ПРАКТИЧНА РОБОТА №7
Тема 5. Поняття авторської кухні. Сучасні тенденції створення унікальних гастрономічних пошуків
Мета роботи – засвоєння основ авторської кухні. Освоєння навичок створення унікальних гастрономічних пошуків. 
Алгоритм виконання роботи: 
1. Проаналізувати діяльність кращих кулінарних шкіл світу. Оформити таблицю. 
	№
	Кулінарна школа
	Місце функціонування
	Напрямки діяльності
	Умови прийому
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2. Створення авторських холодних страв, закусок, салатів. Розробка рецептури авторських виробів. 
- Оформити технологічну карту на розроблений виріб.
3.
Створення авторських супів. Розробка рецептури авторських виробів.
- Оформити технологічну карту на розроблений виріб.
4.
Створення авторських соусів. Розробка рецептури авторських виробів.
- Оформити технологічну карту на розроблений виріб.
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