Задание №1
Подготовить основные продукты и дополнительные ингредиенты (специи, приправы) для приготовления холодных закусок.
Задание №2
Изучить технологию приготовления винегретов.
Задание №3
Сервировка, оформление, подача, оценка качества готового блюда (органолептическая оценка).
Задание №4
Оформление технологических карт
Приготовление винегрета с сельдью и предоставление фотоотчёта 
Оформление дневника практики
Предоставить отчёт на адрес электронной почты sir.pdv1976@yandex.ru
