Pytania wyboru (wybierz jeden wariant odpowiedzi).
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Rozklad beztlenowy glukozy w warunkach niedotlenienia komdrek nazywa si¢ cyklem Corich lub cyklem:
kwasu cytrynowego

kwasu szczawiowego

kwasu mlekowego

kwasu pirogronowego

Nazwa chemiczna dominujacego w oliwie z oliwek kwasu oleinowego, to:
kwas cis-9-Oktadecenowy

kwas cis-6-Oktadekanowy

kwas cis-9,12-Oktadekadienowy

kwas cis-11-Oktadekatrienowy

Do antywitamin — zwigzkéw o strukturze podobnej do witamin lecz niezdolnych do pelnienia ich funkcji w
organizmie nalezg:

ryboflawina i pirydoksyna

oksytiamina i pirydoksyna

galaktoflawina i ryboflawina

galaktoflawina i oksytiamina

Wchlanianie Zelaza z diety przy normalnych jego zapasach w organizmie ksztaltuje si¢ na poziomie:
10 - 15%

2-5%

20-35%

40 - 55%

Do ktérego z wymienionych skladnikow odzywczych odnosi si¢ termin okres pottrwania:
biatek

thuszezow

wapnia

weglowodandw przyswajalnych

Dieta weganska bazujaca wylacznie na niewzbogacanych produktach roslinnych jest deficytowa w witaminy:

B1s i Bg
DiE
Bsi E
D i B

Suma energii uwalnianej z danej substancji w procesach katabolicznych w postaci ciepla oraz przeniesionej na
ATP to inaczej:

cieplo spalania

energia netto

energia metaboliczna

energia brutto

Grupe warzyw, ktorych czeSciami jadalnymi sa wylacznie liScie stanowia:
kapusta, jarmuz, roszponka, endywia

seler, marchew, satata, pietruszka

pietruszka, koper, salsefia, szpinak

karczoch, skorzonera, burak, brukselka

Z6ltka jaja w stosunku do bialek charakteryzuja sie:
mniejsza zawartoscig wody
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lepszymi wlasciwosciami spulchniajacymi
mniejsza zawartoscig biatka
zblizonymi wlasciwosciami emulgujacymi

Czas mi¢knigcia tkanek warzyw w czasie gotowania skraca dodatek:
sody oczyszczonej

octu

soli

thuszczu

Zabiegi krojenia, rozdrabniania i solenia masy serowej stosowane sg przy produkcji seréw podpuszczkowych

dojrzewajacych typu:
holenderskiego
szwajcarskiego
angielskiego
wloskiego

Drozdze mogg stanowi¢ czynnik spulchniajacy strukture ciasta typu:
pétrancuskiego

piaskowego

potkruchego

francuskiego

W kwasnym Srodowisku nastepuje nieodwracalna zmiana barwy warzyw i owocéw zawierajacych:
antocyjany

betalainy

karotenoidy

chlorofile

Potrawa z ciasta, przygotowana z masla utartego z zéltkami, ubitej piany i maki krupczatki, sa:
kluski §laskie

kopytka

kluski francuskie

pierogi leniwe

Skrobia ulegnie dekstrynizacji w najwiekszym stopniu w czasie:
sporzadzania zasmazki

gotowania Kisielu z czarnej porzeczki

pieczenia ciasta spulchnianego sodg oczyszczong

sporzadzania puree ziemniaczanego

Julienne to sposob rozdrabniania jarzyn i innych produktéw do postaci:
drobnych kostek

cienkich stupkow

wiorkow

pierscieni

Wskaz grupe dodatkéow, ktorej wszyscy przedstawiciele ograniczaja straty witaminy C w suréwkach
warzywnych:

cukier, oliwa z oliwek, ocet jablkowy

majonez, $mietana, oliwa z oliwek

olej sojowy, majonez, cukier

$mietana, olej sojowy, sol
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Plynem wykorzystywanym do przygotowania sosu beszamelowego jest:
mleko

$mietana 30%

wywar migsny jasny

wywar jarski ciemny

Wskaz grupe skladnikow zywnosci o zblizonych wlasciwosciach funkcjonalnych w technologii potraw:
sacharoza, chlorofil, karmel, kazeina

chlorofil, karoten, skrobia, pektyna

betaina, chlorofil, fitoncydy, karoten

skrobia, karoten, chlorofil, zelatyna

Deglasowanie, to:

porcjowanie gotowanych rakow i langust

odparowanie potowy wywaru jarskiego lub bulionu migsnego

wymieszanie i zagotowanie z winem lub wywarem pozostatosci na patelni po smazeniu migsa
klarowanie masta na parze

