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Pytanie

Odpowied:

Rysunek/grafika lub uwagi

PP-DP-kucharz okretowy-F1P3-technologia zywienia (13.08.2019)

Asortyment migs duszonych to:

a. |medalion, stek, gulasz

1. b. [ragout, stek, bryzol c
c. |paprykarz, Boeuf Strogonoff, gulasz, ragout
Asortyment migs smazonych saute z drobiu:
a. |filety, antrykoty, sznycle
2. b. [filety z kostka lub bez, bryzole, medaliony B
c. |antrykoty, kotlety pozarskie, filety bez kostki
Asortyment potraw z mleka stodkiego:
a. |koktajle, kakao, czekolada, kawa mleczna, bawarka, kisiele mleczne, galaretki
3. b.  [bawarka, mleko acidofilne, koktajle, galaretki A
C. |zupa,Nic”, kefir, jogurt, kakao, czekolada mleczna
Biatka petnowartosciowe to:
a. |biatka wystepujace owocach i warzywach
4. b.  |biatko roslin straczkowych c
c. |biatko miesa, ryb i jaja kurzego
d. |biatka zbozowe wystepujace w pszenicy i kukurydzy
Blanszowanie polega na:
a.  |krétkotrwatym obgotowaniu
5. b. |zanurzeniu w goracym tluszczu A
c. |dtugotrwatym duszeniu
Buraki gotuje sie:
a. |w catosci w skérce
6. b. |pokrojone w plastry i pod koniec gotowania dodaje ttuszcz A
c. |w $rodowisku kwasnym
Ciasta kruche sktadaja sig z:
a.  [maki, ubitej piany z biatek, $mietany i cukru
7. b.  |maki, tuszczu, cukru i drozdzy c
c. |maki, tuszczu, cukru i zottek
d.  |maki, ubitych jaj catych, cukru i proszku do pieczenia
Ciasto na kluski $lgskie sporzadza sig z:
a. |ziemniakéw surowych, jaj i maki pszennej
8. b.  [ziemniakéw surowych i gotowanych, maki ziemniaczanej i jaj c
c. |ziemniakéw gotowanych, jaj i maki ziemniaczanej
d. |ziemniakéw gotowanych, jaj i maki pszennej
Ciemnieniu warzyw i owocéw po obraniu nie zapobiegnie:
a. [posypanie je cukrem lub solg i wstawienie do lodéwki
9. b. |skropienie sokiem z cytryny A
C. |zanurzenie we wrzatku
d. [zanurzenie w zimnej wodzie
Czesci uzytkowe warzyw to:
a. |owoce, liscie, miode pedy, zgrubiate todygi, korzenie, kwiatostany
10. b.  |kwiatostany i korzenie mtode A
c. [owoce, pedy, migsnie
Do dtugotrwatego smazenia najlepiej wykorzystac:
a. |oliwe extra virgin
11 b. |olej rzepakowy i smalec wieprzowy B
c. |masto lub margaryne
d. |olej z pestek dyni
Do produktéw bezglutenowych naleza:
a. |ryz, gryka i kasza jaglana
12. b. |kasza manna i makaron A

c.  [butki grahamki

d.  |kuskus i chleb Zytni

Do produktéw zakwaszajgcych organizm zaliczymy:

a. |pomidory, kasze, pieczywo, jaja




13.

b. [mleko, make, warzywa strgczkowe, masto

C. |jabtka, dréb, migdaty, kapuste

d.  [migso wolowe, $ledzia, drob, jaja

Do przygotowania klusek $lgskich uzyjesz maki:

