Домашнее задание: Ответьте устно на вопросы для работы на уроке.
1. Расскажите как подразделяются ароматизаторы. 
2.При какой температуре  разрушается эссенция.
3.Перечислите  виды пряностей используемые в кондитерском производстве.
4.Перечислите ассортимент пищевых кислот.
5.Для чего использую пряности в кондитерском производстве.
6.Перечислите виды пищевых красителей.
7.Расскажите для чего  предназначены пищевые красители.
8.Сроки хранения пищевых красителей.
9.Перечислите какие бывают  желирующие  вещества.
10.Охарактерезуйте пищевой желатин, и его подготовку к использованию.
11.Охарактерезуйте агар, и его подготовку к использованию.
12.Охарактерезуйте пектин, и его подготовку к использованию.

