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PP-DP-kucharz okretowy-F1P2-produkty spozywcze-przechowywanie i obrét (12.08.2019)
Biatkiem mleka jest:
a. [laktoza
1 b. |sacharoza
D
c. |cholesterol
d. |kazeina
Cel wazenia i mierzenia to:
a. |kontrola dostarczanych surowcoéw i pétproduktéw
2. b.  [spos6b wykonania danej potrawy A
c. |mozliwo$¢ rozliczenia sig z danych produktow
Co oznacza skrét GHL?
a. [Dobra Praktyka Spozywcza
3. b. [Dobra Praktyka Laboratoryjna s
c. |Dobra Praktyka Higieniczna
Dbajac o wtasciwe warunki przechowywania produktéw spozywczych:
a. |dla kazdego produktu gwarantujemy optymalne dla niego warunki
4. b.  |grupujemy produkty pod katem mozliwosci przechowalniczych statku s
c. |dzielimy produkty spozywcze pod katem temperatur ich optymalnego przechowywania
Deska w kolorze bragzowym stuzy do krojenia:
a.  [drobiu
5. b. |migsa A
c. |warzyw
Deska w kolorze zielonym stuzy do krojenia:
a. [drobiu
6. b. |migsa c
c. |warzyw
Do zatrucia pateczkami Salmonelli moze doj$¢ po spozyciu:
a. [drobiu
7. b. |mleka
A
c. |konserwy migsnej
Drobnoustroje zywnos$ci rozwijajgce sie w wysokich stezeniach soli to:
a. [drobnoustroje mezofilne
8. b. |drobnoustroje halofilne s
c. |drobnoustroje termofilne
Fizyczne metody utrwalania zywnosci to:
a. |zamrazanie, wedzenie, sterylizacja
9. b. [zamrazanie, chtodzenie, sterylizacja, odwadnianie s
c. |promieniowanie jonizujace, peklowanie, kiszenie
Funt, jako miara masy, wynosi 0,453 kg. Skrét jego nazwy to:
a. |Av
10. b. |Pond
C
c. |b
d. |lib.
Gazem, ktory przyspiesza zdtknigcie warzyw zielonych podczas przechowywania, jest:
a. |azot
11. b. [tlen
C
c. |etylen
Gtéwng przyczyng wtérnego zielenienia ziemniakéw podczas przechowywania jest:
a. |zbyt wysoka temperatura
12. b. |dostep $wiatta s
c. [zbyt duza wilgotno$¢ powietrza
Homogenizacja mleka ma na celu:
a. |zniszczenie drobnoustrojow




13.

wytrgcenie biatka

rozbicie czasteczek ttuszczu

Jaja powinny by¢ przechowywane w:

a. |magazynie produktéw suchych
14. b. |magazynie podrecznym
C. |w wydzielonym pomieszczeniu z urzgdzeniem chtodniczym
Kaptonem okre$la sig:
a. |kurczaka intensywnie tuczonego
15. b.  [wykastrowanego i specjalnie tuczonego koguta
C. |nierozwinietego piciowo kurczaka rasy migsnej
Kawiorem nazywamy:
a. |konserwy rybne
16. b. |ikre ryb jesiotrowatych, tososiowatych
c. |owoce morza “frutti di mare"
d. [ryby poddane lustrzeniu
Kto w zaktadzie gastronomicznym ustala normatyw surowcowy?
a. |dyrektor zaktadu
17. b.  [szef kuchni
c. |kucharz
Ktére z wymienionych produktéw zawierajg najwigcej tatwo przyswajalnego zelaza?
a. |mleko
18. b. |warzywa
C. |podroby
d. [pieczywo
Ktory typ maki zawiera najwigcej sktadnikéw mineralnych?
a. |typ500
19. b. |typ 650
c. |typ 3000
Ktory z nizej wymienionych produktéw jest najbogatszym zrédtem nienasyconych kwaséw ttuszczowych z grupy Omega-3?
a. [mieso biate
20. b. |podroby
c. |ryby tluste
d. |ryby chude
Ktéry z nizej wymienionych produktéw mleczarskich uzyskuje sie na drodze zakwaszenia bakteriami kwasu mlekowego?
a. [$mietana
21. b. |$mietanka
c. |obawyzej wymienione
Ktory z nizej wymienionych produktéw stanowi¢ moze zrodto aflatoksyn?
a. |orzeszki ziemne
22. b. |pieczywo
c. |jabtka
Ktory z wymienionych produktéw jest najbardziej zapachochtonny?
a. [cebula
23. b. |melon
c. |masto
d. |cukier
Liofilizacja jest to:
a. |blanszowanie
24. b. [suszenie sublimacyjne zamrozonego surowca
C. [suszenie produktow
d. [ekstrakcja
Litr to:
a. (100 cm®
25. | b. [1000 cm?
c. |10000 cm®
d. 12500 cm®
Magazynowane produkty spozywcze, ktére zostaty zaatakowane plesnig:
a. |nalezy bezwzglednie wyrzuci¢
26. b.  [mozna zuzy¢ po poddaniu ich obrébce ciepinej




