Pytania egzaminacyjne z przedmiotu ,,Technologia zywienia”
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Przedmiot:

Technologia zywienia

Lp.

Pytanie

Poprawna
odpowiedz

Podstawg diety dorostego cztowieka zgodnie z piramidg zdrowego zywienia:

a) miesoiryby

b) owoce i warzywa

c) kasze i ptatki zbozowe

d) mleko i przetwory mleczne

Do sktadnikéw energetycznych zaliczane sa:
a) weglowodany, ttuszcze
b) biatko, woda, skfadniki mineralne
¢) witaminy, biatko, woda, sktadniki mineralne
d) biatko, woda, sktadniki mineralne, weglowodany,

Wzrost spozycia btonnika mozna osiggng¢ przez spozycie:

a) przetworéw mlecznych i orzechéw
b) przetwordw z petnego ziarna zbdz.
c) gotowanego chudego miesa

d) owocoéw morza

Zawartos¢ biatka powyzej 10% charakteryzuje:
a) mleko, napoje mleczne, mieso
b) ryby, mieso, jaja
c) zboza, warzywa, jaja
d) sery podpuszczkowe, ziemniaki




Skfadniki najbardziej wrazliwe w procesach obrébki termicznej:
a) witaminy B, i C
b) Mikroelementy
¢) btonnik
d) witamina PP, kwas foliowy, zelazo.

Do witamin o charakterze antyutleniajacym naleza:
a) witamina A, B, i kwas foliowy
b) witaminaC, AiE
c) witaminaD, EiK
d) witamina B;,, PPiC

Biatka petnowartosciowe to:
a) biatka wystepujgce owocach i warzywach,
b) biatko roslin strgczkowych.
c) biatko miesa, ryb i jaja kurzego
d) biatek zbozowe: wystepujgce w pszenicy i kukurydzy

Do przypraw ograniczajacych skurcze i wzdecia nalezg
a) cebulaiczosnek
b) majeranek i kminek
c) pietruszka i cynamon
d) chrzan i ziele angielskie

Do produktéw bezglutenowych naleza:
a) ryz, gryka i kasza jaglana
b) kasza manna i makaron
c) buiki grahamki
d) kuskus i chleb zytni

10.

Wiasciwy sposob gotowania kasz na sypko polega na zastosowaniu dodatku wody w stosunku do jednej objetosci

kaszy wynoszgcym:

a) 1
b) 156-2
c) 35-4

d) 4-45




11.

Mieso i kosci wywar nalezy gotowac:
a) wstepnie obgotowac kosci i mieso odla¢ wywar i zalaé powtérnie Swiezg woda i gotowac
b) zalewajac rozdrobnione mieso gorgcag woda
¢) wkfadajgc mieso i kosci do zimnej wody i intensywnie odgrzewajgc
d) wkfadajgc mieso i kosci do zimnej wody i powolnie podgrzewajgc

12.

Do produktéw zakwaszajgcych organizm zaliczamy:
a) pomidory, kasze, pieczywo, jaja

b) mleko, maka, warzywa stragczkowe, masto
c) jabtka, dréb, migdaty, kapusta
d) mieso wotowe, Sledz, dréb, jaja

13.

Olej stonecznikowy:
a) zawiera duzg ilo$¢ nienasyconych kwaséw ttuszczowych i najwlasciwiej wykorzystac¢ go nalezy w postaci
swiezej do surowek i satatek
b) zawiera duzg ilo$¢ nasyconych kwasow ttuszczowych i najwtasciwiej wykorzystaé go nalezy do smazenia
potraw dietetycznych
c) zawiera duzg ilos¢ nasyconych kwasow tluszczowych i najwtasciwiej wykorzysta¢ go nalezy do suréwek
d) zawiera duzg ilo$¢ nienasyconych kwasow ttuszczowych i najwtasciwiej wykorzystaé go smazenia frytek

14.

