Темы образовательного проекта

 по МДК 03.02 для подготовки к дифференцированному зачету

1. Соус «Майонез»

2. Салат «Оливье».

3. Гамбургер.

4. Винегрет.

5. Соус «Тар-Тар».

6. Сэндвич.

7. Канапе.

8. Закуски из сельди.

9. Салат «Цезарь».

10. Холодные блюда и закуски в грузинской кухне.

11. Холодные блюда и закуски в турецкой кухне.

12. Салаты в русской литературе.

13. Закуски в кузнях народов Крыма.

14. Заправки в греческой кухне.

15. История салата.

16. Салат «Нисуаз».

17. Салат «Капрезе».

18. Салат «Вальдорф».

19. Фруктовые салаты.

20. Салаты-коктейли.

21. Салаты в русской и советской кухне.

22. Теплые салаты.

23. История холодных закусок.

24. Закуски в русской кухне.

25. Паштет.

26. Горячие закуски в русской кухне.

27. Современные тенденции в приготовлении и оформлении закусок.

28. История холодных соусов.

29. Холодные соусы в русской кухне.

30. Холодные соусы французской кухни.

31. Холодные соусы в лечебном питании.

32. Холодные блюда в лечебном питании.

33. Современные тенденции в приготовлении холодных соусов.

34. Сладкие холодные соусы.

35. Finger Food.
