Типовые задания для оценки освоения МДК 08.01 

Ответьте на вопросы.

Какие виды сырья используют для приготовления теста дрожжевого?

Как подготовить для замеса теста дрожжи:

а)прессованные?      б)замороженные?       в)сухие?

ЗАДАНИЕ 
1.Составьте технологическую схему приготовления дрожжевого безопарного теста.

2.Объясните процессы, происходящие при брожении теста, и необходимость его обминки.

3.Укажите оптимальную температуру брожения теста.

4.Перечислите изделия из дрожжевого безопарного теста.

Определите, какой продукт лишний для замеса теста:

  а)дрожжевого: дрожжи, соль, сахар, яйцо, молоко, мука, перец, лимонная кислота, маргарин;

  б)бездрожжевого: мука, соль, сахар, яйца, молоко, лимонная кислота;

  в)бисквитного: мука, сахар, яйца, молоко.

Определите, каких продуктов не хватает для замеса теста:

а)дрожжевого опарного: дрожжи, соль, сахар, яйцо, молоко, мука,
;

б)бездрожжевого для блинчиков: молоко, мука, соль, сахар, маргарин,

 в) заварного: вода, соль, сливочное масло, мука,

Укажите цифрами в правой колонке таблицы в какой последовательности производится замес дрожжевого безопарного теста.

	Наименование операции
	Последовательность операций

	Муку просеивают
	

	Дрожжи разводят в теплой воде температурой 30...35 "С
	

	В молоко температурой 30...35"С добавляют соль, сахар, яйца, разведенные дрожжи. Хорошо размешивают
	

	За 2...3 мин до окончания замеса вводят растопленное сливочное масло или маргарин
	

	Всыпают муку и замешивают тесто
	

	Маргарин растапливают и слегка охлаждают
	

	Оставляют тесто для брожения в течение 3... 3,5 ч
	

	Замешивают тесто до однородной консистенции, пока оно не будет прилипать к посуде или рукам
	

	Когда тесто увеличится в объеме, производят 2—3 раза обминку
	

	Разделывают тесто
	


Выбрать правильный ответ:
При приготовления опары для дрожжевого опарного теста берут:

1.Мука35%, вода 60%, сахар 4%, дрожжи 100%.

2.Мука-45%, вода 100%, дрожжи 50%.,сахар-4%

3.Мука20%, вода 40%, дрожжи 30%, маргарин-10% .
Перед выпечкой изделия из дрожжевого теста смазывают:

1.Сиропом 

2.Сливочным маслом

3.Меланжем

Рассчитать сколько необходимо взять продуктов для приготовления булочки домашней  
	№
	Наименование продуктов
	Норма в граммах
	Норма в граммах

	1
	Мука
	6755
	

	2
	Сахар-песок
	1420
	

	3
	Маргарин
	1485
	

	4
	Меланж
	190
	

	5
	Соль
	60
	

	6
	Дрожжи
	170
	

	7
	Вода
	2850
	

	
	Выход
	100штук/100
	20 штук/100


Укажите в приведенной далее таблице соответствие дефекта дрожжевого теста и причи​ны его возникновения способу исправления дефекта теста.

	Дефект теста
	Причина возникновения
	Способ исправления

	Тесто не подходит

или процесс проис​ходит недостаточно интенсивно
	а) Тесто охладилось ниже 10 °С; 

б) тесто перегрето и имеет температуру выше 55 'С;

в)недоброкачест​венные дрожжи
	а) Замесить тесто без сахара или соли и соединить с переслащен​ным или пересоленным тестом,

б)
замесить тесто без дрожжей, используя перекисшее тесто как закваску;

в)во время брожения накрыть тесто крышкой или салфеткой;

г)
подогреть тесто постепенно до 30 °С, тесто охладить до 30 °С и добавить свежие дрожжи;

д) производить обминку теста в зависимости от «силы» муки



	Тесто слишком сладкое или соле​ное
	Сахар или соль положены сверх нор​мы, вследствие чего задержалось раз​витие дрожжей
	

	Тесто кислое
	Тесто перебродило
	

	Пониженный объем теста
	Недостаточная обминка
	

	Образование высохшего слоя
	Тесто бродило в по​мещении с низкой относительной

влажностью воздуха
	


Укажите цифрами в таблице последовательность приготовления расстегаев.
	Операция
	Последовательность

	Тесто приготовляют опарным способом более густой
	

	консистенции (влажность 38 %)
	

	Расстаивают в течение 5... 10 мин
	

	Разделывают на порции по 45, 120, 150 г
	

	Формуют шарики
	

	Расстаивают в течение 20...30 мин
	

	Раскатывают на лепешки
	

	Кладут фарш на середину
	

	Края теста соединяют так, чтобы часть фарша в центре оставалась открытой
	

	Расстегаи укладывают на смазанный маслом кондитерский лист
	

	Соединенные края защипывают «елочкой» или «веревочкой»
	

	Смазывают меланжем и выпекают в течение 8... 15 мин при температуре 230...240°С в зависимости от размеров
	


Выберите правильный вариант ответа.

