1. [bookmark: _GoBack]Тісто, для якого використовують біологічний спосіб розпушування
A. пісочне
B. дріжджове
C. бісквітне
D. прісне
2. Тісто, для якого використовують механічний спосіб розпушування
A. пісочне
B. пряничне
C. бісквітне
D. листкове
3. Тісто, для якого використовують хімічний спосіб розпушування
A. бісквітне
B. дріжджове
C. листкове
D. пісочне
4. Ознаки готової опари
A. на поверхні утворюються бульбашки
B. змінився колір опари
C. на поверхні лопаються бульбашки, опара сідає
D. на поверхні не утворюються бульбашки, а опара сідає
5. Дріжджове тісто опарним способом готують
A. з великою кількість здоби
B. з малою кількістю здоби
C. без додавання здоби
D. не має значення

1. Тривалість технологічного процесу приготування дріжджового тіста безопарним способом
A. 6 год.
B. 4 год.
C. 3 год.
D. 2,5-3 год.
2. Температура молока або води для приготування дріжджового тіста безопарним способом
A. 20-25 0 С
B. 25-34 0 С
C. 35-40 0 С
D. 15-20 0 С
3. Спосіб формування ватрушок
A. тісто формують у вигляді булочок круглої форми і дають їм піднятися, потім за допомогою дерев'яного товкача роблять у середині булочок заглиблення, які заповнюють начинкою
B. тісто формують у вигляді булочок продовгуватої форми і дають їм піднятися, потім за допомогою дерев'яного товкача роблять у середині булочок заглиблення, які заповнюють начинкою.
C. тісто формують у вигляді булочок круглої форми і дають їм піднятися, потім за допомогою ножа роблять у середині булочок надрізи, які заповнюють начинкою
D. тісто формують у вигляді булочок круглої форми і дають їм піднятися, потім роблять у середині булочок заглиблення, які заповнюють начинкою та защипують по краях
1. Температура для утворення рум’яної скоринки в процесі випікання виробів із дріжджового тіста
A. 130-150 0 С
B. 100-110 0 С
C. 110-120 0 С
D. 150-170 0 С
2. Вироби із дріжджового тіста, які смажать у фритюрі
A. біляші, кекс «Столичний»
B. пончик, біляші
C. кулебяки, ватрушки
D. рогалики
3. Температура випікання великих та здобних виробів із дріжджового тіста
A. 260-280 0 С
B. 160-180 0 С
C. 200-250 0 С
D. 150-170 0 С
4. Часовий та температурний режими випікання кулеб’яки
A. 15-20 хв., 160-180 0С
B. 35-45 хв., 160-180 0С
C. 8-10 хв., 220-240 0С
D. 40-50 хв., 160-180 0С
1. Вироби із дріжджового тіста, які за органолептичними показниками якості мають колір від світло-коричневого до жовтого, крихку консистенцію та посипані цукровою пудрою
