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Тема 8. Технологія дизайну кондитерських виробів (4 год.) 

  

 

 

                   ПИТАННЯ ВИНЕСЕНІ НА САМОСТІНЕ ВИВЧЕННЯ  

1. Рисувальна кондитерська маса для оформлення.  

2. Нові технології оформлення тортів «Naked cake». 

3. Оздоблення шоколадом кондитерських виробів. 

4. Сучасні способи оформлення десертів. 
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