
В примітках вказано відповідність нумерації в електронному виданні щодо джерела.
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2. Які способи теплової обробки продуктів Ви знаєте, дайте їх 
характеристику? 

3. Які процеси відбуваються під час випікання кондитерських 
виробів? 

4. Дайте визначення процесів упікання і припікання. 
5. Які цукристі напівфабрикати Ви знаєте? 
6. Як визначити температуру кипіння цукрового сиропу без 

термометра? 
7. Назвіть технологічні особливості у приготуванні кавового 

сиропу для просочування. 
8. Приготуйте інвертний і тиражний сиропи. Для чого вони 

використовуються? 
9. З яких етапів складається приготування помади? 
10. Приготуйте білу основну помаду без патоки. 
11. Які Ви знаєте похідні від основної помади? 
12. Назвіть види масла, які не рекомендується 

використовувати при приготуванні масляних кремів. 
13. Приготуйте масляний основний крем. 
14 Які похідні від масляного основного крему Ви знаєте? 
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17. Які способи розпушування використовують при 
приготуванні дріжджового шарового тіста? 

18. З яких операцій складається приготування дріжджового 
шарового тіста? 

19. Які є два способи прошаровування тіста вершковим 
маслом? 

20. Назвіть вироби, які готують з дріжджового шарового 
тіста. 
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53. Чим відрізняється мигдальне тісто від білково-
повітряного? 

54. Які існують способи приготування мигдального тіста? 
55. Назвіть особливість підготування мигдального горіха для 

замішування тіста. 
56. Які недоліки можуть виникнути при приготуванні та 

випіканні мигдального тіста? 
57. Чи можна мигдальний горіх замінити якимось іншим 

горіхом при приготуванні мигдального тіста? 
58. Які вироби готують з мигдального тіста? 
59. Які види бісквітного тіста можна приготувати? 
60. Яка особливість приготування бісквіту основного? Яке 

борошно найкраще використовувати для його приготування і чому? 
61. Для чого додають картопляний крохмаль при приготуванні 

бісквітного тіста? 
62. Які напівфабрикати випікають з основного бісквіту і за 

якого температурного режиму ? 
63. Яка особливість приготування печива «Легкий бісквіт»? 

Приготуйте його. 
64. Чим відрізняється приготування бісквітного рулету і 

бісквітного пирога? 
65. Чим відрізняється бісквіт «Новий» від бісквіту основного і 

для яких виробів його використовують? 
66. Які недоліки можуть виникати при приготуванні та 

випіканні бісквітного тіста? 
67. Яка особливість приготування бісквітного тіста типу 

«Буше»? 
68. Приготуйте бісквіт «Буше». 
69. Які вироби випікають з бісквіту «Буше»? 
70. Які правила формування і випікання бушеток? 
71. Які недоліки бісквіту «Буше» Ви знаєте і чи можна їх 

виправити? 
72. Які є способи приготування масляного бісквіту і чим вони 

відрізняються? 
73. Приготуйте масляний бісквіт з розпушувачами і без них. 
74. Які вироби випікають з масляного бісквіту? 
75. Який асортимент кексів можна приготувати з масляного 

бісквітного тіста? 
76. Які правила формування і випікання кексів залежно від 

їхньої маси? 
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77. Яка відмінність у приготуванні кексів «Столичного», 
«Чайного», «Сирного»? 

78. Як оздоблюють поверхню кексів після випікання? 
79. Які недоліки масляного бісквіту Ви знаєте і чи можна їх 

виправити? 
80. Як готують і випікають заварне тісто? 
81. Які процеси відбуваються при заварюванні борошна і 

замішуванні заварного тіста? 
82. Який температурний режим випікання заварного тіста? 
83. За рахунок чого відбувається розпушування заварного тіста 

під час випікання? 
84. Які вироби можна приготувати із заварного тіста? 
85. Як приготувати і для чого використовують профітролі? 
86. Яка особливість приготування «Булочки заварної з 

вершками»? 
87. Які можливі дефекти заварного напівфабрикату і чи можна 

їх виправити? 
88. Назвіть послідовність приготування прісного шарового 

тіста. 
89. Які вимоги висуваються до основної сировини, що 

використовують для замішування прісного шарового тіста? 
90. Замісіть прісне шарове тісто. 
91. З якою метою маргарин перед прошаровуванням 

перемішують з борошном і охолоджують? 
92. Які основні правила прошаровування прісного тіста? 
93. Скільки разів складають учетверо і охолоджують прісне 

тісто при прошаровуванні ? 
94. Які основні правила формування і випікання виробів з 

прісного шарового тіста? 
95. За рахунок чого відбувається збільшення об'єму шарового 

напівфабрикату під час випікання? 
96. Які можливі недоліки прісного шарового напівфабрикату і 

чи можна їх виправити? 
97. Чим відрізняється приготування прісного шарового тіста 

прискореним способом? 
98. Які вироби можна приготувати з прісного шарового 

напівфабрикату? 
99. Приготуйте валовани і ріжки шарові. 
100. Які вироби можна приготувати з прісного шарового 

тіста, замішаного прискореним способом? 
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2. Які особливості приготування перекладанця «З 
чорносливом»? 

3. Яку начинку використовують для перекладанця «Ніжність»? 
Приготуйте її. 

4. Як приготувати крем для перекладанця «Пташине молоко»? 
5. Приготуйте перекладанець «Президентський». 
6. Дайте характеристику сирників. 
7. Які особливості приготування сирної начинки для сирників? 
8. Приготуйте «Сирник варений». 
9. Які особливості приготування пампушок з сиру? 
10. З якого тіста готують печиво «Каштан» 
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