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Выполненные задания отправить на почту aev@apt29.ru
[bookmark: _GoBack]1 пара, 2 пара, 3 пара - Составить опорный конспект учебник страницы 187-205. Тема: «Желированные сладкие блюда: кисели, желе», Таблицу 3.30 на странице 188 занести в тетрадь, Составить схему приготовления и произвести расчеты на 30 порций “Кисель из плодов и свежих ягод”, “Кисель молочный густой”, “Желе из свежих плодов и ягод”, «Панакота”. Изучить презентацию: Холодные сладкие блюда
Ответить на вопросы в тетрадях для конспектов:
1. Объясните различия в кулинарном использовании кукурузного и картофельного крахмала.
2. Каковы причины следующих производственных ситуаций, возникших в процессе приготовления холодных сладких блюд:
- кисель из клюквы имеет синеватый оттенок;
- кисель из клюквы имеет слишком жидкую консистенцию, хотя норма закладки крахмала соблюдена;
- на поверхности киселя образовалась пленка.