a. |pszennej

14. b. |ziemniaczanej
C. |pszennejiziemniaczanej
Do przygotowania wywaréw na bulion najlepiej wykorzystac:
a. |szponder woltowy
15. b. |szynke wieprzowg
c. |golonke wieprzowg
d. [ogon wieprzowy
Do przypraw ograniczajgcych skurcze i wzdecia naleza:
a. [cebulaiczosnek
16. b. |majeranek i kminek
C. |pietruszka i cynamon
d. |chrzan i ziele angielskie
Do sktadnikéw energetycznych zaliczane s3:
a. [weglowodany i ttuszcze
17. b. |biatko, woda i sktadniki mineralne
c. |witaminy, biatko, woda i sktadniki mineralne
d. |biatko, woda, sktadniki mineralne i weglowodany
Do smazenia najbardziej nadaje si¢ migso miode, delikatne i drobnowtékniste takie, jak:
a. |mostek i szynka
18. b. |schab i poledwica
c. [tataiboczek
d. [pachwina i podgardle
Do specjatéw kuchni hiszpanskiej naleza:
a. |kwasnice, zury
19. b. |banice, chtodnik Tarator
c. |paella, gazpacho
Do ttluszczéw pochodzenia zwierzecego zaliczane sa:
a. |olej ,margaryna, stonina
20. b. |masto ,stonina, tran
c. |margaryna, smalec, masto
Do witamin o charakterze antyutleniajgcym naleza:
a. [witamina A, B12i kwas foliowy
21. b. |witaminaC, AiE
c. |witaminaD, EiK
d. |witamina B12, PP iC
Desery zestalane na zimno to:
a. |mleczka, budynie, kremy
22. b. |suflety, mleczka, musy
c. |musy, kremy, galaretki, owoce w galarecie
Dodatek cukru podczas ubijania piany z biatek jaj:
a. |skraca czas ubijania piany, zwigksza jej objetos¢ i trwato$é
23. b. [skraca czas ubijania piany, zmniejsza jej objetos¢ i trwato$¢
c. |wydtuza czas ubijania piany, zwigksza jej objeto$¢ i trwatos¢
d. [wydtuza czas ubijania piany, zmniejsza jej objetos¢ i zwigksza trwatos¢
Drob dzielimy na:
a.  [kury, kaczki, indyki
24. b. |gesi, brojlery, perliczki
c. [grzebigcy, wodny, gotebiowaty
Etapy obrobki wstepnej to:
a. |oczyszczanie, doczyszczanie, mycie, rozdrabnianie, smazenie
25. b. [sortowanie, gotowanie, odbior jakosciowy, transport

c. [sortowanie, mycie, oczyszczanie, doczyszczanie, ptukanie i rozdrabnianie

2R

Gotowanie ziemniakéw powinno sie przeprowadzac:

a. |bezposrednio po obraniu od gorgcej osolonej wody

b.  [bezposrednio po obraniu od zimnej osolonej wody




po obraniu pokroi¢ w drobna kostke, zala¢ zimng wodg i gotowa¢ w zaleznosci od potrzeb po zlaniu tej wody od gorgcej
Swiezej wody

d.

po obraniu pokroi¢ w drobna kostke, zala¢ zimng wodg i gotowa¢ w zaleznosci od potrzeb po zlaniu tej wody od zimnej
Swiezej wody

27.

Groszek ptysiowy podajemy do zupy:

a. |koperkowej
b. |zurku
c. |kremu

28.

Jaj, przed wykorzystaniem do przygotowania potraw, powinno sie:

a. |umyé w wodzie z detergentem a nastepnie podda¢ pasteryzacji np. przez naswietlaniem naswietlaczem UV
b.  [umy¢ w goracej wodzie

C. |przeswietlic w owoskopie i nastgpnie umy¢

d. [jezeli skorupka jest czysta mozna od razu wykorzystac

29.

Jajo poszetowe (w koszulce):

a. [ma $ciete biatko i ptynne zéttko i przygotowuje sie je przez smazenie na ttuszczu w czasie 3 - 4 minut

b. |ma $ciete biatko i ptynne Zdttko i przygotowuije sie je przez gotowanie w wodzie w czasie 3 - 4 minut

c. |ma Sciete biatko i ptynne Zéitko i przygotowuije sig je gotujac na miekko a nastepnie przektadajac do ogrzanej szklanki
d.  |ma $ciete biatko i zottko i przygotowuije sie je przez gotowanie w wodzie w czasie 8 minut

Jaki rodzaj obrébki cieplnej zastosujesz przy sporzadzaniu gulaszu wotowego?

