) kuchnia indukcyjna

b) piec konwekcyjny d) szybkowar

9. Przy nietolerancji laktozy nie wskazane jest podawanie:

a) mleka c) jajek

b) produktow zbozowych d) orzechow

10. Podczas dodawania $§mietany do goracej zupy nalezy wykonag:

a) tranzerowanie ¢) emulgowanie

b) hartownie d) blanzerowanie

11. Steamery stuzg do:

a) smazenia c) opiekania

b) gotowania d) rozdrabniania

12. Najlepszym zestawem przypraw do ciasta piernikowego jest:

a) ziele angielskie, pieprz czarny, curry ) cynamon, imbir, gozdziki
b) pieprz ziotowy, kakao, cynamon d) kardamon, wanilia, chilii
13. Gléwnymi skladnikami ciast ziemniaczanych (poza ziemniakami) sa:

a) maka pszenna, ziemniaczana, jaja ¢) maka pszenna, $§mietana

b) maka pszenna, woda, jaja d) maka ziemniaczana, mleko, jaja



14. Pelnowartosciowe bialko zawarte jest w:

a) rybach c) ziemniakach

b) mace orkiszowej d) kaszy gryczanej

15. Sznycel ministerski, przed smazeniem, nalezy:

a) panierowa¢ w ciescie naleSnikowym C) panierowaé w mace i bulce tartej
b) panierowa¢ w bulce tartej 1 grzankach d) oproszy¢ maka pszenng

16. Laufer jest:

a) szkodnikiem magazynoéw
c) otwieraczem do butelek

¢) bielizng stotlowa
d) deserem lodowym

17. Rozwalkowanie ciasta zbijanego, formowanie, smazenie sg to etapy produkcji:

a) r6zy karnawatowych
b) paczkow

c) diablotek
d) kokosanek

18. Majonez, ogorki korniszony, grzybki marynowane, sol i cukier sa skladnikami:
a) sosu potrawkowego C) sosu vinaigrette

b) sosu tatarskiego d) sosu wegierskiego

19. Podczas przechowywania surowcow zagrozeniem dla zdrowia czlowieka jest:
a) obecno$¢ szkodnikéw magazynowych c) ubytek wody w surowcach.

b) naturalne ciemnienie surowcow d) dojrzewanie surowcoOw

20. Ciasto drozdzowe spulchniane jest metoda:

a).biologiczng ¢) fizyczna

b) chemiczng d) kombinowana

21. Kisiel karmelowy zestalany jest:

a) maka pszenna c) zelatyng

b) maka ziemniaczang d) zottkami

22. W lodowce nalezy przechowywaé zapakowane fabrycznie:

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

23. Podczas zageszczania potrawy podprawa zacierana:
a) ulega rozpuszczeniu btonnik ¢) z thuszczu powstaje emulsja

b) ulega rozklejeniu skrobia d) biatko ulega koagulacji
24. Mleko jest bogatym zrodlem:

a) zelaza c) witaminy B>

b) btonnika d) witaminy C

25. Zwiazki Maillarda powstaja podczas procesu:

a) rozdrabniania warzyw C) gotowania jaj

b) ubijania $mietanki d) smazenia kotletow

26. Nalewke wisniowq najlepiej jest poda¢ do:

a) Sledzia po kaszubsku c) fondue serowego

b) befsztyka tatarskiego d) satatki rybnej

27. Naczynie kuchenne z tluczkiem, stuzgce do rozdrabniania na proszek réznych
produktow jest to:

a) makutra ¢) mozdziez

b) trybuszon d) miynek

28. Dieta, ktora eliminuje mig¢so we wszystkich postaciach, w tym ryby i owoce morza a
dopuszcza mleko, jajka i miéd to dieta:

a) wegetarianska c) weganska

b) §rodziemnomorska d) paleo

29. W zakladzie gastronomicznym, do krojenia surowych ryb i owocow morza, nalezy
uzy¢ deski w kolorze:

a) czerwonym b) zottym c) zielonym d) niebieskim



30. Radelko stuzy do:

a) ubijania Smietanki c) krojenia ciasta

b) ubijania jaj d) obierania ziemniakow
31. Ocet dodawany jest do przygotowania:

a) jaja po wiedensku ¢) jaja mollet

b) jaja poszetowego d) jaja sadzonego

32. Korowaj jest to:

a) rodzaj potrawy z jagnigciny ¢) urzadzenie do mielenia
b) rodzaj pieczywa obrzedowego d) naczynie do gotowania
33. Bryzol z pieczarkami jest potrawa:

a) gotowang C) cigzkostrawng

b) pieczong d) lekkostrawnag

34. Podklad pod obrus wykonany z mi¢kkiej tkaniny, zakladany w celu ochrony blatu
stolu i thumienia odglosow ukladanej zastawy stolowej, jest to:

a) napperon c) molton

b) shirting d) bankictowka

35. W magazynie Srodkéw spozywczych w zakladzie gastronomicznym powinny by¢:
a) witryny chtodnicze ¢) stoly chtodnicze

b) komory zamrazalnicze d) bemary

36. Daniem zasadniczym, ktore nalezy zaproponowa¢ do obiadu, gdy podano zupe
pomidorowg z makaronem, jest zestaw potraw:
a) gulasz wotowy, ziemniaki, surowka wieclowarzywna  c¢) tazanki z kapustg i grzybami

