Приготовление мучных кондитерских изделий
1.С каким количеством клейковины используют муку для приготовления дрожжевого теста?

2. Как определить готовность опары

3.Назовите способ разрыхления  дрожжевого теста

4. Назовите признаки  теста дрожжевого, которое считается  выбродившим
5. Назовите температуру выпечки крупных изделий из дрожжевого теста

6. Чем после выпечки и охлаждения украинские пампушки пропитывают
 7. Чем   глазируют  поверхность ромовой бабы

8. Перечислите способы приготовления дрожжевого теста
 9.От чего зависит способ приготовления дрожжевого теста
 10. Назовите массу пирожных  
11.Для чего патоку  используют в кондитерском производстве
 12. Перечислите соотношения воды и сахара для варки различных сиропов 
 13. Назовите способы приготовления расстегаев  
14. Что добавляют  при приготовлении бисквитного теста для уменьшения количества клейковины  
15. Как определить готовность  выпеченного пласта бисквита основного  
16 Для чего выпеченный основной бисквит оставляют на 8-10 часов  
17. Что является особенностью заварного полуфабриката  
18.Назовите основные этапы  приготовления заварного теста  
19. Что добавляют  для улучшения качества клейковины в  слоеное пресное тесто    
20. Перечислите основные этапы приготовления слоеного пресного теста  
21.Чем характеризуется  песочное тесто  
22. Что используют для разрыхления песочного теста    
23 .  В каком    помещении  готовят песочное тесто
 24. Как называют смесь пряностей, добавляемую в пряничное тесто 
25.Назовите способы приготовления  пряничного теста  
26.Чем  заменяют    пшеничную  муку при приготовлении пряничного  теста  
27.  Дайте классификацию тортов в зависимости от способа приготовления
28.  Распределение сиропа для промочки для приготовления бисквитного торта
29.     Распределение крема    для приготовления бисквитного торта 30  30 30.Перечислите способы разрыхления теста
