Eliminacje okregowe XXVIII Olimpiady Wiedzy o Zywieniu

Kryteria oceny zadania praktycznego 08-12-2023 r.
L.p. Kryteria Punkty
1/1 | Wybrat potrawy/dania wtasciwe dla uroczystego obiadu. 0-4

Za kazdy dobry wybér 0,5 pkt
1/11 | Wybrane dania/potrawy zestawit w dwa menu na uroczysty obiad. 2,1lub0
Po 1pkt za kazde menu.

Menu |

e Melon z wedzonym tososiem, grzanka z mastem ziotowym

e Krem z biatych warzyw z groszkiem ptysiowym /ub pomidorowa czysta z drozdzowym
pasztecikiem z nadzieniem z borowikdéw

e Udko kurczaka faszerowane masg knelowg z puree zielonego groszku i konfiturg
zurawinowg podang w gruszce

e Tort bezowy z kremem kawowym i sorbetem malinowym [ub Tiramisu

Menu Il

e Szparagi w szynce parmenskiej, pieczywo z mastem kaparowym

e Pomidorowa czysta z drozdzowym pasztecikiem z nadzieniem z borowikéw lub krem z
biatych warzyw z groszkiem ptysiowym

e Turbot pieczony z ziemniakami drgzonymi z wody oraz grillowanymi warzywami
(cukinia, pomidor, papryka)

e Tiramisu lub Tort bezowy z kremem kawowym i sorbetem malinowym

Menu Il

e Carpaccio z burakéw z gorgonzolg, orzeszkami pinii i sosem vinaigrette

e Krem z biatych warzyw z groszkiem ptysiowym lub bulion z kotdunami

e Turbot pieczony z ziemniakami drgzonymi z wody oraz grillowanymi warzywami
(cukinia, pomidor, papryka)

e Tort bezowy z kremem kawowym i sorbetem malinowym [ub Tiramisu

2/1 | Uszeregowat podane czynnosci zgodnie z przebiegiem procesu 2lub0
technologicznego zupy krem

1) ugotowanie wywaru;

2) przygotowanie skfadnika gtéwnego — ugotowanie i przetarcie;
3) potaczenie wywaru z przetartym kalafiorem;

4) dodanie do zupy podprawy zacieranej;

5) zagotowanie zupy;

6) zahartowanie z6ttek ze Smietankg i potgczenie z zupg;

2/1l | Uszeregowat podane czynnosci zgodnie z przebiegiem procesu 2lub0
technologicznego zrazikow wieprzowych

1) sporzadzenie masy mielonej;

2) wyporcjowanie potproduktow;

3) formowanie zrazikéw;

4) oprodszanie maka;

5) obsmazenie potproduktow;

6) podlanie zrazikdw wywarem i krétkie duszenie;




3 | Wskazat surowce wchodzace w sktad okreslonych ciast. 1 pkt za 4 ciasta
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Ciasto biszkoptowe + + - + +
Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe + + + + + + + -
Ciasto kruche + + + + +-
Ciasto ptysiowe + + + +
Ciasto pétkruche + + + + + +- | +-
Kluski pétfrancuskie + + + +
Kluski francuskie + + +
Ciasto pierogowe + + - +
4 Dobrat zastawe stotowg do dwéch z ponizszych menu 4,2lub0
Po 2pkt za kazde menu
4/1 | Dobrat zastawe stofowq do menu nr | 2lub0

Wybrana potrawa/danie w kolejnosci
serwowania

Zastawa stotowa do konsumpcji i serwisu kelnerskiego

Przekaska o Talerz ptaski £21 cm lub Talerz ptaski £28 cm
Melon z wedzonym tososiem, grzanka z o Widelec stotowy sredni

mastem ziotowym o NOz stofowy sredni

Zupa o Buliondwka poj. 250 ml

Krem z biatych warzyw z groszkiem o Podstawek pod bulionowke

ptysiowym o tyzka stofowa sSrednia

Il danie o Talerz ptaski £732 cm lub Talerz ptaski £28 cm
Udko kurczaka faszerowane masg © W{'c.jelec StOfOW)_’ duzy

