06.04.2020

УП 03.01« Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд и кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.»

Тема урока: Технология приготовления гастрономических продуктов порциями: колбаса, ветчина, масло, сыр, рыба соленая, рыба холодного копчения. Сервировка, оформление, подача, оценка качества готового блюда.

Задание:

1. Оформление дневника по теме задания.

2. Составление технико-технологической карты по блюдам задания.

3. Приготовление блюд по заданию.

4. Представление фото отчета.

Рекомендуемый учебник: Г. П. Семичева «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента» 
Выполненное задание присылать на  электронную почту : marina.g-1966@yandex.ru