1. Что происходит с белками муки при добавлении жидкости? а) набухают, образуя эластичную клейковину;

б) впитывают воду; в) образуют мелкую пористость.

2.Что происходит с крахмалом при замесе теста?

а)крахмальные зерна частично набухают;

б)крахмальные зерна приобретают упругость;

в)образуют новый вкус.

3.Как определить окончание замеса теста?

а)тесто мягкое и влажное;

б)тесто перестает быть липким и легко отстает от посуды и рук; в)
тесто приобретает новый запах.

4.За счет чего тесто приобретает пористость и увеличивается в объеме?

а)за счет спиртового брожения с выделением углекислого газа (диоксида углерода);

б)за счет сахара и соли;

в)за счет набухания крахмала.

5.За счет чего тесто в процессе брожения приобретает новый вкус и запах?

а)за счет сахара и дрожжей;

б)за счет молочно-кислого брожения и образования молочной кислоты и
углекислого газа;

в)за счет поглощения дрожжевыми грибками кислорода.

6.Как восстановить процесс брожения в тесте?

а)произвести обминку теста 1...Зраза;

б)добавить дрожжи;

в)повысить температуру брожения.

7.Когда тесто считается выбродившим?

а)когда увеличивается в объеме в 2,5 раза и оседает;

б)когда появляется спиртовой запах, поверхность выпуклая;

в)когда при надавливании пальцем ямочка медленно восстанавливается.

Укажите вид теста для приготовления указанных блюд.

	Блюдо (на 1 кг муки)
	Жидкость
	Вид теста

	1. Оладьи
	а) 2,5 л;
	а) Дрожжевое;

	2. Блины
	б) 1 л;
	б) бездрожжевое;

	3. Блинчики
	в) 1,5 л
	в) заварное


Выберите правильный вариант ответа.

1.Какое тесто содержит большое количество жидкости ?

а)тесто для блинчиков;

б)тесто для оладьев;

в)тесто для пончиков.

2.Что задерживает развитие дрожжей?

а)низкая температура воды или молока;

б)высокая температура воды или молока;

в)переизбыток питательных веществ.

3.Какой вкус тесто приобретает при брожении?

а) кислый;

б)сладкий;

в)кисло-сладкий.

4.Что способствует восстановлению теста при брожении?

а)обминка теста;

б)добавление питательных веществ;

в)низкая температура помещения.

5.По какой причине тесто получилось кислое?

а)тесто перебродило;

б)недостаточная обминка;

в)нарушение рецептуры.

6.Почему тесто имеет пониженный объем?

а)много раз производилась обминка;

б)при замесе добавили много муки и масла;

в)использовали некачественные дрожжи.

7.По какой причине выпеченное изделие получилось расплывчатым, без рисунка?

а)в тесто положено сахара больше необходимого количества;

б)изделие выпекалось из перекисшего теста;

в)в тесто положено недостаточное количество соли.
8.При какой температуре прекращается брожение в тесте?

а)при 10 °С;

б)при 25 "С;

в)при45°С.

9.Для чего изделия из теста подвергают расстойке в течение 20...30 мин?

а)для улучшения вкуса;

б)для улучшения пористости;

в)для улучшения внешнего вида.

10.Какие питательные вещества необходимы для развития дрожжевых грибов?

а)вода, лимонная кислота, жир, сахар;

б)сахар, белки, минеральные вещества и температура, равная 35 °С;

в)сахар, жир, яйца, температура, равная 45 "С.

11.Что происходит при сбраживании сахара муки?

а)образование клейковины;

б)образование спирта и углекислого газа;

в)образование кислорода.

12.С какой целью перед использованием муку просеивают?

а)для удаления комочков и посторонних примесей;

б)для обогащения кислородом воздуха, что улучшает жизнедеятельность дрожжей;

в)для обогащения углекислым газом (диоксидом углерода).

