Учебная практика по МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП № 8: Приготовление мясных салатов: ассортимент блюд, рецептуры, технология приготовления, требования к качеству, правила подачи, условия и сроки хранения
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Truuy wam 0BAT, KaK yKkasaHo B peu, Ne 439. Makots Bapenofi nTHus
o “"‘"’y&aa x::‘:: goa’;ezuﬁ xapr}{)q)eﬂb. cBeXHe OTYpUH ¥ FOMHAOPH HApe3aioT
ToMTHKa My, cenbnepeli — cosoMkof. OTBapHYyI0 UBETHYIO Kamycty pa3bHpaloT Ha
WCAKHE couBeTMw, a cnapky HApe3aloT HA Kycouku ANMROA 2—3 cu. Yacts Wape:
PMMHX OBOUH ¥ MaKoTb NTHUW WAW AHAH 3ATPABAAIOT MafOHE3OM, OHOPMAION
“Yeouxamn mruaw oy JHUH # OCTABUIAMHCA OBOUIAMH, KOTODHE Tepel OTHYCKOM
sa S0 3anpasko#. [1pu oTcyTCTBHA CHapKn G0N0 MOKHO OTNYCKATh u Ge3 wee
mr%?f"mm YBEIMUHB HOPMY 34KNAAKH OCTANbHHX NPOAYKTOB.
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