A. пиріжки смажені
B. ватрушки
C. вергуни
D. булочки
2. Причина зменьшення об’єму борошняних виробів під час зберігання
A. упікання
B. висушування в духовій шафі
C. підвищення вологості
D. усихання
3. Час перед випіканням змащування виробів із дріжджового тіста
A. 30-40 хв.
B. 15-10 хв.
C. 20-30 хв.
D. 5-10 хв.
4. Виріб із дріжджового тіста, який має таку органолептичну характеристику: форма
- кругла, поверхня рівномірна і посипана цукром, консистенція дрібнопориста
A. булочка лимона
B. булочка шкільна
C. булочка домашня
D. булочка з повидлом
5. Фактори, які впливають на колір скоринки випечених виробів із дріжджового тіста
A. кількість цукру та амінокислот у тісті
B. кількість здоби в тісті
C. розмір виробів
D. кількість дріжджів
1. Склад сировини для приготування пісочного тіста
A. борошно, масло вершкове, цукор, яйця, сіль, сода, амоній та ванілін або ароматичні есенції
B. борошно, цукрова пудра, масло вершкове або маргарин, яйця, сметана, сода, кислота лимонна
C. борошно, яйця, сіль, цукор, дріжджі
D. борошно,   цукрова   пудра,   масло	вершкове   або	маргарин, яйця, кефір або простокваша, амоній
2. Температура формування виробів із пісочного тіста
A. 10-12 0 С
B. 12-14 0 С
C. 15-18 0 С
D. 25-28 0С
3. Асортимент виробів з пісочного тіста
A. сочники та коржики
B. тістечка «Буше», рулет з кремом
C. печиво домашнє, корзинки з кремом
D. булочки
4. Температура випікання пісочних тортів
A. 180-190 0 С
B. 200-220 0 С
C. 230-240 0 С
D. 250-280 0С
5. Борошно для приготування пісочного тіста
A. із сильною клейковиною;
B. із слабкою клейковиною
C. із середньою клейковиною
D. із будь-якою клейковиною
1. Борошно для приготування здобного прісного тіста
A. із сильною клейковиною;
B. із слабкою клейковиною
C. із середньою клейковиною
D. із будь-якою клейковиною
2. Здобне прісне тісто готують
A. одного виду
B. двох видів
C. трьох видів
D. чотирьох видів
3. Розпушувачі для приготування прісного здобного тіста
A. дріжджі
B. жирові емульсії
C. двовуглекислий натрій та вуглекислий амоній
D. збиті яєчні білки
4. Асортимент виробів із здобного тіста
A. пиріжки з різноманітними фаршами, ватрушки, сочники з сиром, коржики
B. караваї, сочники з сиром, локшина
C. ватрушки, розтягаї, галушки
D. вареники, коржики, ватрушки, млинці
1. Сировина для приготування пряникового тіста
A. борошно, цукор або пудра цукрова, масло або маргарин, яйця або меланж, вода або сметана, сода
B. борошно, цукор, вода, патока, мед, яйця або меланж, масло або маргарин, сода і сухі прянощі
C. борошно, яйця, цукор, сіль, мед, родзинки
D. борошно, яйця, цукор, сіль, мед, молоко, сода, родзинки
2. Температура та час випікання пряників
A. 150-160 0 С, 10-12 хв.
B. 190-210 0 С, 7-15 хв.
C. 170-180 0 С, 5-10 хв.
D. 250-280 0С, 5-10 хв.
3. Причина осідання виробів із пряникового тіста при випіканні
A. висока температура випікання, вироби рано вийняли з печі
B. тісто щільне, перегріта шафа
C. у тісті мало розпушувачів
D. у тісті забагато жиру
4. Кекси являють собою
A. борошняні кондитерські вироби, приготовані із опарного дріжджового тіста з великим вмістом яйцепродуктів, цукру і жиру, а також цінних у смакову співвідношенні наповнювачів - родзинок, цукатів, фруктів, горіхів і т. ін.
B. борошняні кондитерські вироби, приготовані зі здобного тіста з малим вмістом яйцепродуктів, цукру, без жиру, а також цінних у смаковому співвідношенні наповнювачів - родзинок, цукатів, фруктів, горіхів і т. ін.
C. борошняні кондитерські вироби, приготовані з пісочного тіста з великим вмістом яйцепродуктів, молока, цукру і жиру, а також цінних у смаковому співвідношенні наповнювачів - родзинок, цукатів, фруктів, горіхів і т. ін.
D. борошняні кондитерські вироби, приготовані зі здобного тіста з великим вмістом яйцепродуктів, цукру і жиру, а також цінних у смаковому співвідношенні наповнювачів - родзинок, цукатів, фруктів, горіхів і т. ін.
