Pytania egzaminacyjne z przedmiotu ,,Produkty spozywcze — przechowywanie i obrét”

Poziomie pomocniczym na swiadectwo kucharza okretowego (PP_KO)

P_PP_KO_ Przedmiot: Produkty spozywcze — przechowywanie i obrét

N

Lp.

Pytanie

Poprawna
odpowiedz

Prawidtowe przechowywanie bananéw $rednio dojrzatych powinno odbywac¢ sie w temperaturze:
a) 12+14°C

b) 2+4°C

c) 6+8°C

d 8+10°C

A

Ktory typ maki zawiera najwiecej sktadnikdw mineralnych?
a) Typ 500

b) Typ 650

c) Typ 3000

W jakiej temperaturze nastepuje negatywne zjawisko przegrzania miodu pszczelego:
a) od 25°C
b) od30°C
c) od40°C

Thuste ryby morskie stanowig cenne zrédio
a) Witaminy C

b) Witaminy E

c) Cholesterolu

d) NNKT

Zawarto$¢ cukru w winach potwytrawnych wynosi:
a) do 1%

b) 4,5% +7,0%

) 2% +4%




Wskaznikiem swiezosci jaj jest:

a) barwa zéttka

b) wysokos¢ komory powietrznej
c) widocznos¢ tarczki zarodkowej

Wina czerwone zawdzieczajg swoja barwe barwnikom:
a) porfirynowym

b) flawonoidowym

c) chinoidowym

Marmurkowatos¢ miesa spowodowana jest gtéwnie:
a) zawartoscia i roztozeniem tluszczu

b) przezmianami hemoglobiny w miesie

c) przemianami mikrobiologicznymi

d) duzg zawartoscig kolagenu

Przy zamrazaniu produktéw najbardziej niekorzystnym zakresem temperatur, z uwagi na tworzenie sie duzych
krysztatow lodu jest:

a) -10+-15°C

b) -6+-10°C

c) -1+-5°C

10.

Liofilizacja jest to:

a) blanszowanie

b) suszenie sublimacyjne zamrozonego surowca
c) suszenie produktéw

d) ekstrakcja

11.

Gazem, ktéry przyspiesza zétkniecie warzyw zielonych podczas przechowywania jest :
a) azot,

b) tlen,

c) etylen

12.

Mleko UHT to mleko:

a) pasteryzowane

b) sterylizowane

c) zzywymi kulturami baterii

13.

Biatkiem mleka jest:
a) laktoza

b) sacharoza

c) cholesterol

d) kazeina




14.

Ktory z nizej wymienionych produktéw mleczarskich uzyskuje sie na drodze zakwaszeni bakteriami kwasu
mlekowego

a) Smietana

b) Smietanka

C) oba wyzej wymienione

15.

Mrozenie polegajgce na wykorzystywaniu intensywnego ruchu powietrza to:
a) liofilizacyjne

b) immersyjne

c) kontaktowe

d) fluidyzacyjne

16.

Metody biologiczne konserwowania przebiegajg przy udziale:
a) chemicznych konserwantow

b) bakterii mlekowych

C) promieniowania jonizujgcego

d) dymu wedzarniczego

17.

Ktory z nizej wymieniony produktow jest najbogatszym zrédiem nienasyconych kwaséw ttuszczowych z grupy
Omega-37?

a) mieso biate,

b) podroby

c) ryby tluste

d) ryby chude

18.

Kawiorem nazywamy:

a) konserwy rybne

b) ikre ryb jesiotrowatych, tososiowatych
c) owoce morza ,, frutti di mare ,,

d) ryby poddane lustrzeniu

19.

Midd pitny zwany “tréjniakiem” zawiera:
a) 1,5 objetosci miodu i 1,5 objetosci wody
b) 2 objetosci miodu i 1 objeto$¢ wody
c) 1 objetosé miodu i 2 objetosci wody

20.

Gtowna przyczyna wtérnego zielenienia ziemniakéw podczas przechowywania jest:
a) zbyt wysoka temperatura,

b) dostep Swiatta,

c) zbyt duza wilgotnos¢ powietrza

21.

Ktore z wymienionych produktow zawierajg najwiecej tatwo przyswajalnego zelaza?
a) mleko,

b) warzywa

c) podroby

d) pieczywo




22.

