Тест «Мука»
1. Мука по консистенции:
А – порошкообразная
Б – твердая
В – вязкая
2. По какому признаку определяют влажность муки:
А – по запаху
Б – по рассыпчатости
В – по вкусу
Г – по внешнему виду
3. Как правильно хранить муку?
А – в сухом прохладном помещении, в мешках или коробках, пропускающих воздух
Б – в сухом прохладном помещении в закрытых стеклянных банках
В – во влажном помещении
4. Если мука заражена бактериями картофельной палочки, то
А – выпеченные изделия очень вкусные и полезные
Б – выпеченные изделия делаются липкими и не пригодными к употреблению в пищу
В – выпеченные изделия теряют внешний привлекательный вид
5. Назовите сорта пшеничной муки:
А – Крупчатка, в/с, 1/с, 2/с
Б – В/с. 1/с, 2/с, обойная
В – Крупчатка, в/с, 1/с, 2/с, обойная
6. Зольность муки определяет:
А – содержание влаги
Б – содержание минеральных веществ
В – содержание клейковины
7. Для замеса дрожжевого теста используют муку с:
А – сильной клейковиной
Б – средней клейковиной
В – сильной клейковиной
8. Чем выше сорт муки, тем _______ в ней витаминов и минеральных веществ:
А – больше
Б – меньше
9. Зольность муки характеризует ее сортовую принадлежность; чем больше в муке отрубных частиц, тем выше её_______, тем ниже _______ муки
А – сорт, пищевая ценность
Б – пищевая ценность, сорт
В – помол, пищевая ценность
10. Какая мука в зависимости от качества делится на сеяную, обдирную и обойную:
А – пшеничная
Б – кукурузная
В – ржаная
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Эталон ответов по тесту «Мука»
	№ п\п
	

	1. 
	Мука по консистенции:

	
	А – порошкообразная
Б – твердая
В – вязкая

	2. 
	По какому признаку определяют влажность муки:

	
	А – по запаху
Б – по рассыпчатости
В – по вкусу
Г – по внешнему виду

	3. 
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	А – в сухом прохладном помещении, в мешках или коробках, пропускающих воздух
Б – в сухом прохладном помещении в закрытых стеклянных банках
В – во влажном помещении
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	Если мука заражена бактериями картофельной палочки, то
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Б – выпеченные изделия делаются липкими и не пригодными к употреблению в пищу
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	5. 
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	А – Крупчатка, в/с, 1/с, 2/с
Б – В/с. 1/с, 2/с, обойная
В – Крупчатка, в/с, 1/с, 2/с, обойная
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	8. 
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