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ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента
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ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

Тема: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации овощного салата из свеклы и 

моркови
Цель занятия: самостоятельное последовательное выполнение 

технологических операций по приготовлению, оформлению и подготовки 

к реализации салата из свеклы
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№ Ингредиенты Грамм Технология приготовления

1 Свекла 150 − Свеклу и морковь, промыть под 

холодной водой

− Нарезать мелкой

соломкой/натереть на терке

− Добавить соль, молотый перец 

перемешать 

− Отдельно смешать дижонскую

горчицу, мед и растительное масло

− Полученную смесь соединить с 

овощами и перемешать 

− Грецкие орехи подсушить на сухой 

сковороде, измельчить 10 гр. 

добавить в салатную массу

− Оставшимися орехами произвести 

декорирование

2 Морковь 100

3 Масло 

растительное

20 

4 Мёд 10 

5 Горчица 

дижонская

10 

6 Перец черный 2 

7 Соль 3 

8 Грецкие 

орехи

15 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ И РЕАЛИЗАЦИИ 

Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. 

Температура подачи не ниже +14 С.

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

Органолептические показатели качества:

Внешний вид: свекла натерта на терке/нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен 

растительным маслом с медом, горчицей и приправами

Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: темно-малиновый

Вкус: свойственный свекле и растительному маслу с медовым послевкусием

Запах: свеклы и растительного масла с медом



Домашнее задание

1  Составить технологическую карту, приготовления любого 

салата/закуски в соответствии с правилами правильного 

питания из продуктов регионального происхождения

2 Приготовить свое блюдо, оформить пошаговое 

приготовление, проиллюстрировав СВОИМИ фото (как на 

образце)

образец:



Формулировка темы, цели, 

задач занятия, 

определение актуальности
Выполнение задания

Презентация продукта, взаимопроверка, рефлексия


