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ПЕРЕДМОВА

Невід’ємною складовою освітнього процесу ПТНЗ є оцінювання знань учнів. Найбільш дієвим та зручним для викладачів, майстрів виробничого навчання та учнів є контроль за допомогою тестових завдань. 
Тест, як інструмент педагогічного оцінювання дозволяє: перевірити результати навчальних досягнень із тем програми; об’єктивно оцінити рівень засвоєння навчального матеріалу; створити для всіх учасників тестування рівні умови складання тестів; стандартизувати та автоматизувати процедуру перевірки результатів; охопити тестуванням велику кількість учнів. Використання тестів дозволяє легко і швидко відстежувати якість засвоєння кожним учнем навчального матеріалу, особливо тоді, коли застосована комп’ютерна перевірка. Дана форма оцінювання ставить учнів у рівні умови, використовуючи єдині процедуру та критерії. Тести дозволяють отримати: об’єктивні оцінки рівня знань, умінь, навичок і уявлень; виявити прогалини у знаннях; спрямувати учня в навчальній роботі; дати додаткову мотивацію в пізнавальній діяльності.
У даному збірнику наведені тестові завдання, які охоплюють основний програмовий матеріал виробничого навчання за професією «Кондитер», кваліфікації: 3 розряд. Збірник призначений для проведення тематичного оцінювання навчальних досягнень учнів з кожної теми програми. 
Кількість тестових завдань в темах варіюється від 12 до 24 відповідно до обсягу та значення теми у майбутній професійній діяльності юних фахівців. Для кожного завдання подано три варіанти відповіді, з яких одна правильна. В кінці збірника наведені правильні відповіді до завдань та вказана кількість балів за кожну. Оцінювання навчальних досягнень учнів здійснюється за 12-бальною шкалою. На виконання учнями тестових завдань відводиться по 10–20 хвилин (в залежності від кількості та складності завдань) останнього уроку кожної теми.
Збірник рекомендований для використання викладачами спецдисциплін та майстрами виробничого навчання ПТНЗ, які здійснюють підготовку кондитерів.




Тема 1. Загальні відомості про хімічний склад харчових  продуктів, характеристика сировини та підготовка її до виробництва
 
1. До макроелементів відносять:
1) кальцій, магній, натрій
2) калій, фосфор, цинк 
3) кобальт, залізо, мідь
          2. Добова потреба рослинних жирів для дорослої людини становить:
1) 50 - 75 г
2) 30 - 50 г
3) 20 - 25 г
3. Вуглеводи харчових продуктів поділяються на класи:
1) моносахариди, дисахариди, полісахариди
2) полісахариди, вітаміни, жири
3) пектинові речовини, ферменти
4. Ферменти- це речовини, які:
1) надають продуктам певного смаку
2) виконують роль каталізаторів в біохімічних процесах організму
3) регулюють процеси обміну в організмі людини
5. Найбільшу активність ферменти виявляють при температурі:
1) 40 – 500С
2) 60 – 700С
3) 70 – 800С
6. Пектинові речовини, це:
1) тваринний крохмаль
2) похідні вуглеводів
3) складні ефіри
7. Жири – це:
1) складні ефіри трьохатомного спирту гліцерину і жирних кислот
2) смакові речовини
3) речовини білкового походження
8. Борошно- це харчовий продукт, що являє собою:
1) білий кришталевий порошок
2) біла порошкоподібна суміш
3) біла тягуча рідина
9. Основний показник, за яким визначають сорт борошна:
1) зольність
2) кислотність
3) вологість
10. Сорт борошна впливає на:
1) тістоутворення
2) спосіб його використання
3) пластичність тіста
11. Помел борошна впливає на:
1) клейковину
2) якість тіста
3) тістоутворення
12. Цукор – пісок має вигляд:
1) білої порошкоподібної суміші
2) білої кришталевої суміші
3) різнокольорової суміші
13. Цукор рафінад - це харчовий продукт, що являє собою кристали:
1) фруктози
2) сахарози
3) глюкози
14. Нормальна вологість меду становить:
1) 30%
2) 35%
3) 21%
15. Перед використанням мед нагрівають при  температурі:
1) [bookmark: _Hlk35504931]45 – 50ºС
2) 55 – 65 ºС
3) 65 – 80 ºС
16. Кондитерські вироби поділяють на дві основні групи:
1) карамельні та шоколадні
2) цукрові і борошняні
3) бісквітні і галетні
17. Термін зберігання сиру в холодильних камерах становить:
1) 48 год
2) 36 год
3) 72 год
18. Термін реалізації дієтичних яєць становить:
1) 20 діб
2) 7 діб
3) 28 діб
19. Меланж являє собою заморожену суміш:
1) білків з цукром
2) білків і жовтків
3) жовтків з цукром
20. Які горіхи використовують для приготування начинок?
1) волоські горіхи
2) горіхи кешью
3) фісташки
21. Перед використанням патоку нагрівають до температури:
1) 40 - 50 ºС
2) 55 - 65 ºС
3) 65 - 75 ºС
22. Сировина перед виготовленням борошняних кондитерських виробів має бути:
1) проціджена, підігріта
2) розморожена, просіяна
3) просіяна, проціджена, підігріта, розморожена
23. Сировина, яка використовується у борошняно – кондитерському виробництві, поділяється на:
1) основну, додаткову, допоміжну
2) основну та допоміжну
3) додаткову і допоміжну
24. Борошняний кондитерський виріб – це:
1) харчовий продукт із шоколаду
2) харчовий продукт із великим вмістом цукру
3) кондитерський виріб із борошна з високим вмістом цукру, жиру, яєць 


Тема 2. Технологія приготування оздоблювальних і прикрашальних напівфабрикатів для кондитерських виробів