b) pierogi ruskie, suréwka z marchewki d) lazania z sosem paprykowym
37. Do oddzielenia ko$ci od mie¢sa nalezy uzy¢ noza do:

a) trybowania C) garnirowania

b) tranzerowania d) filetowania

38. Wiasciwosci wigzace jaj wykorzystywane sa przy sporzadzaniu:

a) majonezu c) zupy dyniowej — krem

b) biszkoptu d) ciasta pierogowego

39. Przyczyna zatrucia salmonellg jest najczesciej:

a) ryba po grecku ¢) karkowka duszona

b) befsztyk tatarski d) sznycel wiedenski

40. Najczesciej flambiruje sie:

a) surowki, satatki C) zupy

b) dania migsne, desery d) sery

41. Prawidlowa kolejnos¢ zbierania brudnej zastawy stolowej to:

a) szkto, porcelana, sztucce ¢) szklo, sztucce, porcelana

b) porcelana, sztuéce, szkto d) sztuéce, szklo, porcelana
42. Krytycznym punktem kontroli w produkcji majonezu jest:

a) dodatek musztardy C) przyprawianie

b) dodatek oleju d) dezynfekcja jaj

43. Podczas produkcji ciasta bezowego nalezy:

a) ubi¢ biatko z zottkiem, dodac olej C) biatka przed ubiciem schtodzié¢
b) przed ubiciem doda¢ do biatka roztwor soli d) przed ubiciem doda¢ do biatka sodg
44. Wirusy ptasiej grypy skutecznie niszczy temperatura:

a) 65-70°C b) 0-10°C c) 40°C d) 20°C

45. Obrébka wstepna grzybow swiezych obejmuje kolejno:

a) sortowanie, oczyszczanie, mycie, rozdrabnianie C) mycie, sortowanie, rozdrabnianie

b) mycie, sortowanie, oczyszczanie, rozdrabnianie d) mycie, oczyszczanie, rozdrabnianie



46. Tradycyjnymi potrawami kuchni niemieckiej sg:
a) golonka wieprzowa, zupa piwna, satatka ziemniaczana C) zupa rybna, tarta, satatka nicejska

b) kotlety pozarskie, bliny, kulebiaki d) polenta, pudding

47. Chorobg brudnych rak jest:

a) hipercholesterolemia c) hipertrojglicerydemia
b) zéttaczka pokarmowa d) kamica drog zotciowych
48. W razie pozaru urzadzen elektrycznych w pierwszej kolejnosci nalezy:

a) wylaczy¢ urzadzenia spod napigcia ¢) ugasi¢ pozar woda

b) powiadomi¢ kierownika zaktadu d) otworzy¢ okna

49. Podczas wydawania potraw nie moga krzyzowac¢ si¢ drogi:

a) gotowych potraw z czystg zastawg stolowg  b) produktéw z czystymi narzedziami pracy
¢) wydawania potraw z odbiorem brudnych naczyn

d) porcjowania i ekspedycji gotowych potraw

50. Smazenie kontaktowe polega na:

a) smazeniu w matlej ilo$ci thuszczu ¢) smazeniu bez thuszczu

b) obrobce cieplnej w kuchence mikrofalowej d) smazeniu w gtebokim tluszczu
51. Ryba morskg thustg jest:

a) tunczyk c) dorsz

b) fladra d) okon

52. Konserwacje¢ kuchenki gazowej w zakladzie gastronomicznym przeprowadza:

a) osoba sprzatajaca ¢) kierownik zaktadu

b) pracownik posiadajacy uprawnienia d) szef kuchni

53. Talerzyk do pieczywa nalezy ustawi¢:

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

54. Shord drinki maja pojemnos¢:

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

55. Narzedziem zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci i uniwersalng metoda
systematycznej oceny mozliwosci wystapienia zagrozen oraz okreslenia metod ich
eliminacji podczas produkcji zywnosci jest:

a) SANEPID b) HACCP c) ISO d) JHARS

56. Sniadanie podawane w hotelach, skladajace si¢ z pieczywa, masta, miodu, dzemu
oraz kawy lub herbaty, jest to $niadanie:

a) kontynentalne c) angielskie

b) amerykanskie d) wiedenskie

57. Zgodnie zasadami zdrowego Zywienia, zalecanymi przez Instytut Zywnosci i
Zywienia, nalezy spozywaé posilki regularnie w ilosci:

a) 2- 3 positki co 4,5-5,5 godziny ¢) 3 positki co 6 godzin

b) 4-5 positkow co 3-4 godziny d) 6 positkow co 4 godziny
58. llos¢ débr i uslug oferowana do sprzedazy po danej cenie i w danym okresie to:
a) rynek konsumenta C) popyt

b) rynek producenta d) podaz

59. Sekacz jest wyrobem cukierniczym charakterystycznym dla:

a) Wielkopolski c) Podkarpacia

b) Slaska d) Podlasia

60. Zaklad sieci zamknietej, zapewniajacy okreslonym grupom konsumentéw positki
(gléwnie $niadania, obiady, kolacje) to:

a) restauracja ¢) stotowka

b) jadtodajnia d) bar



