Вопросы к краевой олимпиаде по кондитерскому мастерству
1. Допишите предложение: упек – это разность между 1) _________ и 2) ____________. 

2. Продолжите предложение: припек – это разность между 1) ________ и 2) ________. 

3. С какими составляющими при замесе теста происходят
глубокие изменения?

1. С минеральными веществами.      

2. С водой.
3. С белками.   

4. С жирами.

5. С крахмалом.
4. Назовите основные способы разрыхления теста:
1. Oпарный.
2. Биологический.
3. Химический.
4. Температурный.
5. Механический.
6. Холодный.
5.  В чем суть биологического разрыхления теста?
1. В деятельности дрожжей.
2. В разрыхлении во время замеса.
3. В выдерживании теста в теплом месте.
6. Для какого теста применяют химические разрыхлители?
1. Для дрожжевого.
2. Для песочного.
3. Для заварного.
4. Для слоеного.
5. Для пряничного.
7.  Какое сырье является основным при приготовлении мучных кондитерских изделий?

а) Мука; 

б) орехи; 

в) повидло; 

г) сахар;

д) сметана. 

8. Все способы разрыхления теста можно разделить на
1. _______________
.
2. ______________
.

3. ______________
.

4. ______________
.


9. Вставьте пропущенные слова:
Для химического разрыхления теста используют  ____________ или _________
.

10. Вставьте пропущенные слова:
Механическое разрыхление теста используется при при​готовлении __________, ___________, ___________
 теста.
11. Вставьте пропущенные слова:
При внесении в питательную среду  1) ________ начинают активно поглощать 2) __________
с выделени​ем 3) ____________
и  4) ____________
.

12.  По каким признакам определяют окончание замеса?

1) Тесто увеличивается в объеме в 1,5 раза.

2) Тесто приобретает однородную консистенцию.

3) Тесто начинает прилипать к рукам.

4) Тесто перестает прилипать к рукам.

13. В каком тесте лучше протекают процессы брожения?

1) В густом.

2) В жидком.

3) В соленом.

4) В холодном.

5) В содержащем много сахара.

6) В содержащем мало сахара.

14.  Тесто считается готовым к разделке, если:

1) масса его увеличивается в 2 раза;

2) объем его увеличивается в 2 раза;

3) тесто приобретает кислый запах;

4) тесто приобретает спиртовой запах;

5) тесто при надавливании медленно выравнивается;

6) тесто при надавливании не выравнивается.

15.  Какие операции включает в себя разделка теста?

1) Взвешивание. 

2) Измерение объема.

3) Деление на куски. 

4) Отсдобка.

5) Формование. 

7) Расстойка. 

8) Выпечка. 

16.
Какие способы замеса пряничного теста вы знаете?
1)  Опарный.
2)  Безопарный.
3)  Заварной.
4)  Сырцовый.
17.
Почему изделия из песочного теста получаются рассып​чатыми?

1)  Из-за большого количества жира в рецептуре.
2)  Из-за того, что их смазывают яйцом перед выпечкой.
3)  Из-за большого количества яиц.
4)  Из-за большого количества сахара.
18.
Какое сырье добавляют в воду при приготовлении за​варного теста?

1) Сахар. 

2) Соль. 

3) Яйца. 

4) Масло. 

5) Дрожжи. 

6) Муку.
19. Какаю муку лучше использовать для бисквитного теста?
1)  С высоким содержанием клейковины.
2)  С низким содержанием клейковины.
3)  С высокой газообразующей способностью.
20. Какое количество слоев получается при слоении пресно​
го слоеного теста?

1) 356.       

2) 256.    

3) 238.    

4) 338.    

5) 198.
21. Выпишите пропущенные слова:

Формы для выпечки заполняют бисквитным тестом на 1) _______ объема и выпекают при температуре 2) __________ 3) __________.
22.
Выпишите пропущенные слова:
Из блинчатого теста можно приготовить
: _______, ________, _________.

23. Выпишите пропущенные слова:

Меренги из белково-воздушного полуфабриката отсажи​вают на листы 1) _______ и  выпекают  2) _________ минут при температуре 3) _________ 0С.

