Практические занятия по МДК 03.01.

Практическое занятие №1
(время выполнения работы 8ч)

 Тема: Организация работы горячего  цеха, супового отделения 

Задание: 
1. Подобрать оборудование для супового отделения горячего цеха.

2 . Изучить организацию рабочих мест супового отделения горячего цеха.

	Наименование 
	Суповое отделение

	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование рабочего места


	


3. Составить технологическую карту заправочных супов: 

1) «Солянка сборная мясная» (№227, 3 колонка, расчет на 1, 2, 25 порций)

2)  «Суп с клецками» (№225, 1 колонка, расчет на 1, 2, 25 порций)

4. Составить технологическую карту для  супов – пюре:

1)  «Суп-пюре из свежих грибов» (№249, 1 колонка, расчет на 1, 2, 25 порций)
2) «Суп-пюре из печени» (№252, 2 колонка, расчет на 1, 2, 25 порций)

5. Составить  технологическую карту для молочных супов:
1) «Суп молочный с тыквой и крупой» (№237, 1 колонка, расчет на 1, 2, 25 порций)

2) «Суп молочный с клецками» (№239, 1 колонка, расчет на 1, 2, 25 порций)

Цель работы: закрепить и усвоить теоретические знания производственной программы супового отделения горячего цеха.

 По окончании выполнения работы сделать соответствующий вывод и ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы:

1. Организация производства супового отделения горячего цеха
2. Перечислите ассортимент продукции супового отделения горячего цеха
3. Какие особенности необходимо учитывать при организации супового отделения  горячего цеха?
4. Какие рабочие места выделяются в суповом отделении горячего цеха? 
Практическое занятие №2
(время выполнения работы 8ч)

 Тема: Организация работы горячего  цеха, соусного отделения.
Задание: 

2. Подобрать оборудование для соусного отделения горячего цеха.

2 . Изучить организацию рабочих мест соусного отделения горячего цеха.

	Наименование 
	Соусное отделение

	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование рабочего места


	


3. Составить технологическую карту красных соусов: 

1) «Соус красный с грибами и помидорами» (№766, 3 колонка, расчет на 1, 2, 30 порций)
2)  «Соус красный с апельсинами» (№774, 1 колонка, расчет на 1,2 и 30 порций)

4. Составить технологическую карту для  белых соусов:

1)  «Соус паровой» (№779, 1 колонка, расчет на 1,2 и 30 порций)

2) «Соус белый с рассолом» (№791, 1 колонка, расчет на 1,2 и 30 порций)

5. Составить  технологическую карту для молочных соусов:

1) «Соус молочный густой» (№797, 1 колонка)
6. Составить  технологическую карту для грибных соусов:

1) «Соус грибной кисло-сладкий» (№805, 1 колонка)

Цель работы: закрепить и усвоить теоретические знания производственной программы соусного отделения горячего цеха.

 По окончании выполнения работы сделать соответствующий вывод и ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы:

1. Организация производства соусного отделения горячего цеха

2. Перечислите ассортимент продукции соусного отделения горячего цеха

3. Какие особенности необходимо учитывать при организации соусного отделения  горячего цеха?

4. Какие рабочие места выделяются в соусном отделении горячего цеха? 

Практическое занятие №3

(время выполнения работы 8ч)

Тема: Изучение организации  работы по приготовлению блюд и гарниров из овощей и грибов

Задание:

1. Подобрать  оборудование для приготовления блюд из овощей и грибов.

2. Изучить организацию работы по приготовлению блюд и гарниров из овощей и грибов

	Наименование 
	Овощной цех

	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование работы


	

	Наименование 
	Горячий цех (приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов)


	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование работы


	


3. Составить технологическую карту сложных горячих блюд из овощей: 

1) «Крокеты картофельные» (№333, соус №783, 2 колонка, расчет на 1, 2, 15 порций)
2) «Картофель запеченный в сметанном соусе с грибами» (№346, 1 колонка, расчет на 1,2 и 15 порций)

3)  «Запеканка капустная» (№354, соус № 799,  2 колонка, расчет на 1,2 и 15 порций)

4. Составить  технологическую карту для овощных гарниров к прозрачным супам:

1) «Овощи» (№257, 1 колонка)
2) «Овощи и зелень» (№258, 1 колонка)

Цель работы: закрепить и усвоить теоретические знания производственной программы овощного цеха и по приготовлению блюд из овощей и грибов, горячего цеха.