knelowa z puree zielonego groszku i o Nozstofowy duzy

konfiturg zurawinowg podang w gruszce

Deser o Talerz ptaski £21 cm lubJ17

Tort bezowy z kremem kawowym i o Widelczyk do ciasta

sorbetem malinowym lub Tiramisu

O
O

Lub w przypadku tiramisu

Talerz ptaski £21 cm lub2'17
tyzeczka deserowa

4/l

Dobrat zastawe stotowg do menu nr Il

2lub0

Wybrana potrawa/danie w kolejnosci
serwowania

Zastawa stotowa do konsumpcji i serwisu kelnerskiego

Przekaska

Szparagi w szynce parmenskiej, pieczywo
z mastem kaparowym

Talerz ptaski <221 cm lub Talerz ptaski £28 cm
Talerz ptaski £17 cm

Widelec stotowy Sredni

NGz stofowy sredni

NGz do masta

Zupa

oO|0O O O O O

Bulionéwka poj. 250 ml




Pomidorowa czysta z drozdzowym o Podstawek pod bulionéwke
pasztecikiem z nadzieniem z borowikéw | o tyZka stofowa srednia
o Talerz ptaski £17 cm
Il danie o Talerz ptaski £32 cm lub Talerz ptaski £28 cm
Turbot pieczony z ziemniakami drgzonymi | © W{qe/ec do ryb
z wody oraz grillowanymi warzywami o Nozdoryb
(mix kolorowych cukinii i papryk)
Deser o Talerz ptaski £21 cm lub17
Tiramisu lub Tort bezowy z kremem o tyZeczka deserowa

kawowym i sorbetem malinowym

O
O

Lub w przypadku tortu

Talerz ptaski ©21 cm lub<17
Widelczyk do ciasta

4/11l | Dobrat zastawe stotowqg do menu nr

]

21lubO0

Wybrana potrawa/danie w kolejnosci
serwowania

Zastawa stotowa do konsumpcji i serwisu kelnerskiego

Przekaska o Talerz ptaski £21 cm lub Talerz ptaski £28 cm
Carpaccio z burakdéw z gorgonzolg, o Widelec stotowy sredni

orzeszkami pinii i sosem vinaigrette o NGOz stotowy Sredni

Zupa o Buliondwka poj. 250 ml

Krem z biatych warzyw z groszkiem o Podstawek pod buliondwke

ptysiowym [ub bulion z kotdunami o tyZka stofowa Srednia

Il danie o Talerz ptaski £732 cm lub Talerz ptaski £728 cm
Turbot pieczony z ziemniakami drazonymi | o Widelec do ryb

z wody oraz grillowanymi warzywami o Noézdoryb

(mix kolorowych cukinii i papryk)

Deser o Talerz ptaski £21 cm lubd17

Tiramisu lub Tort bezowy z kremem o tyzeczka deserowa

kawowym i sorbetem malinowym

O
O

Lub w przypadku tortu

Talerz ptaski ©21 cm lub<17
Widelczyk do ciasta

5 Wskazanie miejsca honorowego jubilatéw (kolor czerwony) - 1 pkt.
Wskazanie kierunku obstugi na schemacie lub zapis: ,,zgodny z ruchem

wskazowek zegara -1 pkt.

2,1lub0
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Rozdzielnia
kelnerska

! Weiscie do sali }7

Legenda:

JK - jubilat kobieta rK | - rodzic kobieta —————— kierunek obstugi

- jubilat mezczyzna - rodzic mezczyzna

Obliczyt wartos¢ energetyczng uroczystego obiadu i podat procent 2lub0
pokrycia wartosci energetycznej racji pokarmowej
Odpowiedzi:

Wartosé energetyczna dan przewidzianych dla 1 osoby w menu uroczystego obiadu
wynosi 971 kcal

Pokrycia dziennego zapotrzebowania na energie dla uczestnikdw uroczystego

obiadu wynosi dla kobiet 46% a dla mezczyzn 37%.
Granica btedu + 1

Aby uzyskac poprawg odpowiedz nalezato:

e




= Obliczanie wartosci energetycznej przekgski

Sktadniki jaj llos¢wg Energia /kcal/ z:
faszerowanych na 1
porcje biatek ttuszczéw | Weglowodanow | Ogotem
(100g)
Jajo 50 24 49,5 2 75,50
tosos wedzony 50 40 36 4 80,00
Majonez 10 0,4 72 0,8 73,20
Razem 228,70
Straty w procesie technologicznym (10%) 22,87
Ogdétem warto$é energetyczna 1 porcji przekaski 205,83
Wynik po zaokragleniu do liczby catkowitej 206

= Obliczanie wartosci energetycznej uroczystego obiadu

Nazwa potrawy Wielkos¢ Wartos¢ energetyczna /kcal/
porgcji 100 g 1 porgcji
w gramach potrawy potrawy
Jaja nadziewane tososiem 100 206 206
Zupa krem z zielonego groszku 200 64 128
Schab pieczony 100 213 213
Ziemniaki drazone z wody 120 106 127,2
Satatka z kapusty czerwonej 80 84 67,2
Gruszka w sosie waniliowym 150 153 229,5
Razem 970,9
Wynik po zaokragleniu do liczby catkowitej 971
Wartos$é energetyczna dan przewidzianych w menu dla 1 osoby 971