a. |pieczenie
30. b.  [duszenie
c. |gotowanie
Jetczenie ttuszczow jest to:
a. [rozpad ttuszczu na akroleing
31 b. |spalanie tluszczu
c. |zmiany fizyko-chemiczne zachodzace pod wptywem $wiatta, powietrza, wilgoci i ciepta
Kisiel karmelowy zestalany jest:
a. |zelatyng
32 b.  [skrobig
c. |jajami
Knel to:
a. [migsna masa mielona z wieprzowiny i wotowiny
33. b. |masa mielona drobiowa, przetarta przez sito z dodatkiem $mietany kremowki
c. |formowanie drobiu sposobem angielskim
Krupnik zaliczamy do zup zageszczanych:
a. |zawiesing z maki i $mietanki
34. b. |zasmazka Il stopnia
c.  [gtéwnym sktadnikiem
Migsa saute sg wykanczane przed smazeniem poprzez:
a. |obtoczenie w bulce tartej
35. b. |oproszenie maka i przyprawami
C. |zanurzenie w jaju i w mace
Migso i kosci na wywar nalezy gotowac:
a. |wstepnie obgotowa¢ kosci i migso, odla¢ wywar, zala¢ powtdrnie $wiezg woda i gotowaé
36. b.  [zalewajgc rozdrobnione migso goracg wodg
c. |wktadajgc migso i kosci do zimnej wody i intensywnie odgrzewajac
d. |wktadajgc migso i kosci do zimnej wody i powolnie podgrzewajac
Migso przeznaczone do pieczenia wktadamy do:
a. |zimnego piekarnia z termoobiegiem
37. b. |nagrzanego piekarnika do temperatury 200-220 stopni
c. |do piekarnika nagrzanego do 100 stopni
Migso z duzg iloscig tkanki tacznej w celu otrzymania optymalnych wiasciwosci potrawy najlepiej poddawac:
a. [pieczeniu w piecu konwekcyjno-parowym
38. b. |wstgpnemu marynowaniu a nastepnie gotowaniu lub duszeniu
C. |pieczeniu na roznie
d. |smazeniu na sznycle lub bryzole
Mieko jest bardzo dobrym zrédtem:
a. |tuszczu
39. b. |witaminy C




wapnia

Na terenie kuchni wtasciwej nie moze krzyzowac si¢ droga

a. |surowcéw, wyrobéw gotowych i odpadéw pokonsumpcyjnych
40. b. |naczyn stolowych i potraw gotowych
C. |naczyn kuchennych i pétproduktow
d. [personelu i odpadéw poprodukcyjnych
Nazwa tartinka zarezerwowana jest dla:
a. |pasty z sera rokfor
41 b. |sufletu
C. |drobnej kanapki dekoracyjnej
Nerkoéwka to element pottuszy:
a. |wotowej
42. b.  [wieprzowej
c. |cielecej
O popularnosci grzybéw w sporzadzaniu potraw decyduje:
a. [sktad chemiczny
43. b.  [walory smakowe i aromatyczne
c. |duzy asortyment potraw
Obrdbka cieplna polega na:
a. |moczeniu surowcdw w cieptej wodzie
44. b. |poddaniu pétproduktéw dziataniu wysokiej temperatury i przetwarzaniu ich w gotowe wyroby
c. |poddaniu pétproduktéw dziataniu niskiej temperatury w celu dtuzszego ich przechowywania
Obrébka wstepna ryb obejmuije:
a. [zabijanie, rozmrazanie, odsalanie, oczyszczanie, podziat tuszek
45. b. |ogtuszanie, rozcigcie kregostupa, podziat tuszek
C. |patroszenie, mycie, skrobanie
Olej stonecznikowy:
a zawiera duzg ilo$¢ nienasyconych kwasow ttuszczowych i najwtasciwiej wykorzysta¢ go nalezy w postaci $wiezej do suréwek i
satatek
46. b. zawiera duzg ilos¢ nasyconych kwasow tuszczowych i najwiasciwiej wykorzystac go nalezy do smazenia potraw
dietetycznych
C. |zawiera duzg ilo$¢ nasyconych kwasow tluszczowych i najwtasciwiej wykorzystaé go nalezy do suréwek
d. |zawiera duzg ilo$¢ nienasyconych kwasow tluszczowych i najwtasciwiej wykorzysta¢ go smazenia frytek
Oleje ttoczone na zimno i oliva extra virgin:
a. [moga by¢ wykorzystane do smazenia we wszystkich zakresach temperatur
47. b. |nalezy wykorzysta¢ do smazenia
c. |nalezy wykorzystaé do pieczenia potraw dietetycznych
d.  |powinno sig wykorzysta¢ na surowo jako dodatek np. do suréwek i satatek
Papryka faszerowana migsem i warzywami jest potrawa:
a. |miesng
48. b. |pdtmiesng
c.  [warzywng
Podczas pieczenia pieczeni z migsa wieprzowego lub drobiowego za bezpieczng uznaje sie temperature srodka pieczeni:
a. [60°C utrzymujaca sie przez 5 minut
49. b. |80°C utrzymujacy sie przez 8 minut
c. |63°C utrzymujaca sie przez 2 minuty
d. |74°C utrzymujaca sie przez 2 minut
Podczas pieczenia pieczeni z migsa wotlowego za bezpieczng uznaje si¢ temperature $rodka pieczeni:
a. |60°C utrzymujgca sig przez 5 minut
50. b. |80°C utrzymuijaca sie przez 8 minut
c. |63°C utrzymujaca sie przez 2 minuty
d. |74°C utrzymujaca sie przez 2 minut
Podroby to:
a. |narzady zewnetrzne oraz inne czesci ciata nie wchodzace w sktad tusz
51. b.  |uboczne produkty jadaine
c. |nogi, ogony, frykanda, flaki
Podstawg diety dorostego cztowieka zgodnie z piramidg zdrowego zywienia s3:
a. |miesoiryby
52. b. |owoce i warzywa




