I группа 

Таблица 1.

	Блюдо
	Вариант задания
	Химические вещества, изменяющие вкус и аромат
	Вкусовые ощущения

	
	1
	
	

	
	2
	
	

	
	3
	
	


II группа

Рецепт соления селедки.
1. 1 селедка.

2. Рассол 2 % – 500 мл.

3. Поваренная крупная соль (для приготовления рассола), треть ложки сахара, черный перец горошком, лавровый лист 1 штука.
Приготовление:
1. Размораживаем селедку – но постепенно, ни под холодной, а тем более горячей водою. Сама пусть разморозится.
2. Потрошим, удаляем внутренности, икру и молоки отложив, моем и режем  селедку на 2-3 части. 
3. Берем кипяченную воду, заливаем в ЭМАЛИРОВАННУЮ или стеклянную емкость, лучше всего в кастрюлю, засыпаем специи, соль и сахар, помешиваем.
4. В рассол кладем рыбу, а сверху закрываем тарелочкой или блюдцем без груза, чтобы рыба была в рассоле.
5. Ставим куда-нибудь в уголок, но, ни в холод и ждем 3-4 дня.
По прошествии 3-4 дней селедка полностью просаливается.

Таблица 2.
	Вариант задания
	Результат через 2 дня
	Результат через четыре дня

	1
	
	

	2
	
	


III группа
Таблица 3.

	№ опыта
	Что делали
	Что наблюдали
	Выводы

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


