Тема 1 Класифікація тіста. Суть процесів, які відбуваються при замісі тіста.
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті.
2. Самостійно опрацюйте питання:
1) Класифікація тіста за способом розпушування. 
2) Класифікація тіста за видами. 
3) Класифікація тіста за технологією приготування.
4) Сутність процесів, що відбуваються при замісі тіста. 
5) Структурно-механічні процеси, які відбуваються при замішуванні та тіста та випіканні виробів. 
6) Фізико-хімічні процеси, які відбуваються при замішуванні та тіста та випіканні виробів.
7) Вплив властивостей борошна на якість тіста.

 Тема 2. Способи розпушування тіста. Технологія приготування дріжджового опарного тіста.
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Характеристика способів розпушування тіста. 
2) Сутність біологічного способу розпушування тіста.
3) Особливості хімічного способу розпушування тіста. 
4) Механічні способи розпушування тіста. 
5) Особливості попередньої підготовки різних видів сировини при виробництві дріжджового тіста. 
6) Технологія попередньої активізації дріжджів. 
7) Сутність фізико-хімічних процесів під час активізації дріжджів.
8) Технологія виробництва дріжджового тіста опарним способом. 
9) Структурно-механічні процеси під час бродіння тіста опарним способом.

 Тема 3. Технологія приготування дріжджового безопарного тіста, формування виробів із дріжджового тіста.
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті.
2. Самостійно опрацюйте питання:
1) Особливості безопарного способу виробництва дріжджового тіста. 
2) Особливості виробництва дріжджового шарового тіста. 
3) Структурно-механічні процеси під час бродіння тіста безопарним способом. 
4) Особливості обробки тіста. 
5) Особливості формування виробів. 
6) Особливості підготовки виробів до випічки.

 Тема 4. Засоби та види оформлення і випікання виробів із дріжджового тіста.
Завдання для самостійної роботи: 
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Умови випікання виробів. 
2) Процеси, які відбуваються під час випікання виробів з дріжджового тіста.
3) Втрати маси виробів із тіста при випіканні (упікання). 
4) Засоби оформлення виробів їз дріжджового тіста. 
5) Недоліки готових виробів з дріжджового тіста, причини їх виникнення. 
6) Вимоги до якості виробів.



Тема 5. Розробка асортименту і технології виробів із дріжджового тіста. 
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Асортимент виробів з дріжджового тіста. 
2) Асортимент виробів з дріжджового шарового тіста. 
3) Дефекти (недоліки) дріжджового тіста, їх причини, та спосіб усування.

Тема 6. Технологія приготування пісочного тіста та виробництво кондитерських борошняних виробів із нього (печиво, кошики, тарталетки, пиріг).
Завдання для самостійної роботи: 
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Асортимент виробів пісочного тіста. 
2) Роль жиру, цукру та хімічних розпушувачів при виготовленні пісочного тіста.
3) Технологія виробництва пісочного тіста. 
4) Процеси, щовідбуваються при замішуванні пісочного тіста, при випіканні виробів із пісочного тіста. 
5) Температурний режим випікання виробів з пісочного тіста.
6) Відмінності приготування напівфабрикату для торту «Володимирівського» від торту «Сирного». 
7) Дефекти та їх причини при виготовленні пісочного напівфабрикату.

Тема 7. Технологія приготування здобного прісного тіста та виробництво кондитерських борошняних виробів із нього (булочки, пироги з начинками).
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Відмінності здобного прісного тіста від пісочного.
2) Технологія приготування прісного здобного тіста.
3) Асортимент виробів із здобного прісного тіста.
4) Процеси, які відбуваються при замішуванні та при випіканні здобного прісного тіста.

Тема 8. Технологія приготування пряникового та кексового тіста та виробництво кондитерських борошняних виробів із нього).
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Характеристика пряникого тіста, його різновиди. 
2) Характеристика смакового „букету” пряникого тіста. 
3) Способи приготування пряникового тіста.
4) Асортимент виробів з пряникового тіста. 
5) Відмінності медяника від пряника. 
6) Відмінності пряника «Тульського» від «В’яземського».
7) Вимоги до якості виробів із пряникового тіста. 
8) Характеристика кексового тіста. 
9) Способи приготування масляного бісквіту. 
10) Відмінності віденської маси від масляного бісквіту. 
11) Асортимент виробів з масляного бісквіту.