 По окончании выполнения работы сделать соответствующий вывод и ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы:

1. Организация производства овощного цеха и блюд из овощей и грибов горячего цеха

2. Перечислите ассортимент продукции из овощей и грибов горячего цеха.
3. Какие особенности необходимо учитывать при организации приготовления блюд из овощей и грибов в   горячем цехе?

Практическое занятие №4
(время выполнения работы 8ч)

Тема: Изучение организации  работы по приготовлению блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
Задание:

1. Подобрать  оборудование для приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.

2. Изучить организацию работы по приготовлению блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	Наименование 
	Рыбный цех

	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование работы


	

	Наименование 
	Горячий цех (приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья)

	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование работы


	


3. Составить технологическую карту сложных горячих блюд из рыбы: 

1) «Тельное из рыбы» (№514, гарнир №964, соус №793, 2 колонка, расчет на 1, 2, 20 порций)
2) «Солянка из рыбы на сковороде» (№509, 3 колонка, расчет на 1,2 и 20 порций)

3)  «Рыба запеченная в сметанном соусе по-московски» (№505,  2 колонка, расчет на 1,2 и 20 порций)
4) «Зразы донские» (№501, гарнир №694, 1 колонка, расчет на 1,2 и 20 порций) 
4. Составить технологическую карту сложных горячих блюд из нерыбного водного сырья: 

1) «Трепанги по-дальневосточному» (№528, гарнир №696, соус №801, расчет на 1, 2, 20 порций)
Цель работы: закрепить и усвоить теоретические знания производственной программы по приготовлению блюд из рыбы и нерыбного водного сырья, соусного отделения горячего цеха.

 По окончании выполнения работы сделать соответствующий вывод и ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы:

1. Организация производства блюд из рыбы и нерыбного водного сырья соусного отделения горячего цеха

2. Перечислите ассортимент продукции из рыбы и нерыбного водного сырья горячего цеха.
          3. Какие особенности необходимо учитывать при организации приготовления блюд рыбы и нерыбного водного сырья в   горячем цехе?
Практическое занятие №5
(время выполнения работы 8ч)

Тема: Изучение организации  работы по приготовлению блюд из мяса и субпродуктов.
Задание:

1. Подобрать  оборудование для приготовления блюд из мяса и субпродуктов.
2. Изучить организацию работы по приготовлению блюд из мяса и субпродуктов.
	Наименование 
	Мясной цех

	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование работы


	

	Наименование 
	Горячий цех (приготовление блюд из мяса и субпродуктов)

	Оборудование, инвентарь, посуда


	

	Содержание трудового процесса


	

	Планирование работы


	


3. Составить технологическую карту сложных горячих блюд из мяса: 

1) «Антрекот с луком» (№560, гарнир №967, 2 колонка, расчет на 1, 2, 50 порций)
2) «Эскалоп с помиборами» (№571, гарнир №695,  3 колонка, расчет на 1,2 и 50 порций)

3)  «Зразы отбивные» (№589, гарнир №682 2 колонка, расчет на 1,2 и 50 порций)
4. Составить технологическую карту сложных горячих блюд из субпродуктов: 

1) «Почки жареные с помидорами» (№577, гарнир №699,  расчет на 1, 2, 50 порций)

2) «Печень по-строгановски» (№582, гарнир №700,  расчет на 1, 2, 50 порций)
Цель работы: закрепить и усвоить теоретические знания производственной программы по приготовлению блюд из мяса и субпродуктов, соусного отделения горячего цеха.

 По окончании выполнения работы сделать соответствующий вывод и ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы:

1. Организация производства блюд из мяса и субпродуктов горячего цеха

2. Перечислите ассортимент продукции из мяса и субпродуктов горячего цеха.
          3. Какие особенности необходимо учитывать при организации приготовления блюд мяса и субпродуктов в   горячем цехе?
Практическое занятие №6
(время выполнения работы 8ч)

Тема: Изучение организации  приготовления блюд из домашней птицы
Задание:

1. Разработать технологическую карту для приготовления блюд из натуральной рубленной массы птицы.

2. Разработать технологическую карту для приготовления блюд из кнельной массы птицы.