24. Последовательность приготовления сдобного теста

а) растопленное  масло + мука, смешанная с содой – перемешать + процеженный раствор кислоты, сахара, яиц;

б) растопленное масло + процеженный раствор кислоты, сахара, яиц – перемешать + мука, смешенная с содой;

в) размягченное масло + процеженный раствор кислоты, сахара, яиц – перемешать + мука, смешенная с содой.

25.  Что входит в состав заварной мастики?
1) Сахар.


2) Мука.


3) Вода.
4) Крахмал.        

5) Желатин.
26. Перечислите три  недостатка, которые могут возникнуть в готовой помаде, если использовано мало антикристаллизатора.
27. Выпишите пропущенные слова:
Для приготовления сырцовой мастики 1)
 _______ замачи​вают, нагревают до 2)_______ и вливают в 3)_______, переме​шивают до получения 4) _______ массы.
28. Выпишите пропущенные слова:
Для приготовления желе на желатине его 1)_________, для 2) _________. Варят сироп из 3) _________, ________, ___________, охлаждают до Т 4)_________  и соединяют с 5) _________,  переме​шивают до 6) _________
.

29. Как можно определить содержание сахара в сиропе?
___________ ____________ _______________.
30. Выпишите пропущенные значения температуры: При приготовлении помады патоку добавляют в сироп при температуре: патоки 1) ________, сиропа 2)________ си​роп уваривают до 3)
.
31.  Если изделия оформляют белковым сырцовым кремом, то они требуют:

1) замораживания;

2) колеровки в печи при температуре 200—220°С;

3) колеровки в печи при температуре 100—110°С.

32. Выберите операции, применяемые при производстве слоеного нарезного пирожного:

а) Разрезание слоеного полуфабриката на горизонтальные пласты.

б) Пропитка слоеного полуфабриката сиропом.

в) Склеивание слоеных пластов масляным кремом.

г) Склеивание слоеных пластов белковым кремом.

д) Отделка поверхности.

33. В зависимости от каких факторов устанавливаются сро​ки реализации пирожных?

1) От вида выпеченного полуфабриката.

2) От времени года.

3) От вида отделочного полуфабриката.

34. Для приготовления  какого вида  теста  используют муку с содержанием клейковины 35 – 40%?

а) Заварного.

б) Пряничного.

в) Дрожжевого.

г) Песочного.

35. Выберите  стандартную  влажность  муки:

а) 13,5% 

б) 14, 5%  

в) 15,5%  

г) 16, 5%

36. Какой крем не ароматизируется ни чем, кроме ванильной пудры  и не подкрашивается?

а) Заварной 

б) Масляный

в) Сливочный

г) Белковый

37. Для ароматизации какого теста применяют «Сухие духи».

а) Бискваитного.

б) Песочного.

в) Пряничного.

г) Заварного.

38. Что  является разрыхлителем в пресном сдобном  тесте?

а)  Жир, белки яиц, сода.

б)  Двууглекислая сода, наличие кислоты.

в)  Дрожжи, аммоний, жир.

г)  Кислота, жир, белки яиц.

39.При  какой  температуре  выпекают    заварное тесто?

а) 180 °С - 220°С

б) 250 °С

в) 240 °С

г) 270 °С

40. Как  узнать  готовность  помадки?

а) По свертыванию шарика.          

б) По  изменению цвета.         

в) По  вкусу.         

г) По  консистенции. 

41. Какие способы приготовления дрожжевого теста вам известны?

а) Опарный; 

б) Холодный; 

в) Мягкий; 

г) Бессолевой;  

д) Безопарный.


42.   Продукты,  используемые  при  приготовлении  слоеного  пресного  теста.

а) Вода, соль, сода, мука, жир.

б) Мука, кислота, яйца, соль, вода, жир.

в) Мука, соль, яйца, вода.

г) Жир, кислота, соль, вода, сахар, мука.

43. .  Из чего  состоит  клейковина  муки?

а) Набухших  крахмальных  зёрен.

б) Ферментов,  крахмала.

в) Белков муки – глиадина и глютенина.

г) Минеральных веществ, крахмала.

44. Для какого теста применяют химические разрыхлители?