1. Основа масляних кремів – це:
1) вершки
2) вершкове масло
3) вершковий маргарин
2. До крему масляного фруктового додають:
1) джем
2) желе
3) конфітюр
3 . Ваніль і коньяк додають у масляний основний крем при збиванні:
1) наприкінці
2) на початку
3) перед використанням
4. Співвідношенні цукру і води для приготування сиропу для просочування виробів становить:
1) 1:2
2) 1:1,1
3) 1:3
5. Креми масляні зберігають в холодильниках при температурі: 
1) 3 ºС
2) [bookmark: _Hlk35509176]6 ºС
3) 4 ºС
6. Сироп «Шарлот» готують:
1) одним способом
2) двома способами
3) трьома способами
7. Крем білковий готують:
1) одним способом
2) двома способами
3) трьома способами  
8. Для крему білкового яєчні білки збивають до збільшення в об´ємі:
1) 1 – 2 рази
2) 2 – 3 рази
3) 5 разів
9.  Колірування білкового сирцевого  крему відбувається при температурі: 
1) 180 - 190 ºС
2) 190 – 200 ºС
3) 220 -240 ºС
10.  Стійкість піни з яєчного білка підвищується завдяки:
1) кислоті лимонній
2) цукру
3) жиру
11.  Після приготування креми білкові використовуються:
1) зберігаються в холодильнику
2) відразу
3) коли будуть потрібні
12.  Для заварного крему борошно прогрівають при температурі:
1)   120 - 125℃
2)   105 - 110 ºС
3)   135 - 140 ºС
13.  Термін дозрівання помадки становить:
а)  6 – 12 год
б)  8 – 14 год
    в)  12 – 24 год
14.  Для оздоблення кондитерських виробів використовують глазур:
1) сирцеву, шоколадну
2) сирцеву, заварну
3) заварну, шоколадну
15.  Загальна тривалість збивання сиропу для заварної глазурі   становить:
1) 10 хв
2) 35 хв
3) 60 хв
16.  Для приготування желе як драглеутворювач використовують:
1) крохмаль, борошно
2) желатин, пектин, агар
3) пектин, борошно
17.  При приготуванні мастики додавання лимонної кислоти процес підсушування виробів:
1) уповільнює
2) затримує
3) прискорює
18.  Вершки якої жирності утворюють утворюють більш стійку піну?
1) 35%
2) 25%
3) 20%
19.  Креми заварні після приготування використовуються:
1) одразу
2) коли будуть потрібні
3) можуть зберігатися в холодильнику
20. Для підсилення блиску та уповільнення процесу черствіння до помади додають:
1) яєчний білок або цукрову пудру
2) яєчний білок або вершкове масло
3) яєчний білок або лимонну кислоту
21. Білковий заварний крем розпливається, не зберігає наданої форми, назвіть причину:
1) не охолодили білки перед використанням
2) надто довго збивали білки
3) додали недоварений цукровий сироп, недостатній час збивання білків
22. На поверхні охолодженого желе з’явилися крапельки води, назвіть причину:
1) значне переохолодження желе
2) недостатня кількість або погана якість желюючих речовин
3) підвищена кількість кислоти
23. Крем «Шарлот» («Глясе») не зберігає наданої форми, назвіть причину:
1) [bookmark: _Hlk39042561]мало збивали яйця при приготуванні сиропу «Шарлот» («Глясе») 
2) крем має підвищену температуру; підвищено вміст сиропу «Шарлот» («Глясе)
3) швидко вливали у збиті яйця молочно-цукровий (цукровий) сироп
24. Оздоблення з крему «Зефір» мають нерівну, пористу поверхню, назвіть причину:
1) для виготовлення оздоблень використали охолоджений крем
2) використали посуд сі слідами жиру
3) додали недоварений цукровий сироп
  