3. Разработать технологическую карту для приготовления блюд из фарша птицы.

4. Разработать технологическую карту для приготовления блюд из запеченной птицы.

5. Разработать технологическую карту для приготовления блюд из припущенной птицы.

6. Разработать технологическую карту для приготовления блюд из тушеной птицы.

7. Разработать технологическую карту для приготовления блюд из жареной птицы.

8. Исследовать потери в весе блюд из птицы при варке  и жарке.

9. Исследовать потери в весе блюд из птицы при варке, припускании, тушении.

10. Исследовать потери в весе блюд из птицы при запекании  и жарке.

Цель работы: закрепить и усвоить теоретические знания при  приготовлению блюд из домашней птицы.

 По окончании выполнения работы сделать соответствующий вывод.
Лабораторное занятие №1

          (время выполнения работы 8ч)

Тема: Технологический процесс  приготовления супов.
Цель занятия: освоить технику приготовления, оформления и отпуска супов; изучить рецептуры блюд, требования к качеству, особенности приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Инвентарь и оборудование: кастрюля вместимостью 3 л для варки мясного бульона; кастрюля вместимостью 1 л для варки супа крестьянского и других супов, сковорода для пассерования овощей, разделочные доски «ОС», «МС», «МВ», ножи поварские разливательные ложки, лопатки деревянные, столовые ложки, тарелки глубокие, ножи поварские, шумовка, дуршлаг, сито, венчик, лопатки металлические и деревянные.

Последовательность при выполнении работы:
1. Подготовить рабочее место.

2. Получить продукты.

3. Мясо обмыть, залить водой или костным бульоном и поставить варить.

4. Промыть, почистить и нарезать или нашинковать овощи.

5. Приготовить пассеровку для  супов.

6. Перловую крупу перебрать, промыть, сварить до готовности и промыть.

7. Подготовить солёные огурцы и приготовить их.

8. Процедить бульон и разлить по кастрюлям.

9. Поставить варить: суп и рассольник.

10. Заправить все супы по вкусу.
11. Подготовить посуду для отпуска супов.

12. Оформить и подать супы.

13. Провести дегустацию с определением оценки качества приготовленных блюд.

14. Убрать рабочее место, посуду сдать дежурным.

15. Оформить отчёт о проделанной работе.

16. Результаты бракеража блюд занести в таблицу отчёта

Ход занятия

1. Рассчитать количество сырья, необходимое для приготовления супов:

1.  Бульон костный №168 (3 колонка).

2.  Рассольник петербургский №197 (3 колонка).

3.  Суп картофельный с мясными  фрикадельками №209 (2 колонка).

4.  Суп - лапша домашняя №218 (2колонка).

5.  Суп картофельный с бобовыми №206 (2 колонка)
Полученные результаты представить в виде таблице:

	Наименование сырья
	наименование блюда
	наименование блюда
	Всего масса брутто

	
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2

пор
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2 пор
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2. Составить технологические схемы приготовления заправочных супов с  указанием процессов первичной обработки и температурно-временных режимов приготовления блюд.

3. Произвести органолептическую оценку качества с указанием возможных видов брака. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний
вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


5. Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы

Контрольные вопросы:

1.Почему бульон в процессе варки может стать мутным, как этого избежать?

2.С какой целью кости для приготовления бульона обжаривают?

3.Почему при варке бульонов кости заливают холодной водой?

4.Почему мясо при варке мясокостных бульонов закладывают за 2 - 2,5 ч до окончания варки?

5.Какова цель предварительной обработки перловой крупы?

6.Почему солёные огурцы вводят в рассольник в последнюю очередь?

7.Цель пассерования кореньев, томатного пюре, муки?
Лабораторное занятие №2

  (время выполнения работы 8ч)

Тема: Технологический процесс приготовления основных соусов и их производных.
Цель занятия: освоить технику приготовления, оформления горячих соусов. Изучить рецептуры, требования к качеству, особенности приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Выбрать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Научиться подбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Инструменты, инвентарь и посуда: кастрюля вместимостью 3 л, кастрюли ёмкостью 1 л, сковороды; шумовка; ложки разливательная и столовая, сито волосяное или капроновое; суповые миски, ножи поварские, доски разделочные "ОС", "МВ".

