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[image: image1.emf]                                    Test  – Ciasta.   1.Zaznacz grupę wyrobów z ciasta kruchego.   A. keks, ciasto ponczowe, ptysie ,babki.   B. babka poznańska, tort camargo, keks.   C. szarlotka, babeczki z nadzieniem, mazurek.   D. sernik, rolada, stefanka,  mazurek.     2.Który z poniższych wyrobów   przyrządza się z ciasta francuskiego?   A. pączek.   B. placek z kruszonką.   C. ptyś.   D. napoleonka.     3. Formowanie wyrobów z ciasta kruchego wykonuje się   A. ręcznie i za pomocą maszynki do mięsa.   B. ręcznie i za pomocą ku tra.   C. ręcznie i za pomocą krajalnicy.   D. ręcznie i blenderem.     4. W cieście kruchym stosunek mąki do tłuszczu i do cukru jest taki,jak   A. 1:2:3   B. 2:3:1   C. 3:1:2  


D. 3:2:1

5. Do produkcji pasztecików ciasto rozwałkowuje się na grubość:

A. 0,1 cm

B. 0,2 cm

C. 1cm

D. 0,5cm

6. Które zdanie dotyczące przygotowania ciasta listkowego francuskiego jest prawidłowe?

A. Ciasto podstawowe przygotowuje się z mąki, wody, soli i środka spulchniającego.

B. Wszystkie składniki należy najpierw ogrzać do temperatury otoczenia.

C. Ciasto listkowe francuskie charakteryzuje się tym że tłuszcz  układa się na rozwałkowanym cieście, a następnie składa w ten sposób, aby tłuszcz był w środku.

D. Ciasto podstawowe wygniata się bardzo krótko, aby nie było za twarde.

7. W jaki sposób należy dodawać jaja do masy parzonej na ciasto ptysiowe?

A. do bardzo gorącej masy dodawać stopniowo całe jaja, cały czas mieszając.

B. do ochłodzonej masy dodawać stopniowo całe jaja, cały czas mieszając

C. do gorącej masy dodać ubite białka.

D. do ochłodzonej masy dodawać stopniowo żółtka, cały czas mieszając
8. Które z poniższych wypieków sporządza się z ciasta parzonego?

A. ptysie.

B. keksy. 

C. strucle.

D. paluszki serowe.

9. Zjawisko ,,zaciągnięcia ciasta” spowodowane jest

A. zbyt długim wyrabianiem ciast kruchych.

B. zbyt dużym nasączeniem wyrobów z ciasta.

C. niewłaściwym formowaniem wyrobów.

D. przetrzymaniem wyrobów w wilgotnym pomieszczeniu.

10. Dlaczego ciasto kruche należy schłodzić po wyrobieniu?

A. aby zawarte w składnikach białko napęczniało.

B. aby skrobia napęczniała.

C. aby ciasto było bardziej kruche po upieczeniu.

D. aby cukier się rozpuścił, tłuszcz stwardniał.