а) песочного, пряничного, слоеного;

б) песочного, пряничного, сдобного пресного;

в) песочного, пряничного, дрожжевого.

45. Для каких изделий  применяется опарный способ приготовления дрожжевого теста?

а) для изделий с небольшим содержанием сдобы;

б) для изделий с большим содержанием сдобы;

в) для изделий с начинкой;

г) для изделий без начинки.

46. Для каких целей используют сиропы в кондитерском производстве?

а) для приготовления варенья, для изменения вкуса готовых изделий;

б) для придания веса изделиям, для увеличения влажности изделий;

в) для промочки изделий; для глазирования, для приготовления кремов, желе.

47. Каков срок реализации изделий с белковым кремом?

а) 24 ч.

б) 36 ч.

в) 72 ч.

48. Как узнать готовность опары?

а) поверхность выпуклая, появляются трещины, тесто начинает отходить от стенок;

б) опара немного оседает, брожение начинает стихать, пузырьков появляется все меньше, поверхность – вогнутая;

в) по консистенции.
49. Какое тесто готовят без муки?
50. Выпишите пропущенные слова: Для приготовления кре​ма гляссе сахар с _____ уваривают до ____________, взбивают яйца до увеличения в объеме в _______ раза, вливают горячий сироп, продолжают взбивать до охлаждения до _______ и небольшими порциями добавляют во взбитое ________.

Ответы  на варианты тестовых заданий
Тест № 1- № 2

	№

вопроса
	Ответы

	
	Тест № 1
	Тест № 2

	1.
	а, г
	вкус, цвет, запах, консистенция

	2.
	б, д
	14,5 %

	3.
	б
	просеивают; воздухом; примесей

	4.
	в, г
	дрожжи, углекислый аммоний, сода пищевая

	5.
	а, г
	замачивание в теплой воде; обработка раствором моющего средства, дезинфекция, ополаскивание

	6.
	в
	промыть; сахарный сироп; фильтруют

	7.
	а
	нагревают; 45-50 0С; процеживают 

	8.
	в
	замачивают


Тест № 3 - № 4

	№ вопроса
	Ответы

	
	Тест № 3
	Тест № 4

	1.
	б
	б

	2.
	а, в
	в, г  

	3.
	Вкус, цвет, запах, консистенция
	Вкуса, цвета, запаха, консистенции

	4.
	14,5 %
	Рецептур; 14,5 %

	5.
	Качеству и количеству
	Госстандартом; техническими условиями

	6.
	Просеивают; воздухом; примесей 
	Сухих; влагу

	7.
	Растворяют и процеживают
	1003 г; просеивают

	8.
	Свежие, несвежие
	1) промывают, 2) мойка с моющим средством, 3) дезинфицируют, 4) ополаскивают 

	9.
	10-12 0С; 2 0С;
	а) липовый, б) акациевый; подогревают; 40-50 0С; процеживают

	10.
	Дрожжи, углекислый аммоний, сода пищевая
	Сахарный сироп; процедить


Тест № 5 - № 6

	№ вопроса
	Ответы

	
	Тест № 5
	Тест № 6

	1.
	а, б
	1) Массой теста и 2) массой готового изделия

	2.
	а, в
	28,2 %

	3.
	б, в
	Откидным, припущенным

	4.
	1,3, 4, 6
	11,7 %

	5.
	1, 2, 4,6,7,8,9
	1) Массой выпеченного теста и 2) взятой для теста муки

	6.
	2, 4
	Сварить,

потушить, 

обжарить

	7.
	2,3,4
	1. Масло

2. Нашинковать

3. Взбить сырыми


Тест № 7 - № 8

	№  вопроса
	Ответы на тесты

	
	Тест № 7
	Тест № 8

	1.
	1,4
	Биологический, химический, механический, физический

	2.
	3,5
	1-белками, 2-влагу, 3-клейковину

	3.
	2,3,5
	1- Дрожжи, 2- сахара, 3- углекислого газа, 4- спирта

	4.
	1
	Пищевую соду, углекислый аммоний

	5.
	2,5
	Бисквитное, воздушное, блинчатое

	6.
	2
	физический


Тест № 9 - № 10

	№ вопроса
	Ответы

	
	Тест № 9
	Тест № 10

	1.
	3,5,9
	1б,2г,3а

	2.
	1,5
	1,3,5,7

	3.
	2
	1,3,4,5,6

	4.
	2,4
	1,2,3

	5.
	2,5
	1,4,5

	6.
	2,4,5
	-


Тест №11 - № 12

	№ вопросов
	Ответы

	
	Тест № 11
	Тест № 12

	1
	Мука, соль, дрожжи, вода.
	Яйца, сахар, жиры.