Potrawy z ciast zarabianych w naczyniu to:
kluski lane, kotduny, nales$niki

nales$niki, kluski francuskie, kluski lane

kluski potfrancuskie, kluski ktadzione, tazanki
zacierki, pierogi, kluski lane

Skladnikami sosu tatarskiego sq:

majonez, ogorek surowy i czosnek

marynowana cebula, musztarda i $§mietana

majonez, musztarda i szczypiorek

marynowany ogorek, marynowane grzyby i majonez

lle sztuécow kelner moze maksymalnie umiesci¢ po prawej stronie nakrycia przygotowujac stol do
uroczystego obiadu:
2

3
4
5

Podczas serwisu kelnerskiego jaj garnirowanych metoda francuska kelner zastosuje uchwyt szczypcowy:
boczny
plaski

wysoki
rozwarty

Posilek bedacy kombinacja $niadania i obiadu podawany w godzinach od 11.00 do 14.00, to:
continental breakfast

lunch

brunch

$niadanie z szampanem

Typowa potrawa $niadania angielskiego to:
croissant

nale$nik z serem

fasolka w sosie pomidorowym
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pancakes

Wino pélwytrawne oznacza si¢ na etykiecie butelki jako:
Dry

Demi Doux

Demi Sec

Extra Doux

Zwierzeciem lownym objetym w Polsce caloroczna ochrona jest:
to$

daniel

bazant

muflon

Podczas stezenia poubojowego dominujacymi procesami zachodzacymi w migsie sa:
przemiany zwiazkdéw energetycznych

proteoliza biatek

karbonylacja biatek

oksydacja zwigzkoéw lipidowych i biatkowych

Balerony sa wedzonkami parzonymi wytwarzanymi z:
karkowki

schabu

szynki

topatki

Konserwy miesne, okreslane jako konserwy %, utrwalane sa przez ogrzewanie w temperaturze:
105-108 °C

117 -130°C

90-95 °C

65-75 °C

Najwieksza emisja gazow cieplarnianych w sektorze Zywnosciowym generowana jest przez produkcje:
wotowiny

wieprzowiny

mleka krowiego

ryzu

Sposob odzywiania, polegajacy na okazjonalnym spozywaniu positkow zawierajacych migso lub ryby, to:
fleksitarianizm

peskatarianizm

omniworyzm

witarianizm

Do przygotowania mies smazonych po wiedensku wykorzystuje si¢:
cielecing

baraning

wotowing

wieprzowing

Klops, to potrawa:
duszona

gotowana

pieczona



D.

smazona

Pytania prawda/falsz (odpowiedz na pytanie czy ponizsze stwierdzenia sa prawdziwe).

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.
43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.
50.

Aktywatorem trypsyny jest enterokinaza wydzielana przez $ciang jelit.

U ludzi niedobor niacyny wywotuje chorobg zwang pelagra, ktdrej objawami sg niedokrwisto§¢ megaloblastyczna i
rogowacenie naskorka.

Oleje tloczone na zimno, ktore nie sg poddawane ekstrakeji i rafinacji, maja wigksza zawarto§¢ witaminy E, ale s
bardziej wrazliwe na obrobke termiczna.

Jarmuz nalezy gotowac bez przykrycia ze wzgledu na ograniczenie strat chlorofilu.

Tranzerowanie t0 oddzielanie ptatow surowej ryby od kregostupa oraz zdjecie skory.

Proces retrogradacji skrobi zalezy od temperatury przechowywania potraw i przebiega najszybciej w zakresie od -10°C
do +20°C.

W procesie dojrzewania maka pszenna jasnieje i zachodzi sieciowanie zawartych w niej bialek.
Ziemniaki odmian wczesnych zawieraja wiecej skrobi i blonnika pokarmowego niz ziemniaki odmian péznych.

W procesie moczenia nasion ro$lin strgczkowych w goracej wodzie wymywa si¢ znacznie wigcej oligosacharydow niz
podczas moczenia w zimnej wodzie.

Dhugosé¢ stotu na przyjecie bufetowe dla 50 gosci powinna wynosi¢ 4 metry.

Dwa talerze z potrawami kelner moze przenie$¢ stosujac chwyt gorny.

Glownymi enzymami rozpoczynajacymi proteolize biatek bezposrednio po uboju sg kalpainy, ktére odpowiadaja tez za
kruszenie mi¢sa.

Do bakterii inicjujacych i kontrolujacych procesy fermentacji w surowych kietbasach fermentowanych naleza
wyselekcjonowane szczepy z rodzaju Pseudomonas.

