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Начинаем  изучение темы: Тема 2.2. 
Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента
1) Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
Список литературы:
1.Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400   
2. Андронова Н.И., Качурина Т.А. Организация и введение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. Москва. Издательский центр «Академия», 2018
3. Анфимова Н.А. Кулинария.  Москва. Издательский центр «Академия», 2015
 Для получения оценки  студент должен повторить теоретический материал, выполнить  задание, результат сфотографировать и отправить  на почту marina.lysova.78@mail.ru    Или на WhatsApp по №89022792370
Внимательно прочитайте данную вам инструкцию, выделите для себя важное и запишите
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции
ЗАДАНИЕ
Выберите один из салатов и приготовьте его. Отправьте фото, видео. Проведите бракераж своего блюда, опишите его(внешний вид, консистенция, вкус, запах).
