Гр.27 з/о		___________________________
				Ф.И.

Учебники: Н.Г. Бутейкис, Технология приготовления мучных кондитерских изделий.
Тест 1

по теме «Дрожжевое тесто», «Приготовление полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий. Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов и сырья»

1.При приготовлении ДРОЖЖЕВОГО теста происходит разрыхление
а/ химическое; б/ механическое; в/ биологическое; г/за счет слоеобразования.
2.Какие процессы происходят с крахмалом при выпекании мучных кондитерских изделий?
А. Карамелизация, денатурация; Б. Набухание, денатурация; В. Набухание, карамелизация; Г. Набухание, клейстеризация.
3. Температура выпечки пирожков печеных составляет в (0 С),
а/ 230-240; б/ 180-190; в/150-160; г/200-220.
4. Изменение цвета кондитерских изделий обусловлено:
А. Денатурацией белка; Б. Карамелизацией сахаров; В. Карамелизацией сахаров и распадом многих веществ, особенно крахмала.
5. Укажите отделочные полуфабрикаты для ромовой бабы
а/ Сироп для промочки, глазурь; б/Сироп инвертный, помада; в/Сироп для глазирования, сироп для промочки; г/Сироп для промочки, помада.
6.Что такое клейковина? Дайте определение(в письменной форме).
7. Масса заготовок из теста для ватрушек с творогом и повидлом составляет, в (г)
а/ 58 г; б/ 60; в/ 75 г; г/50 г.
8. Как влияет повышенная влажность муки на выход изделий?
А. Выход изделий повышается; Б. Выход изделий снижается; В. Никак не влияет.
9. Масса закусочных расстегаев составляет
а/75 г; б/50 г; в/ 60 г; г/85г.
10.При изготовлении мучной пассеровки с жиром на 1 кг муки берут жира
А. 1,5 кг; Б. 1,2 кг; В. 1 кг; Г. 1,1 кг.
11. Для удаления горечи из молодой свежей капусты, капусту
А. Обжаривают с сахаром; Б. Бланшируют; В. Промывают и солят; Г. Вымачивают в воде.
12. При приготовлении дрожжевого теста происходит брожение
а/ молочнокислое; б/ спиртовое и уксуснокислое; в/ спиртовое и молочнокислое;
г/ спиртовое
13.Для приготовления помады сахарный сироп уваривают до температуры (0 С)
А. 110; Б. 80; В. 125; Г. 100.
14. Роль антикристаллизатора при варке сахарного сиропа для помады выполняют:
А. Мед, лимонная кислота; Б. Мед, инвертный сироп; В. Патока и инвертный сироп.
15. Назовите крем по данному набору сырья; яичные белки, сахарный сироп, уваренный до 122 0 С, ванилин или ванильная пудра.
А. Крем «Гляссе»; Б. Крем «Новый»; В. Крем белковый(заварной); Г. Крем «Зефир».
16. Из каких стадий состоит процесс приготовления дрожжевого опарного теста с «отсдобкой»?
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
17. Инверсия сахарозы происходит в присутствии
А. Минеральной кислоты; Б. Углекислого газа; В. Органической кислоты.
18. Для какой цели производят обминку при приготовлении дрожжевого теста?
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
19.Для приготовления крема «Гляссе» используют
А. Яичные белки; Б. Яйца; В. Яичные желтки.
20.Каким прибором измеряют плотность сахарного сиропа?
А. Термометром; Б. Ареометром; В. Психрометром; Г. Барометром.