Тема 3. Технологія приготування дріжджового тіста та виробів з нього

1. Борошно для дріжджового тіста використовують із клейковиною:
1) сильною 35 – 40%
2) середньою 28 – 36%
3) слабкою 28%
2. Приготування дріжджового безопарного  тіста здійснюють:
1) в одну стадію
2) у дві стадії
3) у три стадії 
3. За зовнішніми ознаками закінчення процесу бродіння тіста визначають:
1) збільшення в об'ємі у 2 рази
2) збільшення в об'ємі у 2,5 - 3 рази
3) зменшення в об'ємі
4. Термін тримання обминки тіста становить:
1) 1 – 2 хв
2) 3 – 4 хв
3) 5 – 6 хв
5. На кількість обминок дріжджового тіста впливають такі фактори:
1) якість клейковини та густина тіста
2) кількість рідини, що використовувалась для приготування тіста
3) кількість тіста
6. Вологість густої опари становить:
1) 35 – 40%
2) 38 – 45%
3) 41 – 46%
7. Оптимальна температура для розвитку дріжджів в тісті становить:
1) 28 – 32 ºС
2) 20 – 24 ºС
3) 16 - 20 ºС
8. Дрібні вироби із дріжджового тіста випікають при температурі:
1) 230 - 240 ºС
2) 200 - 210 ºС
3) 180 - 190 ºС
9. Великі вироби із дріжджового тіста випікають при температурі:
1) 190 - 195℃
2) 200 - 220 ºС
3) 190 - 200 ºС
10. Дріжджове тісто готують опарним способом:
1) із малою кількістю здоби
2) із великою кількістю здоби
3) кількість здоби не має значення
11. Дріжджі припиняють свою активність при температурі:
1) 40 ºС
2) 20 ºС
3) 50 ºС 
12.Для приготування пиріжків смажених готують дріжджове тісто слідуючим способом:
1) опарним
2) без опарним
3) не має значення 
13. Для смаження пиріжків температура фритюру повинна становити: 
     а)  175 - 180 ºС
б)  180 - 190 ºС
в)  150 - 2160 ºС
14. Асортимент булочних і кондитерських виробів із дріжджового тіста:
1) булочка шарова, млинці, булочка шафранова 
2) булочка кавова, ватрушка, пиріжки з сиром
3) баба ромова, кулеб'яка, коровай
15. Асортимент виробів із дріжджового тіста смажених у фритюрі:
1) вергуни, біляші
2) пончики, розтягаї
3) біляші, ватрушка
16. Небажано смажити вироби з тіста у фритюрі на самій рослинній олії, оскільки вона:
1) має низьку температуру димоутворення і швидко починає диміти
2) має високу температуру димоутворення
3) набуває темного кольору, тягучої консистенції
17. На колір кірочки випечених виробів впливають такі фактори:
1) кількість здоби в тісті
2) кількість цукру в тісті
3) температура випікання
18. Інтенсивне колірування шкоринки починається при температурі:
1) 100 ºС
2) 110 ºС
3) 140 ºС
19. Здоба являє собою:
a) суміш горіхів, солі, прянощів, рідини
б)  суміш яєць, цукру, вершкового масла, родзинок. молока
в)  суміш дріжджів, води, борошна
20. Дріжджове тісто не підходить або процес бродіння проходить мляво,  назвіть причину:
1) тісто перегрілося і має температуру понад 55℃, використали неякісні дріжджі
2) недостатнє чи надмірне обминання тіста
3) тісто бродило у приміщенні з низькою відносною вологістю
21. На поверхні дріжджового тіста утворилася суха шкірочка, назвіть причину:
1) тісто перегрілося і має температуру понад 55 ºС
2) тісто охолодилося нижче за 10 ºС
3) тісто бродило у приміщенні з низькою відносною вологістю; під час бродіння посудину з тістом не накривали
22. Дріжджове тісто невеликого об’єму, назвіть причину:
1) недостатнє чи надмірне обминання тіста
2) в тісті замало цукру
3) тісто бродило у приміщенні з низькою відносною вологістю
23. [bookmark: _Hlk39051554]Дріжджове тісто дуже солодке або солоне, назвіть спосіб виправлення:
а)  тісто охолодити до температури 30℃ і додати свіжі дріжджі
б)  замісити тісто без цукру чи без солі та з’єднати з надто солодким чи пересоленим тістом
в)  поступово підігріти тісто і додати свіжі дріжджі
24. Дріжджове тісто кисле, назвіть спосіб виправлення:
1) замісити тісто з цукром і з’єднати з кислим тістом
2) додати до тіста якісні дріжджі
3) замісити нове тісто без дріжджів, використовуючи як закваску перекисле тісто

















        Тема 4. Технологія приготування тіста на млинчики, вафельного тіста та виробів з нього

1. Основні продукти для приготування тіста на млинчики:
1) борошно, цукор, яйця, молоко
2) борошно, цукор, сода питна, яйця, молоко
3) борошно, цукор, дріжджі, молоко, яйця
2. Для млинцевого тіста використовують борошно:
1) із незначним вмістом клейковини
2) вміст клейковини не має значення
3) зі значним вмістом клейковини
3.  Для млинцевого тіста використовують розпушувачі:
а)  біологічні
б)  механічні
в)  хімічні
4. Співвідношення рідини і борошна для млинцевого тіста складає:
 а)  1 : 2,5
 б)  1 : 1
 в)  1 : 4
5. Товщина випечених млинців має бути:
 а)  1,2 – 2 мм
 б)  3 – 4 мм
 в)  4 – 5 мм
6. Пиріг з млинчиків випікають при температурі:
1) 180 - 190 ºС
2) 220 - 230 ºС
3) 190 - 200 ºС
7.Тривалість випікання  пирога з млинчиків:
1) 15 – 18 хв
2) 20 – 25 хв
3) 7 – 10 хв
8. До смаження у фритюрі пиріжки з млинчиків з різними начинками:
1) змочують у льєзоні, панірують у сухарях
2) змочують у яйцях, панірують у сухарях
3) змочують у яйцях, панірують у білій паніровці
9. Вміст клейковини для приготування вафельного тіста становить:
1) 30%
2) 26%
3) 22%
10..Вологість вафельного тіста становить:
1) 65%
2) 50%
3) 40%
11 Вафельне тісто за структурою – це:
1) малостійка емульсія
2) суспензія
3) піна
12. Для вафельних трубочок з начинкою використовують вафельне тісто:
1) цукрове
2) солоне
3) просте
13.  Час випікання вафельного напівфабрикату становить:
1) 2 – 3 хв
2) 5 – 7 хв
3) 8 – 10 хв
14. Вафельний напівфабрикат випікають при температурі:
1) 160 - 170℃
2) 150 - 160℃
3) 140 - 150℃
15. Тісто для вафель підрозділяють на:
1) просте і жирове
2) цукрове і жирове
3) просте і цукрове
16. При випіканні вафель застосовують процес:
1) випікання
2) сушіння
3) не має значення
17. Випечений млинцевий напівфабрикат сухий і ламкий, назвіть причину:
1) тісто випікали тривалий час при низькій температурі
2) [bookmark: _Hlk37166106]тісто випікали тривалий час при високій температурі
3) тісто густе, наливали товстим шаром
18.  Випечений млинцевий напівфабрикат підгорілий з великими пухирями, назвіть причину:
1) випікали тісто на нерівній поверхні
2) тісто випікали при високій температурі
3) тісто повільно або недостатньо збивали
19. Тісто для млинчиків з грудочками непромішаного борошна, неоднорідної консистенції, назвіть причину:
1) борошно всипали повільно, швидко збивали тісто
2) борошно всипали надто швидко, повільно або недостатньо збивали
3) додали багато яєць, молока і повільно або недостатньо збивали тісто
20.  Вафельні листи деформовані, назвіть причину:
1) надто густе тісто
2) випечені листи охолоджували стосиками
3) вафельниця не зачищена
21. Тісто вафельне густе, затянуте, назвіть причину:
1) тісто з пониженою вологістю, всипали усе борошно одразу	
2) мало розпушувачів 
3) в тісті мало емульгаторів 
22  Вафельні листи погано відокремлюються від вафельниці, назвіть способи усунення:
1) зачистити поверхню вафельниці, додати борошно, процідити тісто
2) додати води, збити тісто, охолодити тісто
3) зачистити поверхню вафельниці і змастити жиром, в тісто додати яйця, охолодити тісто
23  Вафельні листи не пористі, на поверхні немає  чіткого візерунку, назвіть способи усунення:
1) додати води і збити тісто, додати соди, підвищити температуру випікання
2) поступово додавати борошно, процідити тісто
3) в тісто додати жовтки яєць, збити тісто, процідити
24  Вафельні листи нерівномірно забарвлені, частина листа підгоріла, а інша не пропечена, назвіть причину:
1) вафельниця не зачищена, в тісті мало емульгаторів
2) надто густе тісто, мало розпушувачів
3) нерівномірне обігрівання вафельниці



