C. |mozna spozywac po usunigciu zepsutej czesci produktu

Magazynowanie warzyw i owocéw w zbyt suchych i cieptych pomieszczeniach powoduije ich:

a. |jetczenie

27. b. |wysychanie
C. |dojrzewanie
Magazyny niezywnosciowe to:
a. |magazyn opakowan, bielizny, gospodarczy
28. b. |kiszonek, ziemniakéw, alkoholu
C. |nabiatu, jaj, gospodarczy
Marmurkowato$¢ migsa spowodowana jest gtéwnie:
a. |zawarto$cig i roztozeniem ttuszczu
29. b. |przezmianami hemoglobiny w migsie
C. |przemianami mikrobiologicznymi
d. |duzg zawartoscig kolagenu
Metody biologiczne konserwowania przebiegajg przy udziale:
a. [chemicznych konserwantéw
30. b. |bakterii mlekowych
C. |promieniowania jonizujgcego
d. |dymu wedzarniczego
Miara objgtosci ptynoéw - galon amerykanski, to:
a. |[2,54litra
31. b. |4,54litra
c. |3,78litra
d. |44litra
Migso oraz dréb przechowujemy w temperaturze:
a. [0°-+2°C
32. b. [0°--4°C
c. |0°-+4°C
Miod pitny zwany "tréjniakiem" zawiera:
a. [1,5 objetosci miodu i 1,5 objetosci wody
33. b. |2 objetosci miodu i 1 objetos¢ wody
C. |1 objeto$¢ miodu i 2 objetosci wody
Mieko UHT to mleko:
a. |pasteryzowane
34. b. |sterylizowane
c. |z zywymi kulturami bakterii
MroZenie polegajgce na wykorzystywaniu intensywnego ruchu powietrza to mrozenie:
a. |liofilizacyjne
35. b. |immersyjne
c. |kontaktowe
d.  [fluidyzacyjne
Na opakowaniu maki jest napisane - maka pszennna typu 2000. Uzyjesz jej do produkcji:
a. [pierogow
36. b. [chleba razowego
c. |buteczek typu kajzerka
Na opakowaniu produktu przekreslony znak kiosa zboza oznacza, ze produkt nie zawiera:
a.  |skrobi
37. b. [glutenu

c. |btonnika

38.

Odbidr produktéw zywnosciowych odbywa sig:

a.  [namostku

b. |w magazynach

c. |narampie

39.

Okres rozliczania zywienia zawsze jest:

a. |okresem zgodnym z trwaniem jednego rejsu (podrézy)

b. [okresem jednego miesigca (miesigczny)

C. |okresem okreslonym przez armatora (eksploatatora statku)




Organizujac odbioér prowiantu:

a. |przygotowujemy w odpowiedni sposéb komory prowiantowe, uzgadniamy z przetozonymi harmonogram dostaw

40. b. |uzgadniamy z dostawcg zasady dostawy
c. |planujemy czas pracy cztonkéw zatogi
d. [zabezpieczamy obecno$¢ osdb z zewnatrz (kontrola)
Pacojet to:
a. [technika i urzadzenia utatwiajgce przygotowanie wielu potraw
41 b. |nowoczesne gotowanie metoda sous vide
C. |rozdrabnianie warzyw — mirepoix
Pinta to:
a. 473,176 mililitra = 473,176 cm®
42, b. 473,176 mililitra = 47,3176 cm®
c. |05 litra
d. 0,662 litra
Planujac zaopatrzenie prowiantowe:
a.  [uwzgledniamy produkty wysokokaloryczne
43. b. |uwzgledniamy mozliwosci dostawcy/dostawcow w poszczegdlnych portach, planujemy takze harmonogram dostaw
c. |uwzgledniamy upodobania kapitana statku
Podstawg do obliczania ilosci zamawianych produktéw powinna/-y by¢:
a. |norma zywienia i norma wyzywienia
44. b. |remanenty - poczatkowy i koricowy
¢, [norma wyzywienia do zaopatrzenia statku w zalezno$ci od czasu trwania podrézy, ilo$¢ oséb zaokretowanych, ilo$¢ dni
realizacji zywienia, remanent poczatkowy, limit finansowy
d. |ilo$¢ cztonkow zatogi, czas podrézy, ilos¢ pasazerow
Podstawowe sktadniki odzywcze to:
a. |woda, biatko, enzymy
45. b. |weglowodany, tiuszcze, biatko
C. |sktadniki mineralne, biatko, witaminy
Potrawy mogg by¢ produkowane w systemach:
a. |cook-serve, cook-chill, cook-freeze
46. b. [mise-place, cook-freeze
C. |smazenia, gotowania, duszenia
Powodem zbrylenia cukru jest:
a. [wysoka temperatura
47. b. |wysoka wilgotnos¢
c. |niska wilgotno$¢
Prawidtowe przechowywanie bananéw $rednio dojrzatych powinno odbywac¢ sige w temperaturze:
a. |[12+14°C
48. b. [2+4°C
c. |6+8C
d. |8+10°C
Prawo $wiatowe - Codex Alimentarius - to:
a. |Panstowa Inspekcja Pracy
49. b.  [kontrola wewnetrzna zaktadu gastronomicznego
c. |zbiér norm i standardéw opracowanych przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego
Proces blanszowania dotyczy gtéwnie:
a. [ciasta
50. b. |warzyw
Cc. |migsa
Proces technologiczny to:
a. |obstuga konsumenta
51. b. |zbiér swiadomych czynnosci zmierzajgcych do przeksztatcenia surowcéw roslinnych i zwierzgcych w gotowe wyroby
c. |ekspedycja potraw
Produkty, ktére mozna przechowywa¢ w temperaturze otoczenia, to:
a. |produkty zbozowe, ziemniaki, warzywa korzeniowe
52. b.  [sdl, cukier, migso

c. |wedliny, ttluszcze, ryby




Préby pi

okarmowe powinny by¢ przechowywane:

a. [minimum 72 h
53. b.  |minimum 48 h
c. |minimum 84 h
Przechowywanie masta wraz z wyrobami wedliniarskimi spowoduje:
a. |zmiang barwy masta
54. b. |zmiang barwy wyrobéw wedliniarskich
c. |przenikniecie zapachu wedlin do masta
Przy odbiorze prowiantu sprawdzamy jego:
a. |ilos¢ i jako$¢ organoleptyczng, ewentualnie ilos¢ i daty produkcji
55. b.  [zgodnos$¢ z zamowieniem, okres przydatnosci do spozycia, stan opakowarn
c. |ilos¢ijakosé
d. |warto$¢ uzytkows i koszt
Przy sporzadzaniu zamoéwienia prowiantowego, poza danymi niezbednymi do naliczania ilosci zamawianych produktéw,
uwzgledniamy:
a. [sezonowo$¢, mozliwos¢ zakupu w portach obcych
56. b.  |upodobania czlonkéw zatogi
c. |umiejetnosci kucharza
Przy zamrazaniu produktéw najbardziej niekorzystnym zakresem temperatur, z uwagi na tworzenie si¢ duzych krysztatéw lodu, jest:
a. [|-10+-15°C
57. b. |-6+-10°C
c. [-1+-5°C
Przyjmujac kryterium podziatu lisci, z ktérych herbata powstata, wskaz herbate o najwyzszej jakosci:
a. |pekoe
58. b. |orange pekoe
c. |flowery orange pekoe
d. [pekoe souchong
Przyprawy stosuje sig, aby:
a. [poprawi¢ jako$¢ zywienia
59. b.  [zapewni¢ odpowiednie procesy technologiczne
C. |podnie$¢ walory smakowe
Reklamacje dotyczace dostawy moga dotyczyé:
a. [ilosci produktu
60. b. |wad wykrytych podczas odbioru
c. |ilosci produktu, wad wykrytych podczas odbioru, wad ukrytych
d.  |wad ukrytych
Remanenty w prowadzeniu zywienia zwigzane s z:
a. [roliczaniem okresu zywienia
61. b. |rokiem rozliczeniowym
c. |przekazywaniem obowigzkéw przez odpowiedzialnych za zywienie
d. |wszystkimi powyzszymi sytuacjami
Rozliczenie prowiantowe ma na celu uwidocznienie nastepujacych danych:
a. |ogdlnej ilosci osob zywionych na statku oraz okresu trwania zywienia
62. b.  [kosztu zywienia 1 osobodnia w okresie rozliczania, ewentualnie spozycia poszczegoinych produktow na 1 osobodzien
c. |kosztéw zywienia oséb zaokretowanych na statku w danym okresie
Ryby sg przechowywane w temperaturze:
a. |-4++4°C
63. b. |-2++2°C
c. |-4+0°C
Sporzadzajgc zamoéwienie prowiantowe korzystamy z:
a. |tabel norm zywienia
64. b.  |jakosci produktow i ich oceny organoleptycznej i Polskich Norm
c. [wiedzy na temat upodoban cztonkéw zatogi
d. tabel norm wyzywienia do zaopatrzenia statku w zaleznosci od czasu trwania podrozy, planowanych osobodni, tabel zamiany|
produktow i cennikéw
Stosowanie przepisow HAACP ma na celu:
a. |przestrzeganie norm zywieniowych
65. b. |dbato$¢ o odpowiednig jako$¢ zdrowotng zywnosci




C. |przeprowadzenie badan okresowych pracownikéw

Ttuste ryby morskie stanowig cenne zrodto:

a. |witaminy C

66. b.  |witaminy E
c. |cholesterolu
d.  [NNKT
Uncja (migdzynarodowa) to:
a. |28349¢g
67. b. [1009g
c. |50g
d. |31,103g

68.

W celu zniszczenia insektéw w magazynach nalezy przeprowadzi¢:

a. |deratyzacje

b. |dezynfekcje

c. |dezynsekcje

69.

W czasie okresu rozliczeniowego stosujemy w ramach gospodarki magazynowej prowiantem nastepujgcg zasade:

a. |pierwsze weszto - pierwsze wyszto

b. |nie otwieramy komor

C. |im nizsza temperatura w komorze tym lepiej

d. [raz w tygodniu wietrzymy komory prowiantowe

70.

W jakich warunkach nalezy przechowywac kasze, aby unikng¢ pogorszenia jakosci w wyniku jetczenia tluszczu?

a. |temperatura 0-4°C, wilgotno$¢ wzgledna 90%

b. |temperatura 10-14°C, wilgotno$¢ wzgledna 60%

c. |temperatura 10-14°C, wilgotno$¢ wzgledna 90%

71

W jakiej temperaturze nastepuje negatywne zjawisko przegrzania miodu pszczelego?

a. [od25°C
b. |od 30°C
c. |od40°C

72.

W rozliczeniu prowiantowym dokumenty rozpoczynajace i konczace rozliczenie, poza dokumentem rozliczajgcym, to:

a. |zestawienie faktur wg kolejnosci dostaw/zakupu

b. [dokument poswiadczajacy ilo§¢ osobodni zywionych cztonkéw zatogi, dokument wskazujgcy na ilosé zywionych poza zatogg

c. |remanent poczatkowy, remanent koficowy

73.