Po upieczeniu migso poddaje si¢ tzw. kondycjonowaniu przez okoto 15 minut, aby sok migsny nie wyciekat podczas
porcjowania.

Potrawy z drobiu smazy si¢ bezposrednio przed podaniem, gdyz przetrzymywane dtuzej twardniejg.

Pytania przyporzadkowywania (terminy oznaczone literami polacz w pary z okre$leniami oznaczonymi

cyframi).

51. Polacz grupe skladnikéw mineralnych z ich glowna funkcja w organizmie:

A
B.

Zn, Mn, Mo 1- budulec zgbow, skory i wlosow
Mg, S, F 2 - komponent enzymoéw
Na, K, ClI 3 - regulator gospodarki wodno-elektrolitowej

4 - aktywator hormonow

52. Podanym produktom przyporzadkuj skladniki odzywcze, ktérych sa dobrym zrédlem:

A. pomidory 1- foliany i witamina K
B. nasiona straczkowe 2 - biatko i fosfor
C. zielone warzywa liSciaste 3- potas i witamina C

4 - blonnik i wit. B12

53. Wymienionym cechom jako$ciowym surowcow roslinnych przyporzadkuj enzymy odpowiedzialne glownie za
ich negatywne zmiany:

A. barwa 1- lipooksydaza
B. smak i zapach 2 - oksydaza polifenolowa
C. konsystencja 3 - proteaza

4 - pektynaza
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. Wymienione kwasy tluszczowe polacz z olejem, ktory jest w nie szczegélnie bogaty:

kwas linolenowy 1- olej rzepakowy
kwas linolowy 2 - olej palmowy
kwas oleinowy 3 - olej stonecznikowy

4 - olej Iniany

. Podanym warzywom z rodziny psiankowatych przyporzadkuj odpowiedni barwnik:

baktazan 1- likopen
papryka 2 - kurkumina
pomidor 3- karoteny

4 - antocyjany

. Wymienionym zupom przyporzadkuj odpowiedni dodatek skrobiowy:

kapus$niak 1- ryz
zupa ,,nic” 2 - ziemniaki
krem z brokulow 3 - kasza pertowa

4 - groszek ptysiowy

. Polacz ponizsze potrawy z ciasta z odpowiadajacym im sposobem wyrabiania i formowania:

tazanki 1- wnaczyniu/ tyzka
kluski francuskie 2 - nastolnicy / siekanie
zacierki 3 - w naczyniu / wyciskanie

4 - na stolnicy / watkowanie i krojenie

Podanym okresleniom przyporzadkuj odpowiednie definicje:

menaz 1 - napdj podawany po positku utatwiajacy trawienie

digestif 2 - podstawowy zestaw przypraw obejmujacy solniczke i
pojemnik na pieprz oraz czasami naczynie na ocet lub oliwe

jigger 3 - napoj podawany na poczatku przyjecia

4 - dwustronna miarka o pojemnosci 2 cl i 4 cl wykorzystywana
do odmierzania alkoholu

Podanym potrawom przyporzadkuj forme obrobki termicznej:

bryzol 1- duszenie
sztufada 2 - smazenie
pulpety 3 - pieczenie

4 - gotowanie

Przyporzadkuj ksztalt stempla kontroli weterynaryjnej odpowiedniemu opisowi:

mieso zdatne do spozycia 1- prostokat
mieso warunkowo zdatne do spozycia 2 - trojkat
mieso niezdatne do spozycia 3- owal

4 - koto



Wybdr (za 1 pkt)

KARTA ODPOWIEDZI

1. C 11. C 21. B 31. A
2. A 12. A 22. D 32. A
3. D 13. D 23. C 33. A
4. A 14. C 24, A 34. A
5. A 15. A 25. C 35. C
6. D 16. B 26. C
7. C 17. B 217. C
8. A 18. A 28. A
9. A 19. A 29. A
10. A 20. C 30. A
Prawda lub falsz (za 1 pkt)
36. TAK 44, TAK
37. NIE 45, NIE
38. TAK 46. TAK
39. NIE 47, TAK
40. NIE 48. NIE
41, TAK 49, TAK
42, TAK 50, TAK
43. NIE
Przyporzadkowywanie (po I pkt za kazde prawidtowe przyporzgdkowanie)
51. 52. 53. 54. 55. 56. 57. 58. 59. 60.
A. 2 3 2 4 4 2 4 2 2 3
B. 1 2 1 3 3 1 1 1 1 1
C. 3 1 4 1 1 4 2 4 4 2