Последовательность при выполнении работы:
1. Подготовить рабочее место.

2. Получить продукты.

3. Подготовить продукты к приготовлению основного красного соуса и его производных.

4. Подготовить продукты к приготовлению основного белого соуса и его производных.

5. Подготовить продукты к приготовлению молочного соуса и его производных.

6. Провести тепловую обработку полуфабрикатов 

7. Подготовить посуду для отпуска соусов.

8. Оформить и подать соусы.

7. Провести дегустацию с определением оценки качества приготовленных блюд.

8. Убрать рабочее место, посуду сдать дежурным.

9. Оформить отчёт о проделанной работе

Ход занятия

1. Рассчитать количество сырья, необходимое для приготовления основного красного соуса и его производных:

1. Соус луковый №762 (3 колонка)
2. Соус паровой №779 (3 колонка)
3. Соус молочный густой №797 (2 колонка)
Полученные результаты представить в виде таблице:

	Наименование сырья
	наименование блюда
	наименование блюда
	Всего масса брутто

	
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2

пор
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2 пор
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2. Составить технологические схемы приготовления указанных выше соусов с указанием процессов первичной обработки и температурно-временных режимов приготовления блюд.

3. Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний
вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	


5. Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы

Контрольные вопросы:

1. Какие соусы  и почему относятся к основным соусам?

2. Почему муку, овощи и томат вводят в соусы пассерованные?

3. Какие процессы происходит с мукой при варке соуса?

4. С какой целью соусы доводят до кипения после процеживания?

5. Почему готовые соусы «зашипывают» (заправляют) сливочным маслом или маргарином?

6. Для каких блюд используют соуса красные?

7. Как из основных соусов можно приготовить производные? Приведите примеры.

8. При какой температуре подают  горячие соусы? Назовите их сроки хранения?

9. Как подают соуса к блюдам?

10. Соус томатный не достаточно острый. Что можно добавить в соус для остроты?
Лабораторное занятие №3
  (время выполнения работы 8ч)

Тема: Технологический процесс приготовления блюд из рыбы.
Цель занятия: освоить технику приготовления, оформления блюд из рыбы. Изучить рецептуры, требования к качеству, особенности приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Выбрать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Научиться подбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Инструменты, инвентарь и посуда: кастрюля вместимостью 3 л, кастрюли ёмкостью 1 л, сковороды; шумовка; ложки разливательная и столовая, сито волосяное или капроновое; суповые миски, ножи поварские, доски разделочные "РС", "РГ".

Последовательность при выполнении работы:
1. Подготовить рабочее место.

2. Получить продукты.

3. Подготовить продукты к приготовлению блюд из припущенной, жареной, тушеной, запеченной рыбы.

4. Провести тепловую обработку полуфабрикатов 

7. Подготовить посуду для отпуска блюд из рыбы.

8. Оформить и подать блюда из рыбы.

7. Провести дегустацию с определением оценки качества приготовленных блюд.

8. Убрать рабочее место, посуду сдать дежурным.

9. Оформить отчёт о проделанной работе

Ход занятия

1. Рассчитать количество сырья, необходимое для приготовления основного красного соуса и его производных:

1. Рыба (филе) припущенная №476 (3 колонка)
2. Рыба тушенная в томате с овощами №486 (3 колонка)
3. Рыба жареная с гречневой кашей и сметанным соусом №492 (3 колонка)
4. Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски №505
 (3 колонка)
Полученные результаты представить в виде таблице:

	Наименование сырья
	наименование блюда
	наименование блюда
	Всего масса брутто

	
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2

пор
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2 пор
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2. Составить технологические схемы приготовления указанных выше блюд из рыбы с указанием процессов первичной обработки и температурно-временных режимов приготовления блюд.

3. Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний
вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	


5. Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы

Контрольные вопросы:

1. Какие изменения происходят в рыбе в процессе тепловой обработки?

2. Какие гарниры используют к тешенной и жареной рыбе?

3. Как припускают рыбу порционными кусками?

4. В каком виде используют рыбу для припускания?