Тема 9. Технологія приготування заварного тіста та виробництво кондитерських виробів із нього (тістечка, еклери).
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Технологія приготування заварного тіста.
2) Характеристика режиму випікання виробів із заварного тіста. 
3) Характеристика процесів при замішуванні та проварюванні заварного тіста.
4) Процеси, які відбуваються при випіканні напівфабрикатів із заварного тіста. 
5) Асортимент виробів із заварного тіста.
6) Недоліки заварного напівфабрикату, які можуть виникнути при приготуванні заварного напівфабрикату.

Тема 10. Технологія приготування листкового тіста та виробництво кондитерських виробів із нього (слойки). 
Завдання для самостійної роботи: 
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті.
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Причини розпушення листкового прісного тіста.
2) Технологія приготування листкового прісного тіста. 
3) Роль кислоти та солі при приготуванні тіста. 
4) Недоліки листкового прісного тіста та виробів з нього, причини. 
5) Асортимент виробів з листкового прісного тіста.

Тема 11. Технологія приготування бісквітного тіста та виробництво кондитерських виробів із нього (торти, тістечка).
Завдання для самостійної роботи:
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті.
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Характеристика розпушувачів у бісквітному тісті. 
2) Відмінності між холодним способом приготування бісквіта та теплим (з підігріванням). 
3) Способи приготування бісквітного тіста. 
4) Роль картопляного крохмалю при приготуванні бісквіта.
5) Види бісквітного тіста. 
6) Асортимент виробів з бісквітного тіста. 
7) Процеси, що відбуваються у бісквітному тісті при його випіканні.
8) Режим випікання бісквітного тіста. 
9) Відмінності бісквіту «Буше» від основного бісквіту.

Тема 12. Технологія приготування легкого, мигдального тіста та виробництво кондитерських виробів із нього (десерт-меренга, меренговий торт, меренговий рулет з кремом, мигдальне печиво).
Завдання для самостійної роботи: 
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті.
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Технологія приготування легкого тіста. 
2) Асортимент виробів із легкого тіста. 
3) Процеси, що відбуваються при випіканні легкого тіста. 
4) Відмінності мигдалевого тіста від легкого. 
5) Способи приготування мигдалевого тіста. 
6) Асортимент виробів з мигдалевого тіста 7) Недоліки, які виникають при приготуванні (випіканні) мигдалевого тіста.

Тема 13. Технологія приготування вафельного, цукрового тіста та виробництво кондитерських виробів із нього.
Завдання для самостійної роботи: 
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання:
1) Відмінності тіста для вафель від тіста для млинчиків (налісників). 
2) Технологія випікання вафельних листів. 
3) Причини рихлення вафельного тіста. 
4) Значення процесу охолодження вафельних листів після випіканні. 
5) Недоліки виробництва вафельного тіста та їх причини. 
6) Характеристика борошна для цукрового напівфабрикату.
7) Режим випікання напівфабрикатів цукрового тіста. 
8) Асортимент виробів цукрового тіста. 
9) Підготування листів для випікання цукрового тіста.
10) Недоліки цукрового напівфабрикату.

Тема 14. Оздоблювальні напівфабрикати (помади, цукрова мастика, глазур, карамелі, кандір і грильяж, желе, креми, прикраси з крему і глазурі, мармелад, прикраси з шоколаду).
Завдання для самостійної роботи: 
1. Опрацюйте конспект лекцій та рекомендовану літературу для обговорення теоретичних питань теми на семінарському занятті. 
2. Самостійно опрацюйте питання: 
1) Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів. 
2) Асортимент оздоблювальних напівфабрикатів.
3) Технологія приготування оздоблювальних напівфабрикатів (помади, цукрова мастика, глазур, карамелі, кандір і грильяж, желе, креми, прикраси з крему і глазурі, мармелад, прикраси з шоколаду).