	2
	От количества сдобящих веществ.
	Опарный, безопарный.

	3
	Сахара, жира, обминки, отсдобкой.
	Сахара, жира, брожение, обминки.

	4
	Становится вогнутой, она опадает.
	1. Моложавое, 2. перекисшее, 3. готовое.

	5
	Открытый пирожок с несладким фаршем. 
	Прямоугольный закрытый пирог с несладким фаршем

	6
	Открытый, полуоткрытый, закрытый
	Лодочки, круглую, треугольную

	7
	а) 10-15 мин; б) 160-180 0С
	а) 200-220 0С, б) 40-60 минут

	8
	8; 16; 32. Тонкие слои будут рваться
	1. Колер, 2. Сырыми, 3. Увеличивается, 4. Жиром, 5. Ухудшается


Тест № 13, № 14, № 15

	№ 

вопроса
	Ответы на тест

	
	№ 13
	№14
	
№ 15


	1.
	2
	а) крутую, б) 70 %, 

в) 26-28 %
	1) крутую, 2) 88, 3) 17, 4) яиц

	2.
	2
	1) механическим способом, 2) яйца, 3) тонкий
	Блинчики, блинчики фаршированные, блинчатый пирог

	3.
	2
	1) пищевую кислоту, 2) содой
	а) сильно разогретое масло, б) затянутое, в) малого объема, г) много жира, д) желтки

	4.
	3; 4
	1) пряностей, а) сырцовым, б) заварным
	1) 200-240, 2) корочка, 3) осядет, 4) расплывется, 5) сахара

	5.
	1
	1) ¾, 2) 200-220; 3) 30-40
	1)низким, 2) жира, 3) жидкости

	6.
	2
	1) 20, 2) химическими разрыхлителями
	1) 15-20, 2) 200-210

	7.
	2; 4
	Мука, соль, лимонная кислота, вода, яйца, масло или маргарин 
	1) заваривают, 2) 10, 3) 50-60, 4) яйца

	8.
	2
	1) жира, 2) жира, 3) белка, 4) 2
	Замес теста, подготовка масла, слоение теста

	9.
	2
	1) соль, 2) мука, 3) яйца, 4) охлаждение заварки до 50-60 0С 
	1) выстланные пергаментной бумагой, 2) 35-40, 3) 100-110

	10.
	2
	-
	-


Тест № 16

	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Ответ
	б
	а
	а
	в
	а
	б
	в
	а
	б
	а


Тест №17, № 18, № 19

	№

вопроса
	Ответы на тесты

	
	№ 17
	№ 18
	№ 19

	1
	2
	1) Патоки, 2) антикристаллизатора
	органолептически, по плотности сиропа, по температуре кипения

	2
	2
	1)вытяжку, 2) 3
	Нежного вкуса, аромата

	3
	1, 3, 4
	1) уваривание сиропа, 2) охлаждение сиропа, 3) взбивание помады (сиропа, 4) созревание помады)
	1) 40-50 0С; 2) 108 0С; 3) 114-117 0С

	4
	3, 4
	Помада грубая, крупные кристаллы, быстро засахарится на изделиях
	1) темного цвета, 2) кристаллизации, 3) крупных

	5
	1, 3
	1. желатин, 2. растворения, 3. сахарную пудру, 4. однородной
	Сырцовая, заварная, молочная

	6
	-
	1) сахаром, 2) 1/3, 3) 1/3, 4) 30-40 0С, 5) густой сметаны
	1) сахар, 2) слабый шарик, 3) 5-6, 4) сироп, 5) сахарную пудру, 6) лимонную кислоту

