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,Walory Zzywieniowe miesa”

Zadanie 1. (0-1)

Przedstawiony ndz trybownik przeznaczony jest do:

a.
b.
C.
d.

Zadanie 2. (0-1)

Przecinania kosci przed obrébka miesa
Dzielenia tuszy
Usuwania kosci
Usuwania skory

Uformowang porcj¢ migsa w sztufade poddaje si¢ nastgpujgcej obrobcee cieplnej:

a. Gotowaniu

b. Smazeniu

c. Pieczeniu

d. Spozywana jest na surowo



Zadanie 3. (0-1)

Whpisz brakujgca czynno$¢ w przygotowaniu fileta wieprzowego.

Krojenie miegsa

Rozbijanie miesa w

w poprzek wtokien

ksztatt
wydtuzonego liscia

Oproészanie Y
miesa solg,

pieprzem i maka

y

Na koniec dodanie
surowego masta

Zadanie 4. (0-1)

Surowce Normatyw
Migso wotowe i | 0,5 kg
wieprzowe

Bulka czerstwa | 7 szt.

Jaja 1 szt.
Smalec 0,07 kg
Cebula 0,07 kg
Soél, pieprz

Bulka tarta 0,05 kg

Wykorzystujac wszystkie sktadniki otrzymamy potrawe:

Steki

oo o

Zadanie 5. (0-3)

Pulpety cielece
Sztuke migsa

Kotlety mielone

Nazwij elementy gastronomiczne tusz ukryte w rebusach:




Zadanie 6. (0-1)

Oblicz zapotrzebowanie na surowce do sporzadzenia 1 porcji zrazéw zawijanych ze stoning, wiedzac,
Ze receptura przewidziana na 5 porcji na zrazowg wynosi 0,75 kg.

a. 150 gramoéw
b. 750 graméw
c. 500 gramow

d. 100 gramow

Zadanie 7. (0-1)

Na wyprodukowanych w dniu 12 stycznia 2016 roku i hermetycznie foliowanych 400 gramowych
szynkach widnieje data przydatnosci do spozycia 5 dni. Okresl ostatni dzien nadajacy si¢ do spozycia
wyrobow garmazeryjnych.

a. Data przydatnosci nie gra roli
b. 16 stycznia 2016 roku
c. 18 stycznia 2016 roku

d. 17 stycznia 2016 roku

Zadanie 8. (0-1)

Podkresl walory odzywcze migsa, dokonujac wyboru sposrod przedstawionych sktadnikow
odzywczych, ktorych migso jest zrodiem:

a. Biatko niepelnowarto$ciowe
b. Biatko pelnowartosciowe i zelazo

c. Biatko pelnowarto$ciowe 1 wapn



d. Witamina C

e. Witaminy z grupy B
f. Weglowodany

g. Thuszcze nasycone

h. Thuszcze nienasycone

Sktadniki odzywcze zawarte Sktadniki odzywcze zawarte
W migsie W innym pozywieniu

Zadanie 9. (0-1)

Ktoére z wymienionych urzadzen stuzy do rozdrabniania migsa?
a. Maszynka typu ,,Wilk”
b. Mikser
c. Blender

d. Robot kuchenny

Zadanie 10. (0-1)

Ktore z przedstawionych naczyn jest najodpowiedniejsze do serwowania flakow jednoporcyjnie:
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Zadanie 11. (0-4)

Migso w zywieniu dzieci i mlodziezy odgrywa wazng rolg. Uzasadnij swoj poglad na temat roli migsa
w zywieniu

Zadanie 12. (0-5)

W ponizszych zdaniach podkresl zdanie PRAWDZIWE lub FALSZYWE wybierajac prawidtowa
odpowiedz dotyczgca obrobki migsa

1. W czasie smazenia migsa powstajg zwiazki aromatyczno smakowe — PRAWDA/FALSZ
2. Straty witamin sg tym wigksze, im dtuzszy jest czas gotowania — PRAWDA / FALSZ

3. Czystos¢ rgk nie ma wptywu na jakos$¢ produkcji potraw migsnych w zaktadach
gastronomicznych — PRAWDA / FALSZ

4. Potrawy gotowane na parze majg wigkszg warto$¢ odzywczg niz gotowane w wodzie —
PRAWDA / FALSZ

5. Podczas wlasciwego smazenia (nie dopuszczajac do przypalenia si¢ thuszczu) uwalniajg si¢
zwiazki rakotworcze (akroleina) - PRAWDA / FALSZ



Zadanie 13. (0-6)

Smazenie migsa to proces krotkotrwaty, a powstale potrawy powstajg z tkanki migSniowej i sg
delikatne, soczyste, bardziej lub mniej wysmazone. Ktdre z ponizszych elementow kulinarnych
poltusz zwierzat rzeznych przeznaczamy na potrawy smazone.