Тема 5. Технологія приготування бісквітного тіста та виробів з нього
        
          1. Для приготування бісквітного тіста оптимальна температура яєць і меланжу перед збиванням становить:   
    а)  10 - 13℃
    б)  5 - 8℃
    в)  15 - 20℃
         2. Вміст клейковини у борошні  для бісквітного тіста становить:
   а)  28-34% 
   б)  25-30%
 в)  32-38%
         3. Види бісквіту:
   а)  осовний, холодний, буше
   б)  основний, масляний, буше
    в)  холодний, із підігрівом, основний
          4. Способи приготування бісквіту:
    а)  холодний, із підігрівом
    б)  масляний, буше 
    в)  основний, холодний
5.При приготуванні бісквітного напівфабрикату краще використовувати:
1) свіжі яйця
2) яєчний порошок
3) меланж
6. Бісквітний напівфабрикат у формах випікають при температурі:
1) 210 - 220°С
2) 205 - 225°С
3) 195 - 200°С
         7. Бісквітний напівфабрикат на листах (розмазка) випікають при температурі:
а)  200 - 220°С
б)  180 - 200°С
в)  220 - 230°С
8. Бісквітний напівфабрикат після випікання витримують:
1) 3 - 7 год
2) 2 - 5 год
3) 8 - 24 год
          9. Для приготування бісквіту «Буше» збивають:
1) разом білки і жовтки з цукром
2) окремо білки і жовтки з цукром
3) тільки жовтки з цукром
10.  Для закріплення структури бісквіту «Буше» випечені заготовки витримують: 
1) 4-8 год
2) 1-2 год
3) 10-12 год
11.  Вологість бісквітного тіста становить:
1) 35%
2) 38%
3) 29%
12.  Основний набір сировини для приготування бісквіту основного:
1) борошно, цукор, крохмаль, яйця
2) борошно, цукор, масло вершкове, яйця
3) борошно, яйця, цукор, маргарин, крохмаль
13.  Основний набір сировини для приготування масляного бісквіту:
1) цукор, жовтки, білки, борошно, есенція
2) борошно, цукор, крохмаль, меланж, сіль
3) борошно, цукор, яйця, маргарин, сіль, амоній 
14. Основним структуроутворювачем у бісквітному тісті є:
1) борошно
2) яйця
3) цукор
15. При замішуванні з борошном бісквітне тісто осіло, назвіть причину:
1) борошно всипали все одразу, недостатній час замішували тісто
2) використали тісто з великим вмістом клейковини
3) недостатньо збили яєчно – цукрову суміш, надто довго замішували тісто
16. Бісквітний напівфабрикат з грудками нерозмішаного борошна: назвіть причину:
1) борошно всипали все одразу, недостатній час замішували тісто
2) використали борошно з великим вмістом клейковини
3) механічне струшування листів у перші хвилини випікання
17. Бісквітний напівфабрикат щільний, малопористий, невеликого об’єму, назвіть причину:
1) використали борошно з малим вмістом клейковини
2) недостатній час замішували тісто, борошно всипали все одразу
3) недостатній час збивання яєць, тривалий час замішували з борошном, тісто довго не випікалося, збільшено кількість борошна у тісті
18. Напівфабрикат бісквіту «Буше» осів після випікання, назвіть причину:
1) рано відкрили піч і рухали листи
2) малий час випікання за підвищеної температури
3) тривале вистоювання тіста перед випіканням
19. Поверхня кексів темного кольору, сильно розтріскана, назвіть причину:
1) випікали при підвищеній температурі
2) тісто слабкої консистенції, рано відкрили піч
3) тісто надто густої консистенції
20. Випечені кекси мають в середині закалець, м’якушка сира, липка, назвіть причину:
1) тісто надто густої консистенції
2) тривалий час випікали при низькій температурі
3) випікали при високій температурі малий час
21. Поверхня кексів рівна, без підйому, назвіть причину:
1) тісто слабкої консистенції, рано відкрили піч і рухали листи
2) випікали при підвищеній температурі
3) тісто надто густої консистенції, яєчно-жирова маса «відсіклася»
22. Поверхня виробів із масляного бісквіту рівна, без підйому, назвіть причину:
1) тривалий час випікали при низькій температурі
2) довго й інтенсивно замішували тісто
3) тісто слабкої консистенції, рано відкрили піч і рухали листи
23. Напівфабрикат бісквіту «Буше» сухий і твердий, назвіть причину:
1) тривалий час випікання за пониженою температурою
2) тривале вистоювання тіста перед випіканням
3) тривале збивання білків, інтенсивне замішування тіста
24. Бісквітне тісто «Буше» розпливається при висаджуванні на листи, бісквітний напівфабрикат щільний, малого об’єму, назвіть причину:
1) недостатнє збивання жовтків, додали мало борошна
2) інтенсивне замішування тіста, тривале вистоювання тіста перед випіканням, недостатнє або тривале збивання білків
3) використали борошно з малим вмістом клейковини











      
Тема 6.  Технологія приготування  пісочного, прісного здобного тіста та виробів з нього