13.Что является сырьем для приготовления дрожжевого теста?

а)мука, вода, дрожжи, сахар;

б)яйца, сахар, жир, молоко;

в)мука, молоко, яйца, соль, дрожжи.

14.Как подготовить дрожжи перед замесом теста?

а)дрожжи разводят водой или молоком при температуре не ниже 30 -С;

б)дрожжи размораживают;

в)дрожжи разводят холодной водой.

15.Что входит в состав сдобы?

а)соль, дрожжи, сахар, мука;

б)молоко, яйца, сметана, сахар, жир;

в)ванилин, корица, сахар.
Выбрать правильный ответ:

    1.Почему для выпечки слоёного теста целым пластом лист  смачивают водой: 

а) Для уменьшения сжатия теста 

б) Для уменьшения температуры выпечки

в) Для быстрого определения готовности

   2. Выбрать продукты для приготовления песочного полуфабриката:

а)Мука,  масло сливочное, меланж, сода пищевая, соль, эссенция

б).Мука, сахар-песок, масло сливочное, меланж, сода пищевая, соль, эссенция

в)Мука, сахар-песок, масло сливочное,  сода пищевая, соль, эссенция

   3. Для приготовления слоёного полуфабриката:

а)Мука, вода, соль, лимонная кислота, яйца, масло сливочное.

б)Мука, вода, соль, сода, яйца, масло сливочное.

в)Мука, вода, соль, дрожжи, яйца, масло сливочное.

   4. Для приготовления заварного полуфабриката:

а)Мука, сахар-песок, масло, яйца, эссенция, вода

б)Мука, масло, яйца, вода, соль.

в)Мука, вода, масло сливочное, соль, эссенция.
Установите соответствие:

	№
	Тесто
	№
	Разрыхлители

	1
	 Бисквитное
	А
	Биологические.

	2
	Дрожжевое
	Б
	Химические.

	3
	Пряничное
	В
	Механические


    Установите соответствие:

	№
	Вид брака песочного полуфабриката
	№
	 Причины возникновения

	1
	Полуфабрикат нерассыпчатый, плотный, жесткий
	А
	Температура теста выше 20°С;  тесто замешено с растопленным маслом

	2
	Тесто непластичное, при раскатке крошится, изделия грубые, крошливые
	Б
	Мука с большим содержанием клейковины, длительный замес

	3
	Песочный полуфабрикат  очень рассыпчатый
	В
	Увеличено содержание жира; вместо яиц добавлены яичные желтки


Дополните:

1.Изделия из пряничного теста содержат большое количество……………… и

различные………………….
.

В пряничное тесто иногда вместо сахара кладут………или…………...

Разрыхляют пряничное тесто
разрыхлителями………………………...

Смесь пряностей, добавляемая в пряничное тесто, называется…………………….
.
Заполнить таблицу изделия из пряничного теста.

	Недостатки 
	Причины возникновения

	1. Изделия жесткие, резинистые
	А…………………………………..

Б…………………………………..

В…………………………………..

	2. Изделия сели, опали
	А…………………………………..

Б…………………………………...

В…………………………………...

	3. Изделия имеют мало пор.


	…………………………………


Приготовление кремов. 

Укажите правильный ответ:
1. Для склеивания и смазывания пластов не используют крема: а - сливочные 

     б- белковые в - заварные г - другие виды
2.Заварные кремы не используют:

     а - для смазывания полуфабрикатов б - для отделки поверхности в - для заполнения полостей

      г – для склеивания пластов
3.Основой сливочных кремов является: 
      а – сливочное масло; б - сливки в - маргарин г - сметана
4.Для крема «Шарлот» готовят сироп: а - сахарный

      б – молочный ; в – яичный ;  г - яично-молочный

5. Яичные белки являются основой для крема:
      а - заварной ванильный; б— заварной белковый 
      в - сливочный «Новый» г — «Глясе ореховый»      
Последовательность приготовления помады основной:

     А. варка сиропа, взбивание, созревание, использование

     Б. варка сиропа, охлаждение, взбивание, созревание, использование

     В. варка сиропа, охлаждение, созревание, взбивание, , использование
Составить соответствие:

	№
	Характеристика оформления 
	
	Название пирожного

	1
	Разрезают пласт на пирожные. Каждое украшают кремом и фруктовой начинкой. Форма разная: квадрат, треугольный, ромбовидный
	А
	«Бутербродики»

