[bookmark: _GoBack]TESTAS. Gamybos technologija ir etapai
1. Koks yra pirmasis nuoseklus kepimo proceso etapas? 
a) Kepimas krosnyje 
b) Žaliavų parinkimas ir paruošimas 
c) Bandelių dekoravimas 
d) Gaminių aušinimas
2. Kas atliekama žaliavų paruošimo etape?
 a) Tik tešlos minkymas 
b) Dozavimas (svėrimas) ir miltų sijojimas
 c) Gaminių pardavimas 
d) Krosnies valymas
3. Koks procesas vyksta tešlos gamybos metu? 
a) Tik ingredientų pirkimas 
b) Maišymas ir minkymas iki reikiamos konsistencijos 
c) Produkcijos pakavimas į maišelius
 d) Indų plovimas
4. Kas yra fermentacija (rauginimas)?
 a) Tešlos užšaldymas 
b) Tešlos kildinimas tam tikroje temperatūroje
 c) Miltų džiovinimas 
d) Tešlos pjaustymas peiliu
5. Kas vyksta formavimo etape? 
a) Miltų sijojimas
 b) Tešlos dalijimas ir kepinių formos suteikimas
 c) Krosnies įjungimas
 d) Recepto rašymas
6. Kodėl reikalingas galutinis kildinimas prieš kepimą? 
a) Kad gaminiai pasiektų reikiamą tūrį ir purumą 
b) Kad gaminiai atvėstų 
c) Kad gaminiai taptų kieti 
d) Kad pasikeistų gaminio spalva
7. Ko privaloma laikytis kepimo etape?
 a) Tik geros nuotraukos „Instagram“ tinkle 
b) Technologinių režimų (temperatūros ir laiko)
 c) Tylos kepykloje 
d) Tik miltų rūšies
8. Koks procesas vyksta iškart iškepus gaminius?
 a) Rauginimas 
b) Aušinimas ir laikymas 
c) Tešlos minkymas 
d) Miltų sijojimas
9. Kuriems gaminiams dekoravimas yra svarbiausias? 
a) Juodai duonai 
b) Pyragams ir konditerijos gaminiams 
c) Miltų maišams 
d) Vandens stiklinėms
10. Kokia yra pagrindinė kepėjo funkcija?
 a) Reklamos kūrimas 
b) Kepinių gamybos proceso vykdymas 
c) Buhalterinės apskaitos tvarkymas
 d) Kviečių auginimas

