Задание №1
Технология приготовления холодных блюд: 

«Технология приготовления блюда «Салат из свежих овощей»

Задание №2
Сервировка, оформление, подача, оценка качества готового блюда (органолептическая оценка).
Задание №3
Оформление технологических карт
Приготовление блюда и предоставление фотоотчёта 
Оформление дневника практики
