Питання до заліку
1. Класифікація тіста: - за способом розпушування; - за видами; - за технологією приготування. 
2. Сутність процесів, що відбуваються при  замісі тіста. 
3. Структурно-механічні процеси, які відбуваються при замішуванні та тіста та випіканні виробів. 
4. Фізико-хімічні процеси, які відбуваються при замішуванні та тіста та випіканні виробів. 
5. Вплив властивостей борошна на якість тіста.
6. Характеристика способів розпушування тіста. 
7. Сутність біологічного способу розпушування тіста. 
8. Особливості хімічного способу розпушування тіста.
9. Механічні способи розпушування тіста. 
10. Технологія попередньої активізації дріжджів. 
11. Сутність фізико-хімічних процесів під час активізації дріжджів. 
12. Технологія виробництва дріжджового тіста опарним способом. 
13. Структурно-механічні процеси під час бродіння тіста опарним способом.
14. Технологія виробництва дріжджового тіста безопарним способом. 
15. Структурно-механічні процеси під час бродіння тіста безопарним способом.
16. Особливості виробництва дріжджового шарового тіста. 
17. Формування виробів із дріжджового тіста:  - особливості обробки тіста; - особливості формування виробів; - особливості підготовки виробів до випікання.
18.Умови випікання виробів. 
19. Процеси, які відбуваються під час випікання виробів з дріжджового тіста. 
20. Втрати маси виробів із тіста при випіканні (упікання). 
21. Засоби оформлення виробів їз дріжджового тіста. 
22. Недоліки готових виробів з дріжджового тіста, причини їх виникнення.
23. Асортимент виробів з дріжджового тіста.
24. Асортимент виробів з дріжджового шарового тіста. 
25. Дефекти (недоліки) дріжджового тіста, їх причини, та спосіб усування.
26. Асортимент виробів пісочного тіста.
27. Роль жиру, цукру та хімічних розпушувачів при виготовленні пісочного тіста. 
28. Технологія виробництва пісочного тіста. 
29. Процеси, щовідбуваються при замішуванні пісочного тіста, при випіканні виробів із пісочного тіста. 
30. Температурний режим випікання виробів з пісочного тіста. 
31. Дефекти та їх причини при виготовленні пісочного напівфабрикату.
32. Відмінності здобного прісного тіста від пісочного. 
33. Технологія приготування прісного здобного тіста.
34. Асортимент виробів із здобного прісного тіста.
35. Процеси, які відбуваються при замішуванні та при випіканні здобного прісного тіста.
36. Технологія виробництва пряникого тіста.
37. Асортимент виробів із пряникого тіста. 
38. Оформлення і випікання виробів із пряникого тіста. 
39. Технологія виробництва кексового тіста. 
40. Асортимент виробів із кексового тіста. 
41. Оформлення і випікання виробів із кексового тіста. 
42. Технологія приготування заварного тіста. 
43. Характеристика режиму випікання виробів із заварного тіста. 
44. Характеристика процесів при замішуванні та проварюванні заварного тіста. 
45. Процеси, які відбуваються при випіканні напівфабрикатів із заварного тіста. 
46.  Асортимент виробів із заварного тіста. 
47. Недоліки заварного напівфабрикату, які можуть виникнути при приготуванні заварного напівфабрикату.
48. Причини розпушення листкового прісного тіста. 
49. Технологія приготування листкового прісного тіста.
50. Роль кислоти та солі при приготуванні тіста. 
51. Недоліки листкового прісного тіста та виробів з нього, причини. 
52. Асортимент виробів з листкового прісного тіста.
53. Характеристика розпушувачів у бісквітному тісті. 
54. Відмінності між холодним способом приготування бісквіта та теплим (з підігріванням). 
55. Способи приготування бісквітного тіста.
56. Роль картопляного крохмалю при приготуванні бісквіта. 
57. Види бісквітного тіста. 
58. Асортимент виробів з бісквітного тіста. 
59. Процеси, що відбуваються у бісквітному тісті при його випіканні.
60. Режим випікання бісквітного тіста. 
61. Відмінності бісквіту «Буше» від основного бісквіту.
62. Технологія приготування легкого тіста.
63. Асортимент виробів із легкого тіста.
64. Процеси, що відбуваються при випіканні легкого тіста.
65. Технологія виробництва мигдалевого тіста. 
66. Асортимент виробів із мигдалевого тіста.
67. Оформлення і випікання виробів із мигдалевого о тіста.
68. Технологія виробництва вафельного тіста.
69. Асортимент виробів із вафельного тіста. 
70. Оформлення і випікання виробів вафельного тіста. 
71. Технологія виробництва цукрового тіста. 
72. Асортимент виробів із цукрового тіста. 
73. Оформлення і випікання виробів із цукрового тіста. 
74.Види оздоблювальних напівфабрикатів. 
75. Технологія приготування оздоблювальних напівфабрикатів. 






