Примерный перечень вопросов
 для  проведения государственной итоговой аттестации 
по квалификации «Кондитер»

1. Виды  теста (дрожжевое, песочное, бисквитное, пряничное, сдобное пресное, воздушное, воздушно-ореховое, блинное, для оладий, блинов, пельменей, вареников, вафельное, слоеное)

2. Виды кремов (белковый, сливочный, заварной)

3. Что такое отсдобка? (добавление сдобящих веществ -жир, сахар, яйца-при первой обминке)

4. Что такое «Сухие духи»  (смесь пряностей, добавляемые в пряничное тесто)

5. Какие разрыхлители используют при приготовлении теста (дрожжи, сода пищевая, аммоний)

6. Особенности приготовления песочного теста (температура в помещении при замесе – 20 С, быстрота замеса)

7. Обработка яиц (средство для обработки яиц)

8. Виды теста, приготавливаемые без муки  (воздушное)

9. Зачем добавляют патоку в сиропы или тестовые полуфабрикаты? (предохраняет сиропы от засахаривания, п/ф от черствения)
10. Правила личной гигиены кондитера