1. При замесе теста для слоеного п/ф происходит
а/ полное набухание белков муки;
б/ карамелизация сахаров и набухание белков муки; в/ денатурация белков муки.
2. Для приготовления теста для дрожжевого теста используют
а/ мука, вода, яйца, соль, сахар, кислота пищевая, маргарин; б/ мука, вода, сахар, яйца, соль, сахар, кислота пищевая, дрожжи;
в/мука, вода, соль, яйца, сахар, маргарин, дрожжи.
3. Для какой цели маргарин вносят в дрожжевое тесто в конце замеса?
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
4. Какова масса фарша для пирожка печеного массой 75 г
а/ 30 г б/ 25 г в/ 15 г г/20 г
5. Для приготовления кулебяки используют какой фарш?
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
6. Назовите стадии приготовления помады основной.
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
7. Температура выпечки пирожков печеных из дрожжевого теста в (0С),
а/ 200-210; б/ 210-220; в/230-240; г/240-250.
8. Масса теста и масса фарша для расстегаев закусочных соответственно равны в (г),
а/ 50 и 25 б/ 40 и 20 в/ 45 и 15 г/ 42 и 15.
9. Кекс «Майский» оформляют
а/сахарной пудрой и сиропом б/ сахарным сиропом в/ сахарной пудрой г) глазурью
10. Как подготавливают кондитерские листы для выпекания изделий из дрожжевого теста?
а/смазывают небольшим количеством жира
б/ взбрызгивают немного водой
в/ тщательно смазывают жиром г/ смазывают жиром и посыпают мукой
11. В чем состоит сущность способа «отсдобки» дрожжевого теста?
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
12. Укажите температуру уваривания сиропа для приготовления помады основной
а/115-117; б/104-105; в/ 120; г/110.
13. Дайте название изделия из дрожжевого теста с капустой, который имеет прямоугольно-продолговатую форму и украшения из теста на поверхности.
14. После выпекания изделий «Каравайчик серпуховский»
а/ изделия посыпают сахарной пудрой;
б/ изделия поливают сахарным сиропом;
в/ изделия пропитывают сахарным сиропом и глазируют помадой верхнюю часть изделия;
г/ изделия пропитывают сахарным сиропом и глазируют помадой нижнюю часть изделия;
15. Изделия из дрожжевого теста получились с плохим подъемом, в чем причина:
а/тесто густое б/ мука с высоким содержанием клейковины;
в/ мука с низким содержанием клейковины;
16. Назовите крем по данному набору сырья; масло сливочное, яйца, сахарный сироп, уваренный до 122 0 С, ванилин или ванильная пудра, коньяк.
А. Крем «Гляссе»; Б. Крем «Новый»; В. Крем белковый (заварной); Г. Крем «Зефир».
17. Из каких стадий состоит процесс приготовления дрожжевого опарного теста с замедленным процессом брожения?
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
18. Для какой цели производят расстойку изделий из дрожжевого теста? Назовите виды расстойки.
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
19. Дайте классификацию муки по качеству и количеству клейковины. Какая мука используется для приготовления дрожжевого теста?
Дайте письменный ответ. Вариантов ответа не предлагается.
20. Дайте определение термину «отсдобка». Для приготовления каких изделий используют этот способ приготовления дрожжевого теста?
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Ó÷åáíèêè: 

Í.Ã. Áóòåéêèñ, Òåõíîëîãèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ 

èçäåëèé.

 

Òåñò 1

 

 

ïî òåìå «Äðîææåâîå òåñòî», «Ïðèãîòîâëåíèå ïîëóôàáðèêàòîâ äëÿ ìó÷íûõ 

êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé. Ïðîöåññû, ïðîèñõîäÿùèå ïðè 

òåïëîâîé îáðàáîòêå 

ïðîäóêòîâ è ñûðüÿ»

 

 

1.

Ïðè ïðèãîòîâëåíèè ÄÐÎÆÆÅÂÎÃÎ òåñòà ïðîèñõîäèò ðàçðûõëåíèå

 

à/ õèìè÷åñêîå; á/ ìåõàíè÷åñêîå; â/ áèîëîãè÷åñêîå; ã/çà ñ÷åò ñëîåîáðàçîâàíèÿ.

 

2.Êàêèå ïðîöåññû ïðîèñõîäÿò ñ êðàõìàëîì ïðè âûïåêàíèè ìó÷íûõ 

êîíäèòåðñêèõ èçäåëè

é?

 

À. Êàðàìåëèçàöèÿ, äåíàòóðàöèÿ; Á. Íàáóõàíèå, äåíàòóðàöèÿ; Â. Íàáóõàíèå, 

êàðàìåëèçàöèÿ; Ã. Íàáóõàíèå, êëåéñòåðèçàöèÿ.

