
10 группа 25 марта МДК 

Тема: Приготовление блюд из птицы. 

1. Изучить текст, записать технологию приготовления блюд из птицы. 

2. Самостоятельно найти технологию приготовления и составить технологическую 

карту блюд: 

• Индейка отварная 

• Птица под паровым соусом 

• Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами 

• Кролик отварной ( соус -  сметанный с луком или томатный с вином) 

• Кнели из птицы 

3. https://youtu.be/0t69DxycHww просмотреть видео и 

описать технологические процессы линии по разделки 

курицы. Описать какое оборудование используется при 

разделки курицы. 

4. Выслать фото конспекта до 26 марта 18:00 в вк 

https://vk.com/tatashta19892013  

 

Тема:  Приготовление блюд из птицы. 

 

Методы приготовления домашней птицы для сложных блюд 

• варка на пару и «овощной подушке»,  

• припускание,  

• жарка на гриле,  

• жарка в воке,  

• жарка на вертеле,  

• тушение с гарниром и без, 

•  томление в горшочках, 

•  копчение,  

• запекание. 

Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных блюд: 

• формование  

• фарширование  

• глазирование  

• измельчение     

https://youtu.be/0t69DxycHww
https://vk.com/tatashta19892013


 

 



Блюда из отварной птицы 

• Индейка отварная 
• Птица под паровым соусом 
• Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами 
• Кролик отварной ( соус -  сметанный с луком или томатный с вином) 
• Кнели из птицы 

Блюда из жареной птицы, кролика 

Правила жарки: Тушки кур, цыплят, бройