Zad. 1
max. 6 (4+2)

Zad. 2
max. 4 (2+2)

Zad. 3
max. 2 (1+1)

Zad. 4
max. 4 (2+2)

Zad. 5
max. 2

Zad. 6
max. 2
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Liczba punktéw

XXVIII OLIMPIADA WIEDZY O ZYWIENIU — ETAP OKREGOWY
Rok szkolny 2023/2024

Witamy w eliminacjach okregowych Olimpiady Wiedzy o Zywieniu

. Eliminacje okregowe sktadajg sie z testu oraz zadania praktycznego. Test odbedzie

sie on-line w dniu 04 grudnia 2023 r.

. Zadanie praktyczne polega na wykonaniu projektu lub jego czesci z zakresu

planowania, organizacji i oceny zywienia.

. Kodowanie — wypetnij czytelnie kartke znajdujacg sie w kopercie i widz ja

z powrotem do koperty. Koperte zaklei cztonek komisji, ktéry do Ciebie podejdzie i
oznaczy zadanie praktyczne oraz koperte tym samym kodem.

. Zadanie praktyczne skfada sie z szesciu czesci. Przed ich realizacjg przeczytaj

uwaznie ich tres¢. Aby ufatwic liczenie w czesci 6 przyjeto dziatania na liczbach
catkowitych.

. Pisz czytelnie dtugopisem lub piérem. Wszelkie poprawki traktowane beda jako

brak odpowiedzi.

. Nie wpisuj pochopnie zadnych rozwigzan. Masz dodatkowg czystg kartke na
brudnopis.
. Odpowiedzi wpisuj tylko i wylgcznie w odpowiednim miejscu formularza.

. Masz 90 minut na rozwigzanie zadania, w tym czasie nie powinienes wychodzi¢
z sali.
. Jezeli masz jakiekolwiek watpliwosci lub chcesz zadac¢ pytanie, podnies reke

i poczekaj az podejdzie przewodniczacy komisji.

ZADANIE PRAKTYCZNE

Wykonaj skrécony projekt uroczystego obiadu dla 30 oséb z okazji 25 rocznicy $lubu, na
ktory sktada sie:

1.
2.
3,
4.

Planowanie menu na uroczysty positek.
Przedstawienie przebiegu procesu technologicznego wskazanych potraw.

Okreslenie sktadnikow we wskazanych potrawach/wyrobach kulinarnych.

Przygotowanie wykazu zastawy stotowej niezbednej do przygotowania stotu do
okreslonego menu przy zastosowaniu serwisu kelnerskiego metodg talerzows.

Wskazanie miejsc honorowych oraz kierunku przemieszczania sie kelnera podczas
obstugi gosci.
Dokonanie oceny zywienia poprzez okreslenie wartosci energetycznej i wskazanie

procentu pokrycia przez obiad zapotrzebowania energetycznego dla wskazanych
0s6b.



1.

Z podanych ponizej potraw (tabela 1), przygotuj dwie propozycje menu na uroczysty obiad
dla 30 oséb z okazji 25 rocznicy $lubu. Menu sktadajgce sie z przekaski, zupy, Il dania oraz
deseru, w ktérych:

e potrawy nie mogg sie powtarzac,

e jednym z gtéwnych sktadnikow przekaski musza by¢ warzywa,

e w kazdym menu musi by¢ potrawa z ryb,

e mieso i przetwory zwierzat rzeznych oraz drobiu mogg byc¢ tylko jeden raz w kazdym z

menu i nie moga zawierac¢ duzej ilosci ttuszczu.

Tabela 1. Asortyment potraw

PRZEKASKI

e Carpaccio z burakéw z gorgonzolg, orzeszkami pinii i sosem vinaigrette
e Szparagi w szynce parmenskiej, pieczywo z mastem kaparowym

e Melon z wedzonym tososiem i grzankg z mastem ziotowym

e Galantyna z kaczki z sosem cumberland, masto, pieczywo

e 0508 marynowany z sosem miodowo-musztardowym, masto i pieczywo

ZUPY

e Krem z biatych warzyw z groszkiem ptysiowym

e Krem z pieczarek z chipsami z boczku

e Pomidorowa czysta z drozdzowym pasztecikiem z nadzieniem z borowikéw
e Bulion z kotdunami

e Zur na biatej kietbasie z pieczarkami

DANIA ZASADNICZE

e Karkdéwka pieczona z owocami, z frytkami z batatéw i modrg kapustg duszong z
winem i Zurawing

e Turbot pieczony z ziemniakami drgzonymi z wody oraz grillowanymi warzywami
(mix kolorowych cukinii i papryk)

e Pieczen rzymska z sosem pieczarkowym, kluskami slgskimi, buraczkami ze Smietang

o Udko kurczaka faszerowane masg knelowg z puree zielonego groszku i konfiturg
zurawinowa podang w gruszce

e Golonka peklowana z puree z ciecierzycy, chrzanem ze smietang i kapustg kiszong
zasmazang z pieczarkami

DESERY

e Kisiel z wisni z kruchym ciasteczkiem

e Racuchy z jabtek z wisniowg konfiturg

e Kompot z biatych owocdéw pestkowych

e Tiramisu

e Tort bezowy z kremem kawowym i sorbetem malinowym




MENU | MENU I
Przekaska Przekaska
Zupa Zupa
Il danie Il danie
Deser Deser
2.

Podane ponizej czynnosci uszereguj zgodnie z procesem technologicznym sporzadzania zup

kremow i sporzgdzania zrazikéw wieprzowych

Zupa krem z kalafiora

Zraziki wieprzowe

ugotowanie wywaru; zagotowanie zupy;
przygotowanie sktadnika gtéwnego — ugotowanie
i przetarcie; dodanie do zupy podprawy
zacieranej; potqczenie wywaru z przetartym
kalafiorem; zahartowanie zéftek ze Smietankq i
potgczenie z zupg;

sporzgdzenie masy mielonej; obsmazenie
potproduktow; oprdszanie mgkq; formowanie
zrazikdw; wyporcjowanie potproduktow; podlanie
zrazikow wywarem i krétkie duszenie;

1) 1)
2) 2)
3) 3)
4) 4)
5) 5)




3.

Wskaz (zaznacz +) surowce wchodzgce w sktad nizej wymienionych ciast pieczonych
i gotowanych

Nazwa
surowca

Ttuszcz
Cukier
Smietana

7

Nazwa
wyrobu

Jaja ( lub 26ttko)

Maka pszenna
Maka ziemniaczana
Proszek do pieczenia

Ptyn (woda, mleko)

Ciasto biszkoptowe

Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe

Ciasto kruche

Ciasto ptysiowe

Ciasto potkruche

Kluski pétfrancuskie

Kluski francuskie

Ciasto pierogowe

Do zaplanowanych dwdch menu (z pierwszej cze$ci zadania) przygotuj wykaz zastawy
stotowej ceramicznej i sztuécow, niezbednych do przygotowania nakrycia stotu oraz obstugi
kelnerskiej serwisem talerzowym. Do wykonania zadania wykorzystaj ponizszy wykaz
zastawy stotowej (tabela 2).

Tabela 2. Wykaz zastawy stofowej

Zastawa stotowa ceramiczna Sztuéce
o Talerz ptaski & 32 cm o Sosjerka e Widelec stotowy duzy
o Talerz ptaski & 28 cm o Potmisek duzy e Widelec stotowy $redni
o Talerz gteboki & 26 cm o Pdtmisek Sredni e Widelec do ryb
o Talerz ptaski & 21 cm e Widelczyk do ciasta
o Talerz ptaski & 17 cm e NOz stotowy duzy
o Talerz gteboki & 23 cm e NOz stotowy sredni
o Buliondwka poj. 250 ml e NoOzdoryb
o Podstawek pod buliondwke e NOzdo masta
o Filizanka poj. 200 ml e tyzka stotowa duza
o Podstawek pod filizanke e tyika stotowa érednia
o Waza poj. 2500 ml e tyzeczka deserowa




MENU |

Wybrana potrawa/danie w kolejnosci
serwowania

Zastawa stotowa do konsumpc;ji i serwisu
kelnerskiego

Toast: Prosecco Giusti

- Kieliszek do szampana

Przekaska

Zupa

Il danie

Deser

Napoje:
woda mineralna z limonka oraz kawa lub
herbata

- Goblet do wody
- Filizanka poj. 200 ml i podstawek pod filizanke
- tyZzeczka

MENU II

Wybrana potrawa/danie w kolejnosci
serwowania

Zastawa stotowa do konsumpcji i serwisu
kelnerskiego

Toast: Prosecco Sublime

- Kieliszek do szampana

Przekaska

Zupa

Il danie

Deser

Napoje:
woda mineralna z limonkg oraz kawa lub
herbata

- Goblet do wody
- Filizanka poj. 200 ml i podstawek pod filizanke
- tyZzeczka




5.

Na ponizszym rzucie sali restauracyjnej zamieszczono schemat ustawienie stotu na uroczysty
obiad z okazji 25 rocznicy $lubu dla 30 oséb. Zaznacz miejsca honorowe dla jubilatéw i ich
rodzicow zgodnie z legendg oraz kierunek poruszania sie obstugi kelnerskiej zgodnie z
przyjetym w punkcie 3. systemem obstugi.

okno okrno

Andiiekia
belmerska

Weiscie do sali

Legenda

] ™ - jubiiat kobiets Ry | - rediic kobets ———————&  kinrunek obshugi

» l = Jubiiat mezcrvina M |- rodzic mezcTyine

6.

Oblicz wartos¢ kaloryczng/energetyczng 1 porcji uroczystego obiadu i podaj % pokrycia
dziennego zapotrzebowania na energie dla uczestnikdw obiadu, zakfadajgc, ze dzienne
zapotrzebowanie na energie wynosi dla kobiet 2100 kcal, mezczyzn 2600 kcal.

Menu:
Przekgska  Jajo faszerowane wedzonym tososiem
Zupa Krem z zielonego groszku
Il danie Schab pieczony, ziemniaki drqgzone, satatka z czerwonej kapusty
Deser Gruszka w sosie waniliowym

1. Obliczanie wartosci energetycznej/kalorycznej 1 porcji przekaski na podstawie
zawartosci biatka, ttuszczéow i weglowodandéw w produktach (tabela 3).

Sktadniki jaj llos¢w g Energia /kcal/ z:
faszerowanych na 1 porcje . j , }
biatek tluszcz6w | weglowodandéw | Ogétem
(1008)

Jajo 50

tosos wedzony 50

Majonez 10

Razem

Straty w procesie technologicznym (10%)

Ogotem warto$¢ energetyczna 1 porcji przekaski

Wynik po zaokragleniu do liczby catkowitej




Tabela 3. Zawartos¢ wybranych sktadnikéw w 100 g okreslonych produktow

Nazwa produktu Biatko (g) Ttuszcze (g) weglowodany (g)
Jaja kurze cate 12 11 1
Majonez 1 80 2
tosos wedzony 20 8 2

2. Obliczanie wartosci energetycznej

Nazwa potrawy Wielkos¢ Wartos¢ energetyczna /kcal/
porgcji 100 g 1 porgcji
w gramach potrawy potrawy
Jaja nadziewane tososiem 100
Zupa krem z zielonego groszku 200 64
Schab pieczony 100 213
Ziemniaki drgzone z wody 120 106
Satatka z kapusty czerwonej 80 84
Gruszka w sosie waniliowym 150 153
Razem
Wynik po zaokragleniu do liczby catkowitej
Wartos¢ energetyczna dan przewidzianych w menu dla 1 osoby

Odpowiedz — wyniki podaj w liczbach catkowitych

e Wartos¢ energetyczna dan przewidzianych dla 1 osoby w menu uroczystego obiadu

WYNOSI weerresennes kcal

e Pokrycie dziennego zapotrzebowania na energie dla uczestnikéw uroczystego obiadu

wynosi dla kobiet ............ % a dla mezczyzn

Podpisy Komisji Oceniajqcej

Podpis

Przewodniczgcego

Komisji Oceniajgcej