	2
	Бисквит разрезают поперёк на дольки ,кладут плоской стороной на лист и промачивают сиропом. Сверху из зубчатой трубочки отсаживают крем плотной змейкой, украшают сверху фруктовой начинкой в виде точек 
	Б
	«Бисквитное» с белковым кремом

	3
	Нижний пласт промачивают, смазывают слоём фруктовой начинки. Сверху кладут второй пласт корочкой вниз, промачивают более обильно и смазывают тонким слоем фруктовой начинки, Затем сверху наносят слой белкового крема, разрезают горячим ножом. Каждое украшают белковым кремом и посыпают сахарной пудрой
	В
	«Полоска»


Вставьте пропущенные слова:

После выпечки и охлаждения оставляют на 8-10 ч для _________ структуры.

С пласта снимают бумагу, ________  подгорелые места

Нижний пласт промачивают _______, но немного, так как он является _____________ пирожного.  

Затем этот пласт _________ кремом. На него кладут второй пласт корочкой _______ и промачивают более __________ 

Составить последовательность приготовления заварного полуфабриката:

1. Разделка на изделия

2. Доводим до кипения воду, маргарин и соль

3. Соединяем с меланжем

4. Завариваем с мукой

5 Охлаждаем

6 Определяем готовность теста  

7. Выпекаем 
 Установить правильную последовательность приготовление бисквитного полуфабриката основным способом:

1. Выпечка

2.Подогрев на водяной бане

3. Взбивание

4. Соединение яиц и сахара 

5. Разделка в формы

6. Подготовка продуктов

7. Охлаждение

8. Замес с мукой и крахмалом
Составить последовательность приготовления песочного полуфабриката:

1.Засыпают муку и быстро, производят замес.

2.Масло с сахаром взбивают в взбивальной машине до однородной массы.

3.Раскатывают в пласт  и формуют изделия.

4.В меланже растворяют соду, соль, эссенцию ванильную.

5.Соединяют взбитое масло с сахаром  с раствором соли, соды, эссенции и меланжа. 

6.Выпекают.

Вставить пропущенное слово:

1. В застывшем виде желе это _______  _______прозрачная масса,  хорошо сохраняющая _______.

2. Готовность опары определяются по внешним признакам:  Брожение начинает  стихать, пузырьков на поверхности появляется всё меньше, опара немного _________ .

   3.Нижний пласт промачивают сиропом ________ %, так как он является основанием.

   4.Крем при изготовлении торта распределяют по 25% на _______, обмазку, грунтовку и отделку.

   5.Кладут второй пласт корочкой ________, и промачивают сиропом  обильно _____ %

 « Приготовление пирожных». Дополните:
1 Виды пирожных в зависимости от тестового полуфабриката: 

А - бисквитные;

Б
;

В
;

Г
;

Д
;

Е
.

2. Основные операции приготовления пирожного «Бисквитного» со сливочным кремом: 

А -выпечка бисквита; Б - охлаждение;

В
;

Г
;

Д
;

Е


3.Разновидности пирожного «Корзиночка»:

 А -с желе и фруктами;

Б
;

В
;

Г
;

Д
;

Е
.

4 Последовательность приготовления пирожного «Песочное кольцо»: 

А -тесто раскатывают в пласт толщиной 5-6 мм;

Б
,-;

В
;

Г
;

Д


Установите соответствие:
	№
	Характеристика
	№
	Название торта

	1
	Поверхность и боковые стороны смазывают кремом, обсыпают жареными рублеными орехами и посыпают сахарной пудрой
	А
	Кофейный«»

	2
	Поверхность и боковые стороны смазывают кремом, обсыпают крупкой шоколадной и украшают шоколадом
	Б
	«Подарочный»

	3
	Поверхность и боковые стороны смазывают кофейным кремом, боковые стороны обсыпают жареной бисквитной крошкой. Украшают кофейным и шоколадным кремом , жареными орехами
	В
	«Трюфель»


 «Изготовление тортов» 

Вставьте пропущенное слово.
1.Торты весом не менее 1,5кг. Со сложной художественной
отделкой в виде контурно - рельефного и объемного рисунка
являются………………………....

2.
Заполните пропусков схеме приготовления тортов:

1) приготовление выпеченных п / ф —>
2)... ->              3) разрезание и склеивание
пластов —> 4)
                   5) отделка боковых сторон —» 6)....

Ответить на вопросы

Какие продукты по рецептуре используют для приготовления торта «бисквитно- кремового»?

