Kucharz 1 stopień.        Nauczyciel: ELŻBIETA KOBYLARZ email: elasluzbowy@wp.pl
Literatura – przedmiot: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM:
1. Technologia Gastronomiczna z Towaroznawstwem, część I i II - Małgorzata Konarzewska.

2. Sporządzanie Potraw i Napojów - część I, II - Marzanna Zienkiewicz
Właściwe odpowiedzi zaznacz poprzez podkreślenie lub pogrubienie lub cieniowanie. 

Można również przesłać same odpowiedzi np. 1b, 2c itd.
TEST 1 

(dział I i II)
Imię i nazwisko ucznia: 
1. Do pomieszczeń działu konsumenckiego w zakładzie gastronomicznym zaliczamy:

A. rozdzielnię kelnerską, salę konsumencką, przedsionek, hol.

B. salę konsumencką, zespół sanitarny.

C. przedsionek, hol wraz z zespołem sanitarnym, szatnią dla konsumentów.

D. przedsionek, hol wraz z zespołem sanitarnym, szatnią dla konsumentów i salą konsumencką.

2. Garmażernia to:
A. pomieszczenie znajdujące się w magazynie.

B. pomieszczenie, w którym przygotowuje się zimne przekąski.

C. przygotowalnia mięsa.

D. mroźnia.

3. Ekspedycja w zakładzie gastronomicznym jest

A. ostatnim etapem cyklu produkcyjnego.

B. pierwszym etapem cyklu produkcyjnego

C. etapem obróbki wstępnej

D. etapem obróbki cieplnej.

4.  Jakie towary zgodnie z zasadami higieny można przechowywać razem?

A. mleko w dzbanku, jaja, świeży wypatroszony drób.

B. hermetycznie zapakowane wędliny, mleko w kartonie, przetwory mleczne, tłuszcze.

C. jaja, sery, wędlinę wyporcjowaną na talerzu.

D. przygotowane kotlety, surówkę, ryby, jaja.

5. Który produkt spożywczy jest najbardziej narażony na zakażenie mikroorganizmami?

A. pieczywo podane na śniadanie.

B. owoce podane na deser.

C. sałatka ziemniaczana podana na obiad przygotowana przez zranionego kucharza.

D. zupa ogórkowa podana w wazie przez kelnera.

6. Która grupa produktów jest szczególnie narażona na zakażenie bakteriami Salmonelli

A. sałatka z ziemniaków, makarony, filet cielęcy.

B. befsztyk tatarski, drób, krem bawarski.

C. ser, chleb, przetwory mleczne.

D. jaja gotowane, mięso peklowane, ryby wędzone.

7. Jakie systemy gwarantują, że żywność będzie bezpieczna dla konsumenta?

8. Jaka jednostka nadzoruje i kontroluje zakłady gastronomiczne pod względem przestrzegania higieny?