5. Технологія виготовлення кексів являє собою
A. приготування тіста, заморожування, формування, випічку і обробку
B. приготування тіста, вистоювання, формування, випічку і обробку
C. приготування тіста, формування, закатування тіста, випічку і обробку
D. приготування тіста, формування, випічку і обробку
1. Борошно для приготування заварного тіста
A. із сильною клейковиною
B. із слабкою клейковиною
C. із середньою клейковиною
D. із будь-якою клейковиною
2. Асортимент виробів із заварного тіста

A. коржики, профітролі, звареники
B. еклери, тістечка «Лебеді», солоні палички
C. заварні тістечка, завиванці, круасани
D. солоні палички, коржики, профітролі
3. Процес приготування заварного тіста
A. шляхом заварювання вершкового масла
B. шляхом заварювання борошна
C. шляхом заварювання яєчних продуктів
D. шляхом заварювання молочних продуктів
4. Спосіб формування виробів із заварного тіста
A. за допомогою кондитерського мішка
B. розкачують і видавлюють виїмками
C. формують вироби руками
D. за допомогою механічного обладнання
1. Етапи приготування листкового тіста
A. замішування тіста, підготовка масла (маргарину), листкування тіста
B. замішування тіста, розкачування і формування виїмками
C. замішування тіста, заварювання масляно-яєчної суміші, формування виробів руками
D. замішування тіста опарним способом, підготовка масла та листування тіста
2. Спосіб отримання на поверхні тіста скоринки під час охолодження
A. змащення тіста збитими яйцями
B. накриття вологою тканиною або змащення розм’якшеним маслом
C. накриття вологою тканиною та присипання борошном
D. присипання тіста борошном та цукром
3. Процес підготування та температурний режим випікання виробів із листкового тіста
A. змащення яйцем і випікання при температурі 250-260 °С
B. змащення яйцем та посипання цукром, випікання при температурі 190-210 °С
C. змащення яйцем і випікання при температурі 150-170 °С
D. змащення яйцем, посипаня цукром та борошном, випікання при температурі 270-280 °С
1. Сировина для приготування основного бісквіта
A. борошно, крохмаль, цукор, меланж, есенція
B. борошно, масло або маргарин, цукор, яйця, есенція
C. борошно, жовтки яєць, цукор амоній, маргарин
D. борошно, білки яєць, лимона кислота, масло або маргарин
2. Розпушувач для масляного бісквіта являє собою
A. дріжджі
B. амоній
C. двовуглекислий натрій
D. сода
3. Температура випікання виробів із бісквітного тіста
A. 150-160 0 С
B. 160-180 0 С
C. 200-220 0С
D. 220-250 0С
4. Бісквіт із підігріванням являє собою
A. основний
B. масляний
C. Буше
D. маргариновий
5. Причини виникнення дефектів при приготуванні виробів із бісквітного тіста: бісквітний н/ф приготовлено з грудочками борошна
A. низька температура випікання, недостатній час випікання
B. недостатнє замішування тіста, було засипано відразу все борошно
C. різко змінено температуру в пекарській шафі
D. висока температура випікання
1. Склад мигдалевого тіста
A. борошно, яйця, цукрова пудра, ядра мигдалю, лимона кислота
B. борошно, яєчні жовтки, цукор-пісок, ядра мигдалю
C. борошно, яєчні білки, цукрова пудра, вершки, ядра мигдалю
D. борошно, цукор-пісок, яєчні білки, ядра мигдалю
1. Причина виступу начинки за краї вафель
A. вафельні форми не зачищені
B. нарізано недостатньо охолоджені шари
C. нерівномірне обігрівання вафельниць
D. забагато начинки
1. Сировина для приготування крему «Глясе»
A. молоко згущене і масло вершкове
B. молоко, цукор та яйця
C. вода, цукор, яйця та масло вершкове
D. вершки, цукор, масло
2. Оздоблювальні напівфабрикати являють собою
A. пластичні маси та глазурі
B. сиропи
C. помадки
D. карамель
3. Сировина (цукор патока какао пудра ванільна та есенція) для оздоблювального        напівфабрикату
A. сиропу для просочування виробів
B. помадки основної
C. помадки шоколадної
D. сиропу ванільного


