Приложение № 1
Тестовое задание

1 уровень

Тема: Продажа хлеба и хлебобулочных изделий
Время выполнения: 7-10 мин. 
Задание: выбрать правильный  вариант ответа.
1. Какое основное сырье используют для получения хлеба?
а) сахар, молоко;
б) соль, мука, вода, дрожжи;
в) патока, дрожжи, изюм, повидло.

2. Какие вводимые добавки используют для улучшенных сортов хлеба?

а) пшеничную, ржаную муку
б) жиры, молоко, сахар
в) соль, воду, дрожжи
3. Какой срок хранения пшеничного хлеба?
а) 24 часа
б) 36 часов
в) 16 часов

4. Дольше не черствеет хлеб приготовленный на ………?
а) закваске
б) заварке
в) опаре

5. Какое сырье в хлебопекарном производстве относится к вспомогательному?
а) соль
б) дрожжи
в) патока

6. В чем причина образования горелой корки хлеба «Столичного»??
а) низкое качество муки
б) неправильная перевозка, укладка хлеба
в) высокая температура при выпечке хлеба
7. Какой группе хлебобулочных изделий относятся ватрушки?
а) булки
б) плетеные изделия
в) сдобные изделия
г) булочная мелочь

8. Как подразделяют хлеб по рецептуре?
а) простой, формовой
б) простой, улучшенный, сдобный
в) пшеничный, сдобный, улучшенный
9. Какой срок хранения мелко штучных хлебных изделий массой 200 г и менее?
а) 16 часов
б) 36 часов
в) 24 часа

10. Для чего производят расстойку теста?
а) для придания аромата тесту
б) для снижения кислотности 

в) для разрыхления теста

11. Какой хлеб посыпают кориандром?
а) Столичный
б) Бородинский
в) Горчичный

12. В каких условиях хлеб быстро плесневеет?
а) при повышенной влажности воздуха
б) при пониженной температуре
в) при пониженной влажности воздуха

За правильный ответ -  1 балл.
 12 баллов – «5»

11- 9 баллов – «4»

8- 6 баллов – «3»