Выполните описания способов приготовления торта «Сказка».

Опишите ассортимент песочных тортов.

Составьте технологическую схему торта « Абрикотин».
Заполните пропуски в схеме приготовления «Слоеного торта с кремом»

1) выпечка пластов —> 2) ... -» 3) склеивают 2) кремом -» 4)... —> 5) Поверхность обсыпают 3) сахарной пудрой

Установите правильную последовательность:

Приготовления крема «Сливовый»

- добавляют сливовую пасту
- нарезают масло на куски

- добавляют сгущенное молоко
- взбивают до получения однородной массы
- добавляют сахарную пудру

- взбивают сливочное масло с сахарной пудрой
Приготовления бисквита «Солнечный»

- соединяют меланж с сахаром
- морковь протирают

- нагревают на водяной бане

- взбивают
- добавляют морковное пюре

- морковь нарезают на куски
- выпекают бисквит

- морковь варят
Укажите правильный ответ:

1.К синтетическим красителям относят: а - шафран

- амарант в - кармин

2. Наиболее сильными желирующими свойствами обладает:
 а – агар; б- агароид ; в желатин

3.Желирующее вещество теряет желирующие свойства при кипячении: 
а – агар; б- агароид ; в желатин

4.Пищевые эссенции представляют собой:

а - бесцветный порошок    б - кристаллы белого цвета в - раствор смесей в воде

5.Для приготовления дрожжевого теста используют муку с содержанием клейковины:

а - 28% - 1 группа б - 28-36% - 2 группа в - 40% - 3 групп
Заполните пропуски в таблице.

	№ п/п
	Виды теста
	Разрыхлитель
	Жидкая среда
	Изделия

	1
	Дрожжевое тесто
	дрожжи
	
	

	2
	Слоеное тесто
	
	Вода
	

	3
	Бисквитное тесто
	Яйца
	
	

	4
	
	сода
	
	Печенье,торты,

пирожное

	5
	
	масло
	вода
	Печенье, пирожные

	6
	Вафельное тесто
	
	
	Вафли,трубочки,

торты

	7
	Блинное тесто
	
	Молоко, вода
	

	8
	Воздушное тесто
	
	
	Печенье«Меренги»
пирожное

	9
	Миндальное тесто
	
	
	Печенье,торы,

пирожное

	10
	
	Сода, аммоний
	
	Пряники, коврижки


Заполните таблицу

	Вид теста
	Сырье 
	Способ разрыхления
	Изделие – последовательность приготовления

	Вафельное 
	
	
	

	Заварное 
	
	
	

	Слоеное 
	
	
	

	Пряничное 
	
	
	

	Песочное 
	
	
	

	Бисквитное 
	
	
	


Вставить пропущенное слово:

1.Нижний пласт промачивают сиропом ________ %, так как он является основанием.

2.Крем при изготовлении торта распределяют по 25% на _______, обмазку, грунтовку и отделку,

3.Кладут второй пласт при изготовлении торта корочкой ________, и промачивают сиропом  обильно _____ %

Определить название торта

Бисквит выпекают как для рулета. Нижнюю часть рулета и торцы посыпают жареной бисквитной крошкой. На поверхности отсаживают полоски из шоколадного крема  в виде почернений на коре дерева, украшают торт листиками, цветами из крема, цукатами. Торт «__________» 

Установите соответствие:
	№
	Характеристика
	№
	Название торта

	1   
	Поверхность и боковые стороны смазывают кремом, обсыпают жареными рублеными орехами и посыпают     сахарной пудрой
	А
	Кофейный«»

	2
	Поверхность и боковые стороны смазывают кремом, обсыпают крупкой шоколадной и украшают шоколадом
	Б
	«Подарочный»

	3
	Поверхность и боковые стороны смазывают кофейным кремом, боковые стороны обсыпают жареной бисквитной крошкой. Украшают кофейным и шоколадным кремом , жареными орехами
	В
	«Трюфель»


Вставить пропущенное слово:

1. Поверхность торта покрывают фруктовой начинкой и глазируют помадой, после чего сразу укладывают в тортовую коробку, чтобы не было_________ на поверхности.

2. Торт «Листопад»: На нижнюю лепёшку намазывают слой _______, кладут вторую лепёшку, смазывают её ________ кремом и накрывают третьей лепёшкой. 

3. Торт «Листопад»: На поверхности торта намечают ______ секторов и каждый украшают кремом в виде листочков ____ цвета и рисунками из _______ и _________  крема
















