Додаток № 6

Тестове опитування

1. Який хліб переважав в Україні до кінця XVIII ст. :

а) гречаний;

б) пшеничний;

в) житній;

г) кукурудзяний.
2. З яким вмістом клейковини борошно має найкращі хлібопекарські властивості:

а) 28 – 32;

б) 23 – 27;

в) 18 – 22;

г) менше 18.
3. Оптимальна температура для розвитку дріжджів при замішуванні дріжджового тіста становить:
            а) 28 – 30°С;
б) 45 – 50°С;
в) 12 – 18°С;
г) 60 – 65°С.
       4. Як впливає надлишок солі (понад 2% від маси борошна за рецептурою) на процес бродіння дріжджового тіста:

а) гальмується процес бродіння;

б) покращується процес бродіння;

в) посилюється дія ферментів борошна і дріжджів;

г) зменшується водопоглинаюча властивість борошна

5. Який основний вуглевод міститься у хлібі:

а) пентозани;

б) крохмаль;

в) сахароза;

г) декстрини.
6. Для приготування зернового хліба використовують, наприклад, насіння льону. Чим воно корисне:

а) високим вмістом клітковини;

б) виводить зайві мінеральні солі;

в) багате цинком і міддю, містить велику кількість рослинної клітковини;

г) оздоровлює весь організм.
7. Яка послідовність приготування безопарного дріжджового тіста:

              а) всі продукти, передбачені рецептурою, змішують в один прийом;

              б) змішують рідину, дріжджі, борошно, вистоюють 40 хв., додають решту продуктів;

              в) продукти вводять поетапно;

              г) немає жодної послідовності приготування безопарного дріжджового тіста.
8. Скільки часу необхідно для вистоювання дріжджовому тісту після розбирання:

              а) 50 – 60 хв.;

              б) 40 – 50 хв.;

              в) 30 – 40 хв.;

              г) 20 – 30 хв.
9. Які виходять вироби при недостатньому вистоюванні безопарного дріжджового тіста:

              а) розпливчасті, без глянцю;

              б) ущільнюються при випіканні, на поверхні утворюються тріщини;

              в) глевкуваті;

              г) у середині з порожнинами.
10. При якій температурі випікають хліб:

              а) 250 – 260° С;
              б) 230 – 250 °С;
              в) 190 – 230 °С;
              г) 160 – 200° С.
11. Готовність хліба визначають за температурою центральної частини м’якушки. Яка це температура:

             а) 93 – 97 °С;
             б) 98 – 100 °С;
             в) 90 – 95 °С;
             г) 100 – 103°С.
12. За який термін при зберіганні хліба за звичайних умов з’являються ознаки черствіння: 

            а) через 8 – 10 годин;

            б) через 10 -12 годин;

            в) через 12 – 14 годин;

            г) через 14 – 16 годин.