C.

kasze i ptatki zbozowe

d.

mleko i przetwory mleczne

Podstawowe metody obrobki cieplnej to:

a. |blanszowanie, gotowanie, mrozenie, parowanie
53. b. |grillowanie, rozmrazanie, pieczenie, duszenie
C. |gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie
Podstawowy zestaw barw i odpowiadajgcych im nazw barwnikéw:
a. |od czerwonej do fioletowej — chlorofil, zielony — antocyjany, od zéttej do czerwonej — karoten
54. b. |od Zottej do czerwonej — chlorofil, zielony — antocyjany, od czerwonej do fioletowej — karoten
c. |zielony — chlorofil, od czerwonej do fioletowej — antocyjany, od zditej do czerwonej — karoten
Por to warzywo:
a. |korzeniowe
55. b. |cebulowe
c. |lisciowe
Ryby dzielimy, uwzgledniajac:
a. [$rodowisko w ktérym zyjg
56. b.  |$rodowisko w ktorym zyja, zawartosé ttuszczu, jako$¢ migsa, systematyke
c. |ryby zywe, $nigte, rozmrozone

57.

Sktadnikami ciasta biszkoptowego sa:

a. |jaja, maka pszenna, ttuszcz i cukier

b. |jaja, maka zytnia, cukier i proszek do pieczenia

c. |jaja, maka pszenna, cukier

d. |jaja, magka zytnia, tluszcz, cukier, proszek dopieczenia

58.

Sktadnikami dodatkowymi do ciasta piernikowego sa:

a. |kawa, kakao, polewa czekoladowa
b. |orzechy, migdaty, rodzynki, figi, daktyle, skérka pomaranczowa
c. |owoce, warzywa, cukier

59.

Sktadniki najbardziej wrazliwe w procesach obrébki termicznej:

a. [witaminy B1iC

b.  [mikroelementy

c. |btonnik

d. [witamina PP, kwas foliowy, zelazo

60.

Smazenie kontaktowe polega na:

a. [smazeniu w duzej ilosci ttuszczu
b. |smazeniu w malej ilosci tuszczu
C. |poddaniu obrébce termicznej na grillu

Sos vinegret:

a. |jest sosem zimnym sporzgdzanym na bazie z oleju, octu wykorzystywanym do migs gorgcych
61. b. jest sosem gorgcym sporzadzanym na bazie wywaru i zasmazki | stopnia wykorzystywanym do jaj gotowanych i mies
pieczonych
c. |jest sosem zimnym sporzadzanym na bazie z oleju, octu wykorzystywanym do suréwek
d. |jest sosem zimnym sporzadzanym na bazie majonezu wykorzystywanym do zimnych migs pieczonych i wedlin
Suréwki warzywne to potrawy:
a. |przyrzadzone tylko z surowych warzyw, doktadnie umytych i obranych, rozdrobnionych, przyprawionych i zaprawionych
62. b.  |przyrzgdzone z owocéw i warzyw, doktadnie umytych, zaprawionych, przyprawionych
C. |przyrzadzone z surowych warzyw i owocéw, doktadnie umytych i obranych, rozdrobnionych, zaprawionych i przyprawionych
Swieza ryba charakteryzuije sie:
a. |rézowg barwg skrzeli i oczu i lekko odchodzacg tuskg
63. b.  |wypuklymi oczami, rézowg barwg skrzeli i przezroczystym $luzem na powierzchni
C. |zywoczerwong barwg oczu i skrzeli
d. |zapadnietymi oczami i r6zowa barwg skrzeli i intensywnym zapachem