Oleje ttoczone na zimno i oliwa extra virgin:
a) moga by¢ wykorzystane do smazenia we wszystkich zakresach temperatur
b) nalezy wykorzysta¢ do smazenia
¢) nalezy wykorzysta¢ do pieczenia potraw dietetycznych
d) powinno sie wykorzysta¢ na surowo jako dodatek np. do suréwek i satatek

15.

Mieso z duzg iloscig tkanki tgcznej w celu otrzymania optymalnych wiasciwosci potrawy najlepiej poddawac:
a) pieczeniu w piecu konwekcyjno-parowym
b) wstepnemu marynowaniu a nastepnie gotowaniu lub duszeniu
C) pieczeniu na roznie
d) smazeniu na sznycle lub bryzole

16.

Ciasta kruche sktadajg sie z
a) maki, ubitej piany z biatek, $mietany i cukru
b) maki tluszczu, cukru i drozdzy
c) maki, thuszczu, cukru i zottek
d) maki, ubitych jaj catych, cukru i proszku do pieczenia

17.

Swieza ryba charakteryzuije sie:
a) rézowg barwa skrzeli i oczu i lekko odchodzgcg tuska
b) wypuklymi oczami, r6zowg barwa skrzeli i przezroczystym $luzem na powierzchni
¢) zywo czerwong barwa oczu i skrzeli
d) zapadnietymi oczami i r6zowa barwg skrzeli i intensywnym zapachem
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18.| Gotowanie ziemniakdw powinno sie przeprowadzac:
a) bezposrednio po obraniu od gorgcej osolonej wody
b) bezposrednio po obraniu od zimnej osolonej wody
c) po obraniu pokroi¢ w drobna kostke, zala¢ zimng wodg i gotowaé w zaleznosci od potrzeb po zlaniu tej wody
od gorgcej Swiezej wody
d) po obraniu pokroi¢ w drobna kostke, zala¢ zimng wodg i gotowaé w zaleznosci od potrzeb po zlaniu tej wody
od zimnej swiezej wody
19.| Jaja przed wykorzystaniem do przygotowania potraw powinno sie:
a) umy¢ w wodzie z detergentem a nastepnie poddac¢ pasteryzacji np. przez naswietlaniem naswietlaczem UV
b) umy¢ w gorgcej wodzie
c) przeswietlic w owoskopie i nastepnie umyé
d) jezeli skorupka jest czysta mozna od razu wykorzystac
20.| Warzywa zabarwione na zoétto lub pomaranczowo zawierajgce karoten nalezy gotowac:
a)w duzej ilosci wody w otwartym kotle
b) w duzej ilosci wody w otwartym kotle z dodatkiem soli i cukru
¢) w matej ilosci wody pod przykryciem kotle z dodatkiem soli i ttuszczu
d)w duzej ilosci wody w otwartym kotle z dodatkiem soli i octu a po ugotowaniu zala¢ zimng wodg z lodem
21.| Podczas pieczenia pieczeni z miesa wieprzowego lub drobiowego za bezpieczng uznaje sie temperature srodka
pieczeni:
a) 60 °C utrzymujgca sie przez 5 minut
b) 80 °C utrzymuijgcg sie przez 8 minut
¢) 63 °C utrzymujgca sie przez 2 minuty
d) 74 °C utrzymujaca sie przez 2 minuty
22.| Podczas pieczenia pieczeni z miesa wotowego za bezpieczng uznaje sie temperature srodka pieczeni:
a) 60 °C utrzymujgca sie przez 5 minut
b) 80 °C utrzymujgcg sie przez 8 minut
c) 63 °C utrzymujgcg sie przez 2 minuty
d) 74 °C utrzymujgcg sie przez 2 minuty
23.| Ciasto na kluski slaskie sporzadza sie z:

a) ziemniakéw surowych |, jaj i maki pszennej

b) ziemniakéw surowych i gotowanych, maki ziemniaczanej i jaj
¢) ziemniakoéw gotowanych, jaj i maki ziemniaczanej

d) ziemniakéw gotowanych, jaj i maki pszennej




24.