Лабораторное занятие №4

  (время выполнения работы 8ч)

Тема: Технологический процесс приготовления блюд из мяса и субпродуктов
Цель занятия: освоить технику приготовления, оформления блюд из мяса и субпродуктов Изучить рецептуры, требования к качеству, особенности приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Выбрать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Научиться подбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Инструменты, инвентарь и посуда: кастрюля вместимостью 3 л, кастрюли ёмкостью 1 л, сковороды; шумовка; ложки разливательная и столовая, сито волосяное или капроновое; суповые миски, ножи поварские, доски разделочные "ОС", "МВ",  жарочный шкаф, лопатки деревянные, противни.

Последовательность при выполнении работы:
1. Подготовить рабочее место.

2. Получить продукты.

3. Подготовить продукты к приготовлению блюд из мяса и субпродуктов.

4. Провести первичную обработку мяса и субпродуктов
4. Провести тепловую обработку полуфабрикатов 

5. Подготовить посуду для отпуска блюд.

6. Оформить и подать блюда.

7. Провести дегустацию с определением оценки качества приготовленных блюд.

8. Убрать рабочее место, посуду сдать дежурным.

9. Оформить отчёт о проделанной работе

10. Результаты бракеража блюд занести в таблицу.

Ход занятия

1. Рассчитать количество сырья, необходимое для приготовления блюд из мяса и субпродуктов:

1. Рубцы в соусе №538 (3 колонка)
2. Бефстроганов №561 (3 колонка)
3. Зразы отбивные №589 (3 колонка)

4. Рулет с луком и яйцом № 617 
Полученные результаты представить в виде таблице:

	Наименование сырья
	наименование блюда
	наименование блюда
	Всего масса брутто

	
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2

пор
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2 пор
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2. Составить технологические схемы приготовления блюд из мяса и субпродуктов с указанием процессов первичной обработки и температурно-временных режимов приготовления блюд.

3. Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний
вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	


5. Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы

Контрольные вопросы:

1. Какие части мяса используют при тушении?

2. Как определить готовность тушеного мяса?

3. Каковы потери при жаренье изделий из рубленной массы?

4. Как определить готовность изделий из рубленной массы?

5. Содержание каких веществ в мясе влияет на кулинарное использование его частей и качество приготовляемых блюд?

Лабораторное занятие №5

  (время выполнения работы 8ч)

Тема: Технологический процесс приготовления блюд из домашней птицы и дичи
Цель занятия: освоить технику приготовления, оформления блюд из домашней птицы и дичи. Изучить рецептуры, требования к качеству, особенности приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Выбрать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Научиться подбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Инструменты, инвентарь и посуда: кастрюля вместимостью 3 л, кастрюли ёмкостью 1 л, сковороды; шумовка; ложки разливательная и столовая, сито волосяное или капроновое; суповые миски, ножи поварские, доски разделочные "ОС", "МВ", «РС», жарочный шкаф, лопатки деревянные, противни.

Последовательность при выполнении работы:
1. Подготовить рабочее место.

2. Получить продукты.

3. Подготовить продукты к приготовлению блюд из домашней птицы и дичи

4. Провести первичную обработку домашней птицы и дичи
4. Провести тепловую обработку полуфабрикатов 

5. Подготовить посуду для отпуска блюд.

6. Оформить и подать блюда.

7. Провести дегустацию с определением оценки качества приготовленных блюд.

8. Убрать рабочее место, посуду сдать дежурным.

9. Оформить отчёт о проделанной работе

10. Результаты бракеража блюд занести в таблицу №2 отчёта.

Ход занятия

1. Рассчитать количество сырья, необходимое для приготовления блюд из домашней птицы и дичи:
5. Котлета "Гомельская"
6. Курочка в яично-сырной заливке
7. Куриные рулетики
Полученные результаты представить в виде таблице:

	Наименование сырья
	наименование блюда
	наименование блюда
	Всего масса брутто

	
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2

пор
	бр 

1 пор
	нет 1 пор
	бр 

2 пор
	нет 2 пор
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2. Составить технологические схемы приготовления блюд из домашней птицы и дичи с указанием процессов первичной обработки и температурно-временных режимов приготовления блюд.

3. Произвести технологический процесс приготовления блюд из домашней птицы и дичи.

4. Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний
вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	


5. Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы

Контрольные вопросы:

1. Какие полезные вещества содержит мясо птицы? Чем оно отличается от мяса животных?

2. Что влияет на выбор способа тепловой обработки птицы?

3. Какие гарниры и соусы используют для блюд из птицы, дичи и кролика?

