
МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема: Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

1. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и 

винегретов  

2. Способы  подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия 

питания и способов обслуживания. 

3.  Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Оформить краткий конспект в тетради 

Практическая часть: 

Сделать калькуляцию рецептур №  70, 71, 54, 56, 58 на 15 порций, выход 

одной  порции 200гр. 

 



 

Ответы на вопросы присылать на эл. почту elena.grofel@yandex.ru 

 


