
Итоговое тестирование 

по программе «ПрофВыбор. Технология приготовления выпечки» 

 

1. Отсутствие, какого продукта способствует получению рассыпчатости 

 изделий из песочного теста (выберите один правильный ответ) 

а) воды;                               б) жира;                          в) яйца 

2. Консистенция бисквитного теста (выберите один правильный ответ): 

а) полужидкое      б) пластичное             в) густое 

3. При какой температуре надо замешивать песочное тесто (выберите 

один правильный ответ)? 

  а) 15-20
0 
С;                               б) 20-25

0 
С;                                 в) 25-30

0 
С. 

4. Какие продукты не используются для замеса дрожжевого теста? 

(Выберите четыре правильных ответа)? 

 

а) сахар б) сметана в) сода     г) мука д) крахмал ж) дрожжи 

з) соль             и) вода к) уксус 

5. Температура выпечки зависит от (выберите один правильный ответ): 

а) размера изделий      б) температуры в помещении                        в) 

пористости изделий 

г) силы муки                д) способа отделки готовых изделий            е) загрузки 

печи 

6. Каким способом разрыхляется бисквитное тесто (выберите один 

правильный ответ)? 

а) механическим                                б) химическим                      в) 

биологическим 

7.  Что влияет на длительность расстойки изделий перед выпечкой 

(выберите один правильный ответ)? 

а) масса изделий            б) количество сдобы             в) наличие или 

отсутствие фарша 

8. Определите, каково соотношение муки и жидкости для оладий 

(выберите один правильный ответ):  

а) 1:1                                       б) 1:1,5                                     в) 1:2 

9. По внешним признакам определите название изделия: «изделие в виде 

сложенной пополам лепешки или круглой формы, фарш из творога 

полуоткрыт, поверхность золотистого цвета, фарш слегка 

подрумяненный» (выберите один правильный ответ):  

 

а) лепешки с начинкой                            б) сочни с творогом                 в) 

ватрушка 

 

10. Яйца придают тесту (выберите два варианта ответа): 

а) Мягкость                                                            б) Приятный вкус  

в) Окрашивают тесто                                             г) Влияют на качество 

клейковины 



 

11. Какое тесто содержит большое количество жидкости? (выберите один 

вариант ответа): 

а) тесто для блинчиков;                б) тесто для оладьей;         в) тесто для 

пончиков. 

 

12. Разрыхлители теста – это (выберите один вариант ответа): 

а) вещества, которые придают тесту пористость, воздушность 

б) вещества, которые помогают тесту склеиваться 

в) вещества, которые придают тесту аромат 

 

         За выполнение тестового задания обучающемуся выставляются баллы. 

Номинальная шкала предполагает, что за правильный ответ к каждому 

заданию выставляется один балл, за не правильный — ноль. В соответствии с 

номинальной шкалой, оценивается всё задание в целом, а не какая-либо из 

его 

частей. 

В заданиях с выбором нескольких верных ответов, баллы выставляются не за 

всё задание, а за тот или иной выбор в каждом задании. 

В соответствии с порядковой шкалой за каждое задание устанавливается 

максимальное количество баллов, например, два. Два балла выставляются за 

все верные выборы в одном задании, один балл - за одну ошибку, ноль — за 

полностью неверный ответ. 

Правила оценки всего теста. Общая сумма баллов за все правильные ответы 

составляет наивысший балл (16 баллов).  

Также устанавливается диапазон баллов, которые необходимо набрать для 

того, чтобы получить высокий, средний или ниже среднего уровень освоения 

программы. 

 

«ниже среднего» - менее 50% (менее 8 баллов) 

«средний» - 79% - 50% (9-12 баллов) 

«высокий» - 100% - 80% (13-16 баллов) 

 
№ 

задания 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Кол-во 

баллов 

1 1 1 4 1 1 1 1 1 2 1 1 
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