ЛАБОРАТОРНА РОБОТА №6
Тема 4. Дизайн страв та виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю
Мета роботи – засвоєння основ дизайну кондитерських виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю. 
Алгоритм виконання роботи: 
1. Приготування та оформлення за власним дизайном прикрас для оздоблення кондитерської продукції (згідно з варіантом)
Описати особливості технології виготовлення прикрас. Виготовити оздоблення за варіантом.
2. Приготування та оформлення кондитерських виробів за авторським дизайном.
Описати технологію виготовлення виробу та технологію його оздоблення. Оформити таблицю.

	Назва виробу
	Технологія виготовлення напівфабрикату
	Технологія виготовлення оздоблення 
	Оформлення виробу

	1.
	
	
	


3. Розв’яжіть тестові завдання. 

1. Кольори, яких треба уникати у дизайні страв 

A. сірі 

B. чорні 

C. білі 

D. несумісні 

2. Заборонений матеріал для оформлення страв і виробів 

A. хліб 

B. квіти 

C. папір 

D. яйця 

3. Вплив крохмалю на якість виробів 

A. надає виробам розсипчастості 

B. створює поруватість виробів 

C. робить тісто твердим і склоподібним 

D. надає тісту здобності 

4. Причини виникнення дефектів при приготуванні виробів із бісквітного тіста: 

бісквітний н/ф приготовлено з грудочками борошна 

A. низька температура випікання, недостатній час випікання 

B. недостатнє замішування тіста, було засипано відразу все борошно 

C. різко змінено температуру в пекарській шафі 

D. висока температура випікання 

5. Виріб із пряничного тіста, що характеризується такими органолептичними показниками якості: круглої форми, глазурований, поверхня блискуча, на зламі тісто порувате, добре пропечене, без «закальцю»: 

A. коржик цукровий 

B. коржик молочний 

C. пряник медовий 

D. пряник здобний
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