1. Основна сировина для приготування пісочного тіста
1) борошно, жир, крохмаль, цукор
2) борошно, жир, дріжджі, яйця	
3) борошно, цукор, жир, яйця 
2. За співвідношенням сировини пісочне тісто розрізняють:
1) звичайне круте і шоколадне
2) десертне і горіхове
3) звичайне круте і десертне
3. Для пісочного тіста кількість клейковини у борошні повинна становити:
1) 28 – 34%
2) 32 – 38%
3) 24 – 28%
4. Для пісочного тіста використовують вуглекислий амоній і питну соду у співвідношенні:
1) 1 : 1
2) 1 : 2
3) 1 : 3
5. Тривалість замішування пісочного тіста становить:
1) 4 – 5 хв
2) 1 – 2 хв
3) 6 – 7 хв
6. Пісочне тісто розкачують до товщини від:
1) 5 – до 15 мм
2) 10 – до 20 мм
3) 3 – до 10 мм 
7. Вологість пісочного тіста становить:
1) 20 – 22%
2) 30 – 32%
3) 33 – 35%
8. Після замішування  пісочне тісто:
1) слід охолодити
2) не слід охолоджувати
3) не має значення
9. Вироби з пісочного тіста випікають при температурі:
1) 200 - 220℃
2) 170 - 180 ºС
3) 180 - 190 ºС
10. Для пісочного десертного тіста кількість клейковини у борошні повинна становити:
1) 24 – 28%
2) 30 – 34%
3) 28 – 34%
11. Вироби з пісочного десертного тіста випікають при температурі:
1) 190 - 200℃
2) 200 - 210℃
3) 220 - 230℃
12. Для прісного здобного тіста використовують борошно:
1) зі значним вмістом клейковини
2) із середнім  вмістом слабкої клейковини
3) вміст клейковини не має значення
13. Асортимент виробів із прісного здобного тіста:
1) сочники з сиром, пиріжки прісні здобні
2) ватрушки прісні здобні, плюшка
3) коржики молочні, булочка з кремом
14. Вироби з прісного здобного тіста випікають при температурі:
1) 180 - 190 ºС
2) 200 - 210 ºС
3) 185 - 195 ºС
15 Для прісного здобного тіста використовують розпушувачі:
1) біологічні
2) хімічні
3) механічні
 16.Асортимент виробів із пісочного тіста:
1) печиво домашнє, «корзинка з кремом»
2) сочники, коржики молочні
3) рулет з кремом, печиво «меренги»
          17. Прісне здобне тісто під час розкачування кришиться, назвіть причину:
1) для використання використовували теплі продукти, замішували тісто у теплому приміщенні
2) у тісті багато рідини і борошна
3) підвищено вміст розпушувачів в тісті
18.Вироби із прісного здобного тіста мають неприємний присмак, м’якушка темно-жовтого кольору, назвіть причину:
1) маргарин «відсікався» під час замішування, довго місили тісто
2) підвищено вміст соди у тісті
3) нерівномірне обігрівання камери пекарської печі 
19. Поверхня виробів із прісного здобного тіста сильно розтріскана, вироби із закальцем, назвіть причину:
1) довго місили тісто
2) замішували тісто у теплому приміщенні
3) надто висока температура випікання
20. Пісочне тісто при розкачуванні кришиться, рветься, назвіть причину: 
1) для замішування тіста використали розтоплений жир і неохолоджену сировину, тісто готували у теплому приміщенні
2) для замішування тіста використали цукор – пісок з крупними кристалами
3) тривале замішування тіста, зменшили кількість жиру
21. Пісочний напівфабрикат щільний, не крихкий, назвіть причину:
1) використали борошно з сильною клейковиною, відштамповані заготовки щільно виклали під час випікання
2) тривале замішування тіста, зменшили кількість жиру, збільшили кількість цукру, використали сильне борошно
3) використали неохолоджену сировину, висока температура випікання
22.Заготовки з пісочного десертного тіста під час випікання розпливаються, назвіть причину:
а)  зменшено кількість борошна і збільшено кількість рідини
     б)  збільшено кількість розпушувачів і жиру
     в) тісто довго зберігалося перед формуванням в теплому місці
23. Готовий напівфабрикат із пісочного десертного тіста кришиться і ламається, назвіть причину:
1) збільшено кількість жиру і розпушувачів
2) збільшено кількість цукру і борошна
3) зменшено кількість борошна і збільшено кількість яєць
24. Пісочний напівфабрикат сирий, з підгорілими місцями, назвіть причину:
1) низька температура випікання
2) висока температуру випікання, тісто нерівномірно розкачане
3) для замішування тіста використовували цукор-пісок з крупними кристалами
[bookmark: _Hlk39169633]

Тема7. Технологія приготування пряничного тіста та виробів з нього

1. Вироби з пряничного тіста довго зберігаються і не черствіють завдяки:
1) цукру, меду, патоки
2) цукру, меду, яйцям
3) цукру, маргарину, патоки
2. Для приготування пряничного тіста використовують борошно з вмістом клейковини: 
1) 24 – 30%
2) 32 – 38%
3) 26 – 28%
3. Тривалість замішування тіста для сирцевих пряників:
1) 15 – 25 хв
2) 25 – 30 хв
3) 4 – 12 хв
4. Тривалість замішування тіста для заварних пряників:
1) 15 - 20 хв
2) 20 – 25 хв
3) 30 – 40 хв
5. Температура сиропу для пряничного тіста заварним способом  становить:
1) 68 ºС
2) 75 ºС
3) 80 ºС
6. Для приготування заварних пряників заварку охолоджують до температури:
1) 30 - 32 ºС
2) 25 - 27 ºС
3) 35 - 37 ºС
7. Вологість тіста для сирцевих пряників повинна бути:
1) 28 – 30%
2) 26 – 28%
3) 20 – 22%
8. Вироби з пряничного тіста випікають при температурі:
1) 190 - 210 ºС
2) 200 - 220 ºС
3) 220 - 230 ºС
9. Вологість тіста для заварних пряників має бути:
1) 20 – 22%
2) 24 – 26%
3) 27 – 29%
10.  Вироби з пряничного тіста, малопористі, тверді назвіть причину:
1) понижена вологість тіста
2) збільшили час замішування тіста 
3) недостатня кількість розпушувачів
11.  Випечені вироби з порожнинами на підошві, назвіть причину:
1) недостатній час випікання
2) забагато розпушувачів	
3) тісто з підвищеною вологістю
12.  Верхня шкоринка відокремлюється, м'якушка сира,  назвіть причину:
а)  мало цукру, збільшили час замішування тіста
          б) надто м'яке тісто, вироби поклали випікати у перегріту піч
     в) дуже слабка клейковина борошна, багато цукристих речовин