W stosunku do produktéw o diuzszym okresie przechowywania, dla ktérych podjgto dziatania reklamacyjne:

a. [wady muszg by¢ wykryte przed ostatnim dniem przydatnosci do spozycia deklarowanym przez producenta

b. |wady musza by¢ wykryte przed spozyciem lub w trakcie spozycia

c. |wady musza by¢ potwierdzone negatywnym wptywem na organizm ludzki stwierdzony przez lekarza

74.

W zamoéwieniu prowiantowym wpisujemy:

a. [rodzaj asortymentu zamawianego

b. |doktadng informacje dotyczgcg zamawianego produktu

c. |grupe asortymentowg okreslong w normie zywienia

d. |grupe asortymentowg okreslona w normie wyzywienia

75.

W zespole komor chtodniczych przechowywane sg:

a. |nabiat, thuszcze, warzywa

b. |mieso, drob, ryby

c. |warzywa i owoce, wedliny, wyroby garmazeryjne

76.

Wada pieczywa w postaci matowej skorki spowodowana jest:

a. |zbyt niskg temperaturg wypieku

b. |zig jakoscig maki

c. |brakiem zaparowania komory podczas wypieku

d.  [zbyt wysoka temperaturg wypieku

7.

Warzywa i owoce nietrwate nalezy przechowywac w:

a. |osobnym, chtodzonym pomieszczeniu przy magazynie warzyw i ziemniakow

b. |magazynie warzyw i ziemniakow

c. |chtodni nabiatu

78.

Wina czerwone zawdzigczajg swojg barwe barwnikom:

a. [porfirynowym

b.  |flawonoidowym




chinoidowym

79.

Wskaznikiem $wiezosci jaj jest:

a. |barwa zéttka
b.  [wysoko$¢ komory powietrznej
C. |widoczno$¢ tarczki zarodkowej

Wskaz grupe produktéw, ktére mogg by¢ przechowywane w jednym pomieszczeniu:

a. |$ledzie, thuszcze, gotowe przekaski z jaj
80. b. |migso surowe, nieobrane warzywa
c. |maka, kasze, makarony
Zalecany czas sktadowania migsa wynosi:
a. |1dzien
81. b. (3 dni
c. |4dni
Zalecany czas sktadowania warzyw korzeniowych wynosi:
a. |10dni
82. b. [30dni
c. |5dni
Zamrazanie to proces przeprowadzany w temperaturach:
a. |od0do4°C
83. b. |od -20 do -40°C
c. |od-10do-14°C
Zapasy przyjmowane do magazynéw powinny by¢ sprawdzane pod wzgledem:
a. |jakosciowym i ilosciowym
84. b. |tylko ilosciowym
c. |wygladu i zapachu

Zarazenie wlosnicg moze nastgpi¢ po spozyciu:

a. [ryby wedzonej
85. b. [kietbasy z dzika
C. |tatara z polgdwicy wotowej
Zasada FIFO stosowana podczas przechowywania produktéw w chtodniach oznacza:
a. [pierwszy na wyjsciu, ostatni na wejsciu
86. b. |pierwszy na wejéciu, pierwszy na wyjsciu
C. |ostatni na wyjsciu, pierwszy na wejsciu
Zatrucie pokarmowe to:
a. |schorzenie wywotane spozyciem zywnosci zawierajgcej zywe komorki drobnoustrojow lub ich toksyny
87. b.  [niedopuszczenie do spozycia zakazonej zywnosci
c. |wnikniecie i rozwdj drobnoustrojow

88.

Zawarto$¢ biatka w jaju jest najwieksza:

a.  |w zoltku
b. |w biatku
c. |zblizona w z6ttku i biatku

Zawarto$¢ cukru w winach pétwytrawnych wynosi:

a. [do1%
89. b. 14,5%+7,0%
c. 2% +4%
Zmiany biologiczne zachodzgce podczas przechowywania zywnosci to:
a. |fermentacja
90. b.  |rozwarstwianie sig surowcéw ptynnych
c. |utlenianie