Tranzerowanie migsa drobiu to:

a. |dzielenie tuszek drobiu po upieczeniu
64. b. |pieczenie migsa w wysokiej temperaturze
c. |nadziewanie tuszek drobiu
W celu lepszego zachowania witamin i sktadnikéw mineralnych w warzywach wykorzystywanych jako dodatek do dan drugich lub
satatek, najlepiej gotowac je:
a. |w skoérce w matej ilosci osolonej wody




65.

b.  [drobno pokrojone w duzej ilosci wody
C. |w skérce na parze
d.  [pokrojone w matej ilosci wody
W celu ograniczenia tworzenia sig szarozielonej otoczki wokét zéttka jaja gotowanego na twardo nalezy:
a. |wykorzystywac $wieze jaja, a po ugotowaniu przetozy¢ je do zimnej wody
66. b. |bezwzglednie stosowaé nadwietlanie jaj
c. |gotowac jaja przez 10 - 15 minut
d. [gotowac jaja przez 10 - 15 minut w osolonej wodzie
Warzywa korzeniowe na satatki gotujemy:
a. |w catosci, obrane lub w skorce, bez dodatku ttuszczu
67. b. |w catosci, obrane lub w skorce, z dodatkiem ttuszczu i soli
c. |rozdrobnione wg potrzeb z dodatkiem soli
Warzywa zabarwione na zétto lub pomaranczowo, zawierajgce karoten, nalezy gotowac:
a.  [w duzej ilosci wody w otwartym kotle
68. b. |w duzej ilosci wody w otwartym kotle z dodatkiem soli i cukru
c. |w matej ilosci wody pod przykryciem w kotle z dodatkiem soli i tluszczu
d.  |w duzej ilosci wody w otwartym kotle z dodatkiem soli i octu a po ugotowaniu zala¢ zimng wodg z lodem
Warzywa zielone gotuje sie:
a. |w duzej ilosci wody bez przykrycia
69. b. |w matej ilosci wody bez przykrycia
c. |w duzej ilo$ci wody z przykryciem

70.

Wiasciwy sposéb gotowania kasz na sypko polega na zastosowaniu dodatku wody w stosunku do jednej objetosci kaszy wynoszacym:

a |1
b. [15-2
c. [35-4
d [4-45

Wymien etapy obrobki wstepnej warzyw:

a. |obieranie, ptukanie, mycie, krojenie
71 b.  [sortowanie, mycie, obieranie, doczyszczanie, ptukanie
c. |mycie, czyszczenie, ptukanie, krojenie
Wzrost spozycia btonnika mozna osiggng¢ poprzez spozywanie:
a. |przetworéw mlecznych i orzechéw
72. b. |przetworéw z petnego ziarna zb6z
c. |gotowanego chudego miesa
d.  |owocéw morza
Z ciasta kruchego produkujemy:
a. |paluszki, kulebiaki, paszteciki, tarty
73. b. |bezy, placki, babeczki
c. |ptysie, rogaliki, tartaletki

74.

Zakaski to potrawy, ktére podaje sie:

a. |jako dodatek do dania gtéwnego
b.  [potrawa pobudzajgca apetyt przed daniem gtownym
c. |nall $niadanie

75.

Zawarto$¢ biatka powyzej 10% charakteryzuje:

a. [mleko, napoje mleczne, migso
b.  [ryby, migso, jaja

C. |zboza, warzywa, jaja

d. [sery podpuszczkowe, ziemniaki

76.

Ziemniaki jako dodatek skrobiowy do dan zasadniczych, to:

a. [ziemniaki z wody, ziemniaki puree, frytki, ziemniaki pieczone
b. |ziemniaki z wody, pyzy, frytki, placki ziemniaczane
C. |satatka ziemniaczana, frytki, ziemniaki z wody, kopytka

7.

Zupy kremy podprawia sig:

a. |zasmazka Ill stopnia

b. |zasmazka Il stopnia

C. |dodatkiem zéttka i Smietany
d. |kleikiem z maki ziemniaczanej