 

3. Òåìïåðàòóðà âûïå÷êè ïèðîæêîâ ïå÷åíûõ ñîñòàâëÿåò â (0 Ñ),

 

à/ 230

-

240; á/ 180

-

190; â/150

-

160; ã/200

-

220.

 

4. Èçìåíåíèå öâåòà êîíäèòåðñêè

õ èçäåëèé îáóñëîâëåíî:

 

À. Äåíàòóðàöèåé áåëêà; Á. Êàðàìåëèçàöèåé ñàõàðîâ; Â. Êàðàìåëèçàöèåé ñàõàðîâ 

è ðàñïàäîì ìíîãèõ âåùåñòâ, îñîáåííî êðàõìàëà.

 

5. Óêàæèòå îòäåëî÷íûå ïîëóôàáðèêàòû äëÿ ðîìîâîé áàáû

 

à/ Ñèðîï äëÿ ïðîìî÷êè, ãëàçóðü; á/Ñèðîï èíâåðòíûé, ïîìàäà;

 

â/Ñèðîï äëÿ 

ãëàçèðîâàíèÿ, ñèðîï äëÿ ïðîìî÷êè; ã/Ñèðîï äëÿ ïðîìî÷êè, ïîìàäà.

 

6.×òî òàêîå êëåéêîâèíà? Äàéòå îïðåäåëåíèå(â ïèñüìåííîé ôîðìå).

 

7. Ìàññà çàãîòîâîê èç òåñòà äëÿ âàòðóøåê ñ òâîðîãîì è ïîâèäëîì ñîñòàâëÿåò, â 

(ã)

 

à/ 58 ã; á/ 60; â/ 75 ã; ã/50 ã.

 

8.

 

Êàê âëèÿåò ïîâûøåííàÿ âëàæíîñòü ìóêè íà âûõîä èçäåëèé?

 

À. Âûõîä èçäåëèé ïîâûøàåòñÿ; Á. Âûõîä èçäåëèé ñíèæàåòñÿ; Â. Íèêàê íå 

âëèÿåò.

 

9. Ìàññà çàêóñî÷íûõ ðàññòåãàåâ ñîñòàâëÿåò

 

à/75 ã; á/50 ã; â/ 60 ã; ã/85ã.

 

10.Ïðè èçãîòîâëåíèè ìó÷íîé ïàññåðîâêè ñ æèðîì íà 

1 êã ìóêè áåðóò æèðà

 

À. 1,5 êã; Á. 1,2 êã; Â. 1 êã; Ã. 1,1 êã.

 

11. Äëÿ óäàëåíèÿ ãîðå÷è èç ìîëîäîé ñâåæåé êàïóñòû, êàïóñòó

 

À. Îáæàðèâàþò ñ ñàõàðîì; Á. Áëàíøèðóþò; Â. Ïðîìûâàþò è ñîëÿò; Ã. 

Âûìà÷èâàþò â âîäå.

 

12. Ïðè ïðèãîòîâëåíèè äðîææåâîãî òåñòà ïðîèñõîäèò 

áðîæåíèå

 

à/ ìîëî÷íîêèñëîå; á/ ñïèðòîâîå è óêñóñíîêèñëîå; â/ ñïèðòîâîå è ìîëî÷íîêèñëîå;

 

ã/ ñïèðòîâîå

 

13.Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïîìàäû ñàõàðíûé ñèðîï óâàðèâàþò äî òåìïåðàòóðû (0 Ñ)

 

À. 110; Á. 80; Â. 125; Ã. 100.

 

14. Ðîëü àíòèêðèñòàëëèçàòîðà ïðè âàðêå ñàõàðíîãî ñè

ðîïà äëÿ ïîìàäû 

âûïîëíÿþò:

 

À. Ìåä, ëèìîííàÿ êèñëîòà; Á. Ìåä, èíâåðòíûé ñèðîï; Â. Ïàòîêà è èíâåðòíûé 