Тема 8. Технологія приготування тістечок

      1. Тістечка класифікуються відповідно до видів:
         а)  тіста, з яких вони виготовлені
         б)  кремів, якими вони оздоблені
  в)  сировини, що входить в їх склад
           2. Вага тістечок має бути від:
     а)  17 до 130 г
     б)  17 до 150 г
     в)  17 до 110 г  
    3. Основою бісквітних тістечок є: 
     а)  фруктове желе
          б)  бісквітний пласт
          в)  марципан
  4. При приготуванні бісквітних тістечок нижній пласт просочують сиропом в розмірі: 
              а)  30% від 10 л
              б)  70% від 2-х л 
              в )  40% від належного за рецептурою
             5. Для приготування тістечка «Буше» користуються:
              а)  металевим кошиком
              б)  паперовим корнетиком 
              в)  кондитерським мішком
            6. Пісочне тісто для тістечок  пісочне «Кільце» розкачують до товщини:
                а)  2 – 3 мм
                б)  6 – 7 мм
                в)  3 – 4 мм
            7. Для приготування тістечка «Буше» збивають: 
                 а)  яйця з цукром
          б)  окремо білки та жовтки з цукром
          в)  окремо вершки та яйця з цукром  
            8. Тістечко пісочне «Кільце» випікають при температурі:
               а)  230 - 240 ºС
     б)  210 - 220 ºС
     в)  190 - 200 ºС
  9. Для реалізації тістечка укладають: 
         а)  сотейник з кришкою 
         б)  лотки з кришками
         в)  кондитерський лист
          10. Поверхня тістечок повинна мати чіткий малюнок та:
          а)  візерунок закінченого характеру
          б)  прикраси тільки з марципану
          в)  обов'язково заглазуроване помадою
          11. Для глазурування поверхні тістечка «Бісквітне з масляним кремом, глазуроване помадою»,  помаду підігрівають до температури:
      а)  90° С
           б)  50° С
           в)  30° С
          12. За способом приготування пісочні тістечка поділяються:
            а)  нарізні та кулькові
            б)  нарізні та фігурні 
            в)  фігурні та трикутникові
          13. Для тістечок «Улюблені», разом з пісочним напівфабрикатом використовують напівфабрикат:
           а)  заварний
           б)  бісквітний
    в)  шаровий
          14. Для приготування тістечка «Пісочне з білковим кремом» два пласта  склеюють між собою:
            а)  кремом «Шарлот»
            б)  фруктовим желе
       в)  фруктовою начинкою
15. Напівфабрикат для тістечка «Еклер» висаджують у вигляді:
           а)  смужки 
      б)  кільця 
           в)  трикутника
           16. Випечену основу бісквітних тістечок називають: 
            а)  «бушетками»
             б)  «меренгами»
             в)  «кошиками»
           17. Основою крихткових тістечок є перетертий через сито:
             а)  мигдально-горіховий напівфабрикат
             б)  бісквітний напівфабрикат
              в)  дрібні горіхи
           18. Для приготування бісквітного тістечка «Смужка» на поверхню наносять хвилясті лінії за допомогою:
            а)  рифленої скалки
            б)  кондитерського мішка 
             в)  кондитерської гребінки 
           19. При приготуванні тістечок використовують вино або коньяк:
       а)   коньяк або вино сухе червоне
        б)  коньяк або вино десертне столове
        в)  коньяк або вино міцне
           20.  Напівфабрикат для тістечок «Корзинки» випікають із тіста:
             а)  бісквітного
             б)  заварного
              в )  пісочного
21. Поверхню бісквітного тістечка «Кутики» оздоблюють:
1) масляним кремом і обсипають подрібненими горіхами
2) глазурують білою помадкою і обсипають подрібненими горіхами
3) візерунком з шоколадного крему і обсипають подрібненими горіхами
22. Поверхню тістечка «Пісочне з мармеладом і фруктами» глазурують:
1) гарячим вишневим мармеладом або желе
2) гарячим абрикосовим мармеладом або желе
3) гарячим яблучним мармеладом або желе
23. Для тістечка бісквітного «Лісовий зруб» випікають :
1) бісквітну розмазку
2) бісквіт основний 
3) бісквіт шоколадний
24. Для бісквітного тістечка «Буше з горіхами» бушетки з’єднують між собою:
1) масляним кремом
2) заварним кремом
3) фруктовою начинкою






















              Тема 9. Технологія приготування тортів

1. Торти – це кондитерські вироби, які мають велику калорійність: 1 кг вміщує від:
1) 1500 до 2000 ккал
2) 2200 до 3000 ккал
3) 3500 до 6000 ккал
2. У харчуванні людини торти вважаються як:
1) повсякденна їжа
2) смаколик
3) їжа, яку необхідно вживати тричі на день
3. При оздоблюванні тортів крем наносять за допомогою:
1) корнетика, ножа
2) кондитерського мішка з насадками
3) корнетика, поварської голки
4. При випіканні заготовок для тортів форму заповнюють бісквітним тістом на:
1) 1/2 частини
2) 1/3 частину
3) 2/3 частини
5. Перед використанням бісквітні капсулі витримують:
1) 1 – 2 години
2) 36 – 40 годин
3) 6  -  8 годин
6. Після випікання бісквітні капсулі витримують для:
1) закріплення структури
2) збільшення в об'ємі
3) зменшення в об'ємі
7. Для приготування торту «Казка» випікають бісквіт:
1) великим пластом
2) у вигляді «бушеток»
3) у напівциліндричній капсулі
8. Поверхню і бокові сторони торту бісквітного «Подарунковий» обсипують:
1) шоколадною крупкою та горіхами
2) подрібненими горіхами та цукровою пудрою
3) бісквітною посипкою та цукровою пудрою
9. Поверхня і бокові сторони торту бісквітного «Горіховий»:
1) оздоблюють фруктовою начинкою
2) глазурують білою помадою
3) оздоблюють масляно – горіховим кремом
10.  У торті «Берізка» шоколадний бісквіт  кладуть:
1) зверху
2) зверху та знизу
3) в середині
11.  Пісочні коржі для торту «Пісочно – кремовий» склеюють кремом:
1) «Шарлот» 
2) «Глясе»
3) «Зефір»
12.  Для торту «Листопад» готують напівфабрикат:
1) пісочно – шоколадний
2) пісочно – шоколадний з родзинками
3) пісочно – шоколадний з горіхами
13.  При приготуванні торту «Пісочно - фруктовий» пласти склеюють між собою:
1) кремом «Шарлот» шоколадний
2) фруктовою начинкою
3) кремом «Глясе»
14.  Бокові сторони торту «Пісочно - фруктовий» обкришують:
1) білково – повітряними крихтами
2) крихтами шарового напівфабрикату
3) бісквітними крихтами
15.  Основою для торту пісочного «Чорносмородиновий» є випечений напівфабрикат:
1) пісочно - горіховий
2) пісочно – шоколадний
3) пісочний
16.  Для бісквітного торту «Ніжність» випікають бісквітне тісто у спеціальній формі у вигляді:
1) квадратної форми
2) шестипелюсткової квітки
3) круглої форми
17.  Для торту бісквітного «Мрія» випікають:
1) круглу бісквітну основу і чотири бісквітні розмазки 
2) чотири бісквітні розмазки
3) дві круглі бісквітні основи
18. Бокові сторони торту «Листопад» обкришують:
1) бісквітними крихтами
2) пісочними крихтами
3) подрібненими горіхами
19.  Поверхню  тортової заготовки бісквітного торту «Ніжність» змащують кремом:
1) масляним «Глясе»
2) масляним шоколадним
3) масляним  кремом  «Шарлот» 
20.  Бокові сторони торту пісочного «Абрикотин» обкришують:
1) подрібненими горіхами
2) бісквітними крихтами
3) пісочними крихтами
21.  Смажені горіхи додають в торт пісочний:
1) «Листопад»
2) «Абрикотин»
3) «Чорносмородиновий»
22. Для приготування торту бісквітного «Прага» випікають напівфабрикат:
1) бісквіт основний
2) бісквіт масляний з какао
3) бісквіт «Новий» 
23. Пласти для торту бісквітного  «Прага» склеюють кремом:
1) масляним «Шарлот»
2) масляно-шоколадним
3) масляним «Глясе» 
24.Для торту бісквітного «Бурштиновий» випікають напівфабрикат:
1) бісквітну розмазку
2) бісквіт з какао
3) бісквіт масляний 


ПРАВИЛЬНІ ВІДПОВІДІ
       Тема 1. Загальні відомості про хімічний склад харчових продуктів, характеристика сировини та підготовка її до виробництва

	[bookmark: _Hlk37746604]№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	а
	0,5
	
	13
	б
	0,5

	2
	в
	0,5
	
	14
	в
	0,5

	3
	а
	0,5
	
	15
	а
	0,5

	4
	б
	0,5
	
	16
	б
	0,5

	5
	а
	0,5
	
	17
	б
	0,5

	6
	б
	0,5
	
	18
	б
	0,5

	7
	а
	0,5
	
	19
	б
	0,5

	8
	б
	0,5
	
	20
	а
	0,5

	9
	а
	0,5
	
	21
	а
	0,5

	10
	б
	0,5
	
	22
	в
	0,5

	11
	в
	0,5
	
	23
	а
	0,5

	12
	а
	0,5
	
	24
	в
	0,5



[bookmark: _Hlk40194966]За виконання тестових завдань теми 1 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень. Якщо набрано не цілу кількість балів, то результат округлюється на користь учня.

Тема 2. Технологія приготування оздоблювальних та прикрашальних напівфабрикатів для кондитерських виробів

	[bookmark: _Hlk39170148]№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	б
	0,5
	
	13
	в
	0,5

	2
	а
	0,5
	
	14
	б
	0,5

	3
	а
	0,5
	
	15
	б
	0,5

	4
	б
	0,5
	
	16
	б
	0,5

	5
	б
	0,5
	
	17
	в
	0,5

	6
	б
	0,5
	
	18
	а
	0,5

	7
	б
	0,5
	
	19
	а
	0,5

	8
	в
	0,5
	
	20
	б
	0,5

	9
	в
	0,5
	
	21
	в
	0,5

	10
	а
	0,5
	
	22
	а
	0,5

	11
	б
	0,5
	
	23
	б
	0,5

	12
	б
	0,5
	
	24
	а
	0,5



[bookmark: _Hlk40195011]За виконання тестових завдань теми 2 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень. Якщо набрано не цілу кількість балів, то результат округлюється на користь учня.

          Тема 3. Технологія приготування дріжджового, дріжджового шарового тіста та виробів з нього


	[bookmark: _Hlk39170302]№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	а
	0,5
	
	13
	а
	0,5

	2
	а
	0,5
	
	14
	в
	0,5

	3
	б
	0,5
	
	15
	а
	0,5

	4
	а
	0,5
	
	16
	а
	0,5

	5
	а
	0,5
	
	17
	б
	0,5

	6
	в
	0,5
	
	18
	в
	0,5

	7
	а
	0,5
	
	19
	б
	0,5

	8
	а
	0,5
	
	20
	а
	0,5

	9
	б
	0,5
	
	21
	в
	0,5

	10
	б
	0,5
	
	22
	а
	0,5

	11
	в
	0,5
	
	23
	б
	0,5

	12
	б
	0,5
	
	24
	в
	0,5




[bookmark: _Hlk40195080]За виконання тестових завдань теми 3 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень. Якщо набрано не цілу кількість балів, то результат округлюється на користь учня.