	7
	-
	1. замачивают, 2. набухания, 3. сахара, воды, патоки, 4. 70 0С, 5. сахарным сиропом, 6. желатина
	1) замачивают, 2) набухание, 3) кипятят, 4) сахар, 5) патоку, 6) 3 раза, 7) меньше


Тест № 20 - №21

	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5

	Ответ на тест № 20
	1, 3, 6, 7
	2
	1, 4
	2
	3

	Ответ на тест № 21
	1) водой, 

2) 120°С, 

3) средний шарик,

 4) взбитые яйца,

5) 20°С, 

6) маслом
	сырцовый, заварной
	1) жира,

 2) сахара,

 3) влаги,

 4) тепловой
	1) молоком, 

2) взбитые яйца, 

3) загустения,

4) 20°С,

 5) 12-25,

 6) масло 
	1) колеровать, 2) 220—230°С, 3) 2—3 мин




Тест №22 - №23

	№ вопроса
	1


	2


	3


	4


	5


	6



	Тест 

№ 22
	Бисквитное, песочное, заварное, слоеное, белково-воздушное, крошковое
	85г
	б
	в, д
	б
	в

	Тест 

№ 23
	1,2
	3
	2, 3
	3, 5
	1, 2, 3, 5
	1-Б, 2-В, 3- А


Тест № 24 - № 29

	№ вопроса


	№ теста

	
	24
	25
	26
	27
	28
	29

	1
	в
	г
	аб
	в
	в
	бв

	2
	вадёж
	г
	аг
	б
	в
	в

	3
	а
	б
	абгде
	а
	в
	а

	4
	в
	б
	в
	а
	б
	г

	5
	г
	а
	в
	г
	б
	г

	6
	б
	в
	б
	б
	г
	в

	7
	а
	б
	б
	бв
	г
	а

	8
	в
	а
	б
	в
	б
	в

	9
	б
	в
	б
	б
	в
	а

	10
	б
	бве
	б
	б
	в
	а

	11
	а
	в
	в
	а
	в
	б

	12
	г
	б
	б
	г
	б
	а

	13
	в
	бг
	в
	в
	а
	г

	14
	в
	а
	б
	в
	б
	абв

	15
	г
	а
	вбде
	г
	г
	а


Тест № 30 - №32

Вариант 1

	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	Ответ


	б
	в
	б
	а
	а
	а
	б
	а
	а
	б
	а
	в
	в
	б
	а
	в
	а
	б
	а
	б
	б
	б
	а
	б
	в


Вариант 2

	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	Ответ


	а
	в
	б
	б
	б
	б
	в
	б
	в
	в
	б
	а
	в
	б
	б
	б
	а
	б
	а
	в
	в
	а
	б
	а
	б


Вариант 3

	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	Ответ


	в
	а
	б
	в
	а
	б
	в
	а
	б
	б
	б
	в
	б
	б
	б
	в
	в
	в
	б
	б
	а
	в
	в
	а
	б


Тесты № 33- № 34

	№ вопроса
	Ответ на

	
	Тест № 33
	Тест № 34

	1.
	нагреть, 40-45 0С, процедить
	просеивают, мукой, растворяют

	2.
	69, 6 г
	85,2 г

	3.
	1. сироп для пропитки, 2. тираж, 3. инвертный сироп
	варка сиропа, охлаждение, взбивание, созревание

	4.
	замес опары, замес теста
	биологический (дрожжами), физический (слоением)

	5.
	открытый, закрытый, полуоткрытый
	круглый, в виде кольца

	6.
	мука, яйца, вода, соль
	мука, масло, яйца, сахар, химические разрыхлители

	7.
	пищевую соду, кислотой, углекислого газа
	1. масло, соль, 2. Кипения, 3. 55-60 0С, 4. яйца

	8.
	замес теста, подготовка масла, слоение теста
	сырцовый, заварной

	9.
	белково-воздушное
	100-110 0С

	10.
	желатин, агар 
	сахарная пудра, вода, желатин

	11.
	сливочное масло, молоко, яйца, сахар
	водой, 118-120 0С, 2,5-3 раза, 20 0С, масло

	12.
	бисквитное, песочное, заварное, слоеное, белково-воздушное, крошковое
	бисквитные, песочные, слоеные, белково-воздушные, комбинированные
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