Proces blanszowania dotyczy gtéwnie
a) ciasta

b) warzyw

C) miesa

23.

Ktéry z wymienionych produktow jest najbardziej zapachochtonny:
a) cebula
b) melon
c) masto
d) cukier

24.

Zawartosc¢ biatka w jaju jest wieksza
a) w zottku jaja

b) w biatku jaja

c) jest zblizona w zoitko i biatku

25.

Przyjmujac kryterium podziatu lisci z ktérych herbata powstata, wskaz sposréd wymienionych herbate o
najwyzszej jakosci:

a) Pekoe

b) Orange Pekoe

c) Flowery Orange Pekoe

d) Pekoe Souchong

26.

Drobnoustroje zywnosci rozwijajgce sie w wysokich stezeniach soli to:
a) drobnoustroje mezofile

b) drobnoustroje halofilne,

c) drobnoustroje termofilne

27.

Wada pieczywa w postaci matowej skorki jest spowodowana:
a) zbyt niskg temperaturg wypieku

b) zla jakoscig maki

c) brakiem zaparowania komory podczas wypieku

d) zbyt wysoka temperaturg wypieku

28.

Kaptonem okreéla sie:

a) Kurczaka intensywnie tuczonego

b) Wykastrowanego i specjalnie tuczonego koguta
¢) Nierozwinietego piciowo kurczaka rasy miesnej

29.

Ktory z nizej wymienionych produktéw stanowi¢ moze zrédto aflatoksyn?
a) orzeszki ziemne

b) pieczywo

c) jabtka




30.

Podstawg do obliczania ilo$ci zamawianych produktow powinno byc¢:

a) Norma zywienia i norma wyzywienia..

b) Remanenty — poczatkowy i KONCOWY..........cccovviieieennnnnn.

c) Norma wyzywienia do zaopatrzenia statku w zaleznosci od czasu trwania podrézy, ilo$¢ os6b
zaokretowanych, ilos¢ dni realizacji zywienia, remanent poczgtkowy, limit finansowy.............

d) llos¢ cztonkdéw zatogi, czas podrézy, iloS¢€ pasazerow ..........cccccccveeeeeennnn...

31.

Sporzadzajgc zaméwienie prowiantowe korzystamy z:

a) Tabel norm zywienia,

b) Jakosci produktow i ich oceny organoleptycznej i Polskich Norm,

c) Wiedzy na temat upodoban cztonkow zatogi

d) Tabel norm wyzywienia do zaopatrzenia statku w zaleznoéci od czasu trwania podrézy, planowanych
osobodni, tabel zamiany produktéw i cennikéw,

32.

W zamowieniu prowiantowym wpisujemy:

a) Rodzaj asortymentu zamawianego,

b) Doktadng informacje dotyczgcg zamawianego produktu,
c) Grupe asortymentowa okreslong w normie zywienia,

d) Grupe asortymentowg okreslona w normie wyzywienia,

33.

Przy sporzadzaniu zamowienia prowiantowego, poza danymi niezbednymi do naliczania ilosci zamawianych
produktéw, uwzgledniamy:

a) uwzgledniamy sezonowos¢, mozliwosé zakupu w portach obcych,

b) upodobania czlonkéw zatogi,

c) umiejetnosci kucharza.

34.

Planujgc zaopatrzenie prowiantowe :

a) Uwzgledniamy produkty wysokokaloryczne,

b) Uwzgledniamy mozliwosci dostawcy/dostawcéw w poszczegdlnych portach, planujemy takze harmonogram
dostaw,

c) Uwzgledniamy upodobania kapitana statku

35.

Organizujgc odbidr prowiantu:

a) Przygotowujemy w odpowiedni sposdb komory prowiantowe, uzgadniamy z przetozonymi harmonogram
dostaw,

b) Uzgadniamy z dostawcg zasady dostawy,

¢) Planujemy czas pracy czionkéw zatogi.

d) Zabezpieczamy obecnos¢ osob z zewnatrz (kontrola)

36.

Przy odbiorze prowiantu, sprawdzamy jego:

a) llos¢ i jakos¢ organoleptyczna, ewentualnie ilos¢ i daty produkciji,

b) Zgodnos$¢ z zamoéwieniem, okres przydatnosci do spozycia, stan opakowan.
c) llos¢ijakose,

d) Wartos¢ uzytkowsg i koszt,




37.

