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ТЕСТОВЕ ЗАВДАННЯ
Фамілія Ім`я_____________________________________________________

1.Температура випікання бісквітного  основного тіста:
а) 200-2200 С 
б) 110-2000 С

в) 150-1800 С

2.Температура випікання пісочного тіста:

а) 180-200 0С

б) 240-2500 С
в) 100-110 0С

3.Пряникі глазурують таким сиропом:

а) інвертним

б) тиражним
в) для просочування

4.У бісквітному тісті виготовленому основним способом використовують таке розпушування:
а) хімічне

б) біологічне

в) механічне
5. Вафельне тісто неоднородної консистенції з комками що треба зробити?

а) розвести водою

б) розвести молоком

в) процідити тісто
6.Пісочний напівфабрикат блідий і засушений:

а) недостатній час випікання
б) низька температура випікання
в) завищена температура випікання

7.Упікання виробів залежіть від:
а) кількості сировини

б) вмісту вологи

в) розміру, маси і тривалості випікання

8.До біологічних розпушувачів відносять:

а) яйця

б) вуглекіслий амоній

в) дріжджі
9.Оптимальна температура для розвитку дріжджів:

а) 28-300С

б) 35-38 0С
в) 45-48 0С 

10.Дріжджове тісто готують з борошна:

а) «слабої» клейковини

б) «середньої» клейковини

в) «сильної» клейковини 

11.Температура випікання пряничного напівфабрикату:
а) 190-2100С

б) 220-2400С

в) 240-2500С

12.Способи приготування пряничного тіста:
 а) сирцевий, заварний

 б) сирцевий, заварний, комбінований

 в) сирцевий, комбінований


