Предлагаемые задания рассчитаны на вашу самостоятельность в учебной деятельности и предусматривает работу с учебником и дополнительной литературой.
  Содержание заданий соответствует названным разделам и темам учебника  
Н. Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий.


Тема 4.Тепловая обработка кондитерских изделий и изготовление полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий
[bookmark: _GoBack]1.Каково значение тепловой обработки
__________________________________________________________________
2.Заполните таблицу. указав способы тепловой обработки пищевых продуктов
	Основные способы
	Комбинированные способы

	 
 
 
 
 
 
 
	 


 
3.Назовите один из основных способов тепловой обработки при производстве мучных кондитерских изделий _____________________________________________________________________________
4.Дополните предложения, вставив пропущенные слова:
Выпеченные изделия после тепловой обработки в результате потери ими __________ при выпекании имеют меньшую массу по сравнению с массой изделий до выпекания. Отношение разности массы изделия до и после выпекания к массе изделия до выпекания называют ___________. 
Выражают его в ________.
Масса готового изделия всегда больше массы использованной для изготовления изделия _________. Отношение разности массы выпеченного изделия и взятой при его замесе муки к массе муки называют _________. Выражают его в _________ .
 
 6. Решите задачу:
Определите упек (%)при выпечке 70 булочек массой 100 грамм. если на приготовление 100 булочек расходуется 5800  грамм теста
 
7.Перечислите стадии крепости сахарного сиропа определяемых пробами:
тонкая и толстая нитки____________________________________________,
слабый шарик_____________________________________________________,
средний шарик____________________________________________________________,
твердый шарик_____________________________________________________,
   карамель__________________________________________________________,
жженка____________________________________________________________
8.Дайте определение:
 Инверсия — это ___________________________________________________
 Жженка– это_______________________________________________________
9.Укажите операции приготовления помады
_________________________
_________________________
_________________________
_________________________


10.Перечислите виды помады
 _________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
11.Дополните предложения, вставив пропущенное слово
При приготовления сиропа для помады в сироп добавляют патоку. Патока предохраняет сироп от …………………и способствует образованию ………………при взбивании, в результате помада получается более высокого качества. Патоку можно заменить ………………или ………………….. Пищевые кислоты добавляют в конце варки, так как длительный нагрев может привести ………………………………
Готовую помаду перекладывают в котел, сбрызгивают ………, чтобы не образовалась корка, и оставляют для созревания на …………ч. За это время она получается более ………………………….
Для отделки изделий помаду разогревают небольшими порциями при помешивании до температуры……….*С на ………………
 
12.Укажите требования к качеству помады __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
13.Перечислите группы кремов: ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 
 14.Заполните таблицу «Особенности приготовления различных кремов»
	Название крема
	Особенности приготовления крема

	 
	 

	 
	 

	 
	 


15.Заполни таблицу «Преимущество и недостатки сливочного крема»
	Преимущества
	Недостатки

	 
 
	 

	
	

	
	


                                   
16.Дайте характеристику:
Крем сливочный____________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________
Крем белковый (заварной) _________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Крем Зефир_________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________
17.Определите какой вид крема и дополните технологическую схему

 [image: ][image: ]
18.Определите по составляющим название крема:
Сахар-песок 287, масло сливочное 466, молоко сгущенное с сахаром 110, ванильная пудра 5, коньяк или вино десертное 1,6, вода 150. Выход: 1000
 19. Заполните пропуски:
Для приготовления крема белкового (заварного) сироп уваривают до 122'С (проба на «___________________________»). Взбивают яичные белки до увеличения объема в _____________ раз и до образования устойчивой пены. Не прекращая взбивания, вливают постепенно тонкой струей __________________ сахарный сироп, добавляют ______________ пудру. После добавления сиропа крем взбивают __________ мин.
Если влить сироп, уваренный до более низкой температуры, то крем получится ______________. Если температура сиропа выше, то образуются _____________ и такой крем использовать нельзя. Этот же дефект наблюдается при ___________________________________________________
 24.Составьте технологическую схему приготовления крема сливочного (основного).
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