
ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ
 з теми: 
«Яйця, яєчні продукти: обробка, технологія приготування страв»

У кожному питанні позначити одну правильну відповідь!

1. Шкаралупа в яйці становить:
а) 36%; 
б) 15%;
в) 12%;

2. Колір жовтка залежить від:
а) породи птиці; 
б)  пори року;
в) всі відповіді вірні.

3. Залежно від терміну зберігання та якості, курячі яйця розподіляють на :             
а) дієтичні; 
б)  столові;
в) всі відповіді вірні.

4. Найкраще засвоюється організмом людини яйце:
а) сире; 
б)  варене;
         в) смажене.

5. Дієтичними називають яйця, термін зберігання яких не перевищує:
а) 7 діб; 
б)  10 діб;
         в) 30 діб.

6. Яєчний порошок перед використанням розводять водою:
а) холодною; 
б)  теплою;
         в) гарячою.



7. Перед використанням яйця обробляють:
а) у двох ваннах; 
б) у чотирьох ваннах;
         в) в одній ванні.

8. Перші ознаки зсідання білка з'являються при ʈ:
а) 60-65°С; 
б) 50-55°С;
         в) 70-75°С.

9. Рідкі яйця варять протягом:
а) 4,5-5 хв.; 
б) 5-6 хв.;
         в) 2,5-3 хв.

10. Яйця зварені «в мішечок» перед подаванням:
а) обчищають; 
б) не обчищають;
         в) обчищають і не обчищають.

11. Яйця пашот подають:
а) гарячими; 
[bookmark: _GoBack]б) холодними;
         в) холодними і гарячими.

12. Яєчню смажать протягом:
а) 3-5 хв.; 
б) 5-6 хв.;
         в) 2-3 хв.

13. При смаженні, яєчню солять по:
а) білку; 
б) жовтку;
         в) білку і жовтку.
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