Zaznacz prawidtowa odpowiedz - TAK / NIE

CECHY MIESA TAK /NIE

Migsa przeros$ni¢te tkankg taczng

Kawaltki 1,5 - 2,5 kg

Ze sztuk mtodych

Migso dojrzate I klasy

Z duza iloscig blon

Gléwnie z ¢wierétuszy tylnej

Zadanie 14. (0-1)
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1. Mieso zdatne do spozycia bez zastrzezen
2. Migso o ograniczonej przydatnosci do spozycia
3. Migso niezdatne do spozycia

4. Migso wolne od wto$ni

Powyzsze znaki kontroli weterynaryjnej zamieszczone na skorze tusz zwierzat rzeznych
decyduja o przydatnosci migsa do spozycia. Wybierz i narysuj oznakowanie mi¢sa catkowicie
bezpiecznego przeznaczonego na potrawy.



Zadanie 15. (0-1)

W stoldwce szkolnej podano uczniom jako danie obiadowe nastgpujacy zestaw: zupa jarzynowa,

klopsiki w sosie pomidOrowWym z ..........covvuiiuiieennineiniinnanen. , surowka z kapusty pekinskiej,
kompot agrestowy. Uzupehij dodatek skrobiowy do dania zasadniczego wpisujac w brakujace miejsce

a. Frytkami
b. Ziemniakami zasmazanymi
c. Kluskami francuskimi

d. Lazankami z kapustg kiszong

Zadanie 16. (0-1)

Deski i noze przeznaczone do krojenia wedlin oznakowane sa kolorem:
a. Zielonym
b. Brazowym
c. Czerwonym

d. Niebieskim

Zadanie 17. (0-1)

Potrawy z migsa wotowego po spozyciu sa zrédlem pelnowartosciowego biatka, witamin z grupy B,
substancji wyciggowych oraz

a. Btonnika
b. Glukozy
c. Wapnia

d. Zelaza



Zadanie 18. (0-1)

Boeuf Strogonow to potrawa z migsa

a. Smazonego
b. Pieczonego
c. Gotowanego
d. Duszonego

Zadanie 19. (0-1)

Z ktorego elementu gastronomicznego §wini powstaje szynka?

a. 10
b. 11
c. 12
d 13

Zadanie 20. (0-1)
Ktora z wymienionych kietbas jest regionalnym produktem wielkopolskim?
a. Wielkopolska Biata Parzona
b. Podwawelska
c. Slaska
d. Krakowska
Zadanie 21. (0-2)
Ktora z podanych kietbas jest najbardziej trwata i dlaczego?
a. Paréwka

b. Kabanos



c. Zwyczajna

Zadanie 22. (0-1)

Ile wynosi warto$¢ energetyczna 100 g szynki, jesli zawiera ona 17 g bialka, 5 g thuszczuil g
weglowodanow

a. 97 kcal
b. 117 kcal
c. 177 kcal

Zadanie 23. (0-1)
Wskaz podstawowe sktadniki do gulaszu
a. Zraz, maka, olej, woda
b. Lopatka, maka, olej, cebula, papryka, przyprawy

c. Poledwica wolowa, maka, olej, cebula, przyprawy

d. Schab z koscia, maka, olej, jajo, butka tarta

Zadanie 24. (0-1)

Na przygotowanie 1 kotleta schabowego potrzebne jest 100 g migsa. Ile miesa jest potrzebne na
przygotowanie 15 kotletow?

a. 1kg
b. 15kg
c. 15kg

d. 150 kg



Zadanie 25. (0-1)

Klopsiki sa:
a. Pieczone naruszcie
b. Gotowane w duzej ilosci wody
C. Smazone, panierowane

d. Duszone pod przykryciem

Zadanie 26. (0-1)

Do smazenia 150 sztuk kotletow schabowych nalezy uzy¢:
a. Grill
b. Patelni¢ elektryczng
c. Frytkownice

d. Bemar

Zadanie 27. (0-1)

Wedling podrobows nie jest
a. Salceson
b. Kaszanka

c. Parowka

Zadanie 28. (0-1)

Jaka nazwe potrawy przedstawia rebus?

V ..o



Zadanie 29. (0-5)

Wpisz, obok nazwy potrawy z migsa, jakiej obrobce cieplnej zostata ona poddana: gotowaniu,
smazeniu, duszeniu czy pieczeniu

Gulasz

Kotlety panierowane

Pieczen

Pulpety

Zrazy

Zadanie 30. (0-4)

Dopasuj nazwy elementow gastronomicznych do zdjeé: boczek, golonka, karkéwka, stonina

-




Oswiadczenie

,,Wyrazam zgode na przetwarzanie danych osobowych mojego dziecka

Nazwisko i1 imi¢ dziecka

dla potrzeb niezbednych do realizacji II Wielkopolskiego Konkursu Wedliniarskiego (zgodnie
z Ustawg z dnia 29.08.1997 roku o Ochronie Danych Osobowych; tekst jednolity: Dz.U.
z 2002r. Nr 101, poz. 926 ze zm.)."

Administratorem danych bedzie Zesp6t Szkét Zawodowych nr 2 w Poznaniu z siedzibg przy
ul. Zniwnej 1. Dane bedg przetwarzane wylacznie na potrzeby Il Wielkopolskiego Konkursu

Wedliniarskiego.

Data Podpis rodzicow/opiekunéw ucznia