          Тема 4. Технологія приготування тіста на млинчики, вафельного тіста та виробів з нього   


	[bookmark: _Hlk39170400]№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	а
	0,5
	
	13
	а
	0,5

	2
	а
	0,5
	
	14
	а
	0,5

	3
	б
	0,5
	
	15
	в
	0,5

	4
	а
	0,5
	
	16
	б
	0,5

	5
	а
	0,5
	
	17
	б
	0,5

	6
	б
	0,5
	
	18
	б
	0,5

	7
	в
	0,5
	
	19
	б
	0,5

	8
	б
	0,5
	
	20
	б
	0,5

	9
	а
	0,5
	
	21
	а
	0,5

	10
	а
	0,5
	
	22
	в
	0,5

	11
	а
	0,5
	
	23
	а
	0,5

	12
	а
	0,5
	
	24
	в
	0,5




За виконання тестових завдань теми 4 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень. Якщо набрано не цілу кількість балів, то результат округлюється на користь учня.

Тема 5.  Технологія приготування бісквітного тіста та виробів з нього
[bookmark: _Hlk37748176]



	[bookmark: _Hlk39170678][bookmark: _Hlk39170544]№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	в
	0,5
	
	13
	в
	0,5

	2
	а
	0,5
	
	14
	б
	0,5

	3
	б
	0,5
	
	15
	в
	0,5

	4
	а
	0,5
	
	16
	а
	0,5

	5
	а
	0,5
	
	17
	в
	0,5

	6
	в
	0,5
	
	18
	а
	0,5

	7
	а
	0,5
	
	19
	а
	0,5

	8
	в
	0,5
	
	20
	в
	0,5

	9
	б
	0,5
	
	21
	а
	0,5

	10
	а
	0,5
	
	22
	в
	0,5

	11
	в
	0,5
	
	23
	а
	0,5

	12
	а
	0,5
	
	24
	б
	0,5





[bookmark: _Hlk40195418]За виконання тестових завдань теми 5 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень. Якщо набрано не цілу кількість балів, то результат округлюється на користь учня.



        6. Технологія приготування пісочного, прісного здобного тіста та виробів з нього


	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	в
	0,5
	
	13
	а
	0,5

	2
	в
	0,5
	
	14
	б
	0,5

	3
	а
	0,5
	
	15
	б
	0,5

	4
	а
	0,5
	
	16
	а
	0,5

	5
	б
	0,5
	
	17
	а
	0,5

	6
	в
	0,5
	
	18
	б
	0,5

	7
	а
	0,5
	
	19
	в
	0,5

	8
	а
	0,5
	
	20
	а
	0,5

	9
	а
	0,5
	
	21
	б
	0,5

	10
	в
	0,5
	
	22
	а
	0,5

	11
	в
	0,5
	
	23
	а
	0,5

	12
	б
	0,5
	
	24
	б
	0,5



[bookmark: _Hlk40195486]За виконання тестових завдань теми 5 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень. Якщо набрано не цілу кількість балів, то результат округлюється на користь учня.



Тема 7. Технологія приготування пряничного тіста та виробів з нього



	№ тесту
	Правильна
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна
відповідь
	Кількість балів

	1
	а
	1
	
	7
	в
	1

	2
	в
	1
	
	8
	а
	1

	3
	в
	1
	
	9
	а
	1

	4
	в
	1
	
	10
	в
	1

	5
	а
	1
	
	11
	а
	1

	6
	б
	1
	
	12
	б
	1


[bookmark: _Hlk37749099]

За виконання тестових завдань теми 7 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень.

      Тема 8. Технологія приготування тістечок

	[bookmark: _Hlk39170793]№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	а
	0,5
	
	13
	б
	0,5

	2
	в
	0,5
	
	14
	в
	0,5

	3
	б
	0,5
	
	15
	а
	0,5

	4
	в
	0,5
	
	16
	а
	0,5

	5
	в
	0,5
	
	17
	б
	0,5

	6
	б
	0,5
	
	18
	в
	0,5

	7
	б
	0,5
	
	19
	б
	0,5

	8
	а
	0,5
	
	20
	в
	0,5

	9
	б
	0,5
	
	21
	б
	0,5

	10
	а
	0,5
	
	22
	б
	0,5

	11
	б
	0,5
	
	23
	а
	0,5

	12
	б
	0,5
	
	24
	в
	0,5



За виконання тестових завдань теми 8 і 9 кількість набраних учнем балів відповідає оцінці за 12-бальною системою оцінювання навчальних досягнень. Якщо набрано не цілу кількість балів, то результат округлюється на користь учня.


              Тема 9. Технологія приготування тортів



	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів
	
	№ тесту
	Правильна 
відповідь
	Кількість балів

	1
	в
	0,5
	
	13
	б
	0,5

	2
	б
	0,5
	
	14
	в
	0,5

	3
	б
	0,5
	
	15
	в
	0,5

	4
	в
	0,5
	
	16
	б
	0,5

	5
	в
	0,5
	
	17
	а
	0,5

	6
	а
	0,5
	
	18
	б
	0,5

	7
	в
	0,5
	
	19
	в
	0,5

	8
	б
	0,5
	
	20
	б
	0,5

	9
	б
	0,5
	
	21
	а
	0,5

	10
	в
	0,5
	
	22
	б
	0,5

	11
	а
	0,5
	
	23
	б
	0,5

	12
	в
	0,5
	
	24
	а
	0,5
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