Odbierajgc dostawe prowiantu, w sytuaciji gdy w komorach pozostajg zapasy z poprzedniego okresu
rozliczeniowego:
a) Dopetniamy poszczegdline komory wg kolejnosci dostaw,
b) Dbamy, by dostarczany prowiant zajmowat miejsca w komorach wg zasady — produkty trwalsze ,gtebiej” o
krétszym

okresie trwatosci ostatnie — ,z brzegu”,
c) Dbamy o dostep do produktéw najstarszych (z remanentu)

38.

Reklamacje dotyczace dostawy mogg dotyczyc:

a) llosci produktu,

b) wad wykrytych podczas odbioru,

c) llosci produktu, wad wykrytych podczas odbioru, wad ukrytych.
d) Wad ukrytych.

39.

W stosunku do produktow o dtuzszym okresie przechowywania dla ktérych podjeto dziatania reklamacyjne:

a) Wady muszg by¢ wykryte przed ostatnim dniem przydatnosci do spozycia deklarowanym przez producenta,
b) Wady muszg by¢ wykryte przed spozyciem lub w trakcie spozycia,

¢) Wady musza by¢ potwierdzone negatywnym wptywem na organizm ludzki stwierdzony przez lekarza,

40.

W czasie okresu rozliczeniowego, stosujemy w ramach gospodarki magazynowej prowiantem zasade:
a) Pierwsze weszlo pierwsze wyszio,

b) Nie otwieramy komor,

¢) Im nizsza temperatura w komorze tym lepiej,

d) Raz w tygodniu wietrzymy komory prowiantowe.

41.

Okres rozliczania zywienia zawsze jest:

a) Okresem zgodnym z trwaniem jednego rejsu (podrézy),

b) Okresem jednego miesigca (miesieczny)

c) Okresem okre$lonym przez armatora (eksploatatora statku),

42.

Dbajgc o wtasciwe warunki przechowywania produktéw spozywczych:

a) Dla kazdego produktu gwarantujemy optymalne dla niego warunki,

b) Grupujemy produkty pod kgtem mozliwosci przechowalniczych statku,

c) Dzielimy produkty spozywcze pod katem temperatur ich optymalnego przechowywania,




43. | W rozliczeniu prowiantowym, , dokumenty rozpoczynajgce i kohczgce rozliczenie, poza dokumentem
rozliczajgcym to:
a) zestawienie faktur wg kolejnosci dostaw/zakupu,
b) dokument poswiadczajgcy ilos¢ osobodni zywionych cztonkdéw zatogi, dokument wskazujacy na ilos¢
zywionych poza
zatoga,
c) remanent poczatkowy, remanent kohcowy
44. | Rozliczenie prowiantowe ma na celu uwidocznienie nastepujgcych danych:
a) Ogodlnej ilosci oséb zywionych na statku oraz okresu trwania zywienia,
b) Kosztu zywienia 1 osobodnia w okresie rozliczania, ew. spozycia poszczegodlnych produktéw na 1 osobodzien,
c) Kosztéw zywienia osdb zaokretowanych na statku w danym okresie,
45. | Miara objetosci ptyndw - galon amerykanski to :
a) 2,54 litra,
b) 4,54 litra,
c) 3,78 litra,
d) 4,40 litra
46. | Litr to:
a) 100 cm®
b) 1000 cm?®,
c) 10000 cm?®,
d) 12500 cm?®
47. | Pinta to:
a) 473,176 mililitra = 4773,176 cm®,
b) 473,176 mililitra = 47,7317 cm?®
c) 0,5 litra,
d) 0,662 litra
48. | Uncja tzw. miedzynarodowa to:

a) 28,349 grama.
b) 100 gram,

c) 50 gram,

d) 31,103 gram.




49.

Funt, poza nazwg pienigdza to takze miara masy i wynosi 0,453592 kg:, skrét jego nazwy to:
a) Avoirdup,

b) Pond,

c) Ib,

d) lib.

50.

Remanenty w prowadzeniu zywienia zwigzane sg z:

a) Rozliczaniem okresu zywienia,

b) Rokiem rozliczeniowym,

c) Przekazywaniem obowigzkow przez odpowiedzialnych za zywienie,
d) Wszystkimi tymi sytuacjami




