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1. Объясните требования безопасности труда при выполнении технологических процессов в соответствии с действующими инструкциями по охране труда.

2. Назовите виды фаршей и начинок. Приведите их характеристику. Изложите технологию приготовления фаршей (мясной, капустный и творожный).  Сформулируйте требования к качеству и сроки хранения.

3. Перечислите виды сиропов. Приведите их характеристику. Какими способами определяется концентрация сахара в сиропе. Изложите технологию приготовления сиропа для промочки. Каковы требования к качест​ву и сроки его хранения.

4. Назовите виды кремов. Изложите технологию приготовления крема сливочного основного и его производных. Каковы требования к качеству, условия и сроки хранения. Назовите виды брака  и  определите способы их предупреждения.

5. Назовите виды помад. Приведите технологию приготовления помады основной. Прокомментируйте требования к качеству, виды брака и меры предупреждения.

6. Назовите виды теста. Приведите их характеристику. Изложите способы замеса теста, процессы, происходящие в нем; правила расчета количества воды, необходимого для замеса теста. Изложите правила и способы рациональной организации рабочих мест  в тестомесильном и тесторазделочном отделении. 

7. Перечислите виды дрожжевого теста. Объясните технологию приготовления дрожжевого теста опарным и безопарным способом. Как определяют готовность теста. Опишите виды, при​чины брака дрожжевого теста и способы их устранения.

8. Дайте характеристику бисквитному тесту. Изложите технологию приготовления его теплым и холодным способами. Объясните приемы формования, режим выпечки. Опишите возможные виды брака теста и меры его предупреждения.

9. Дайте характеристику и изложите технологию приготовления заварного теста и изделий из него. Объясните  особенности разделки и  выпечки изделий из заварного теста. Опишите возможные виды брака и меры его предупреждения.

10. Дайте характеристику и изложите технологию приготовления слоеного пресного теста и изделий из него. Опишите возможные виды брака теста, меры его предупреждения. Каковы тре​бования к качеству.

11. Приведите характеристику вафельного теста, изложите технологию его приготовления. Объясните режимы выпечки вафельного теста. Прокомментируйте требования, предъявляемые к качеству вафельных листов.

12. Приведите характеристику песочного теста. Изложите технологию приготовления песочного теста и изделий из него. Опишите возможные виды брака песочного полуфабриката и  меры его предупреждения.

13. Дайте характеристику пряничному тесту. Изложите технологию приготовления сырцовым и заварным способом. Объясните технологию приготовления изделий из пряничного теста, особенности разделки, режим выпечки, требования к их качеству. Опишите возможные виды брака, меры его предупреждения.

14. Дайте характеристику воздушному и миндальному тесту. Изложите технологию приготовления, особенно​сти разделки и выпечки теста. Объясните процессы, происходящие при взбивании. Опишите порядок определения готовности теста и требования к качеству. 
15. Назовите виды отделочных полуфабрикатов  для пирожных и тортов. Назовите виды крошки и посыпок, приведите их характеристику. Изложите технологию их приготовления и использование. Определите возможные виды брака, меры предупреждения.

16. Дайте характеристику кремам:  белковому (сырцовому и заварному), «Суфле», «Зефир». Изложите технологию приготовления.  Каковы требования к качеству, условия и сроки хранения. Опишите возможные виды брака,  меры его предупреждения.
17. Опишите виды мастики сахарной. Изложите технологию приготовления мастики сырцовой, молочной.   Определите возможные виды брака, меры его предупреждения и устранения. Какие украшения приготавливают из сахарной мастики?

18. Назовите виды желе, приведите их характеристику. Изложите технологию приготовления желе на желатине, агаре. Каковы требования к качеству. Определите возможные виды брака желе, меры предупреждения и устранения. Опишите виды украшений из желе.

19. Назовите виды рисовальных масс. Изложите технологию приготовления. Каковы требования к качеству. Определите возможные виды брака, меры предупреждения.
20. Назовите виды пирожных, их классификацию. Изложите основные процессы приготовления пирожных. Определите способы рациональной организации рабочего места при отделке изделий.

21. Назовите виды бисквитных пирожных. Изложите технологию приготовления. Каковы осо​бенности художественного оформления, требования к качеству, условия и сроки хранения.

22. Назовите виды крошковых пирожных. Изложите технологию их приготовления, особенности художественного оформления пирожных, требования к качеству, условия и сроки хранения.

23. Назовите виды воздушных пирожных. Изложите технологию их приготовления, Каковы особенности художественного оформления пирожных, требования к качеству, условия и сроки хранения.

24. Назовите виды песочных пирожных. Изложите технологию приготовления. Каковы особенности художественного оформления, требования к качеству, условия и сроки хранения.

25. Назовите виды заварных пирожных. Изложите технологию приготовления заварных пирожных. Каковы особенности художест​венного оформления пирожных, требования к качеству, условия и сроки хранения.

26. Охарактеризуйте слоеные пирожные. Изложите технологию приготовления нарезных и штучных слоеных пирожных, требования к качеству, условия и сроки хранения.

27. Назовите виды тортов, их классификацию. Изложите основные технологические процессы приготовления массовых тортов, поясните сущность операций. Определите способы рациональной организации рабочего места при отделке изделий.

28. Назовите виды бисквитных тортов. Изложите технологию приготовления бисквитных тортов («Бисквитно-кремовый», «Грибочки»). Поясните особенности их оформления, требования к качеству,  условия и сроки хранения.

29. Назовите виды песочных тортов.  Изложите технологию приготовления песочных тортов («Песочно-фруктовый», «Ленинградский»). Поясните особенности  их оформления, требования к каче​ству, условия и сроки хранения.

30. Назовите виды слоеных тортов.  Изложите технологию приготовления тортов («Торт слоеный с кремом»). Поясните особенности  их оформления, требования к качеству, условия и сроки хранения.