Dodatek cukru podczas ubijania piany z biatek ja;j:
a) skraca czas ubijania piany, zwieksza jej objetos¢ i trwatos¢
b) skraca czas ubijania piany, zmniejsza jej objetos¢ i trwatos¢
¢) wydiuza ubijania piany, zwieksza jej objetos¢ i trwatosé
d) wydiuza ubijania piany, zmniejsza jej objetos¢ i zwieksza trwatos¢

25.

Zupy kremy podprawia sie:
a) zasmazka iii stopnia
b) zasmazkg ii stopnia
c¢) dodatkiem zottka i $mietany
d) kleikiem z mgki ziemniaczanej

26.

Na terenie kuchni wtasciwej nie moze krzyzowac¢ sie droga
a) surowcow, wyrobéw gotowych i odpadéw pokonsumpcyjnych
b) naczyn stotowych i potraw gotowych
¢) naczynh kuchennych i pétproduktow
d) personelu i odpaddéw poprodukcyjnych

27.

Jajo poszetowe (w koszulkach):
a) ma sciete biatko i ptynne zo6ttko i przygotowuje sie je przez smazenie na ttuszczu w czasie 3 - 4 min
b) ma Sciete biatko i ptynne Zz6ttko i przygotowuje sie je przez gotowanie w wodzie w czasie 3 - 4 min
¢) ma $ciete biatko i ptynne z6ttko i przygotowuje sie je gotujgc na miekko a nastepnie przektadajgc do ogrzanej
szklanki
d) ma $ciete biatko i z6ttko i przygotowuije sie je przez gotowanie w wodzie w czasie 8 min

28.

Sos winegret :
a) jest sosem zimnym sporzgdzanym na bazie z oleju, octu wykorzystywanym do mies gorgcych
b) jest sosem goracym sporzgdzanym na bazie wywaru i zasmazKki i stopnia wykorzystywanym do jaj
gotowanych i mies pieczonych
c) jest sosem zimnym sporzgdzanym na bazie z oleju, octu wykorzystywanym do suréwek
d) jest sosem zimnym sporzgdzanym na bazie z majonezu wykorzystywanym do zimnych mies pieczonych i
wedlin

29.

Do przygotowania wywardow na bulion najlepiej wykorzystac:
a) szponder wotowy
b) szynke wieprzowg
c) golonke wieprzowa
d) ogon wieprzowy

30.

Sktadnikami ciasta biszkoptowego sa:
a) jaja, mgka pszenna, ttuszcz i cukier
b) jaja, maka zytnia, cukier i proszek do pieczenia
c) jaja, mgka pszenna, cukier
d) jaja, mgka zytnia tluszcz, cukier, proszek dopieczenia




31.

Do smazenia najbardziej nadaje sie mieso mtode, delikatne i drobnowtdkniste takie jak:
a) mostek i szynka
b) schab i poledwica
c) fata i boczek
d) pachwina i podgardle

32.

W celu wyzszego zachowania witamin i sktadnikéw mineralnych w warzywach wykorzystywanych jako dodatek do
dan Il lub satatek najlepiej gotowac je:

a) w skérce matej ilosci osolonej wody

b) drobno pokrojone w duzej ilosci wody

c) w skorce na parze

d)w malej ilosci wody pokrojone

33.

Do dilugotrwatego smazenia najlepiej wykorzystac:
a) oliwe extra virgin
b) olej rzepakowy i smalec wieprzowy
¢) masto lub margaryne
d) olej z pestek dyni

34.

W celu ograniczenia tworzenia sie szarozielonej otoczki wokot zottka jaja gotowanego na twardo nalezy:
a) wykorzystywaé wieze jaja, a po ugotowaniu przetozy¢ je do zimnej wody
b) bezwzglednie stosowac naswietlanie jaj
¢) gotowac jaja przez 10 -15 min
d) gotowac jaja przez 10 -15 min w osolonej wodzie

35.

Ciemnieniu warzyw i owocdw po obraniu nie zapobiegnie:
a) posypanie je cukrem lub solg i wstawienie do lodéwki
b) skropienie sokiem z cytryny
C) zanurzenie we wrzatku
d) zanurzenie w zimnej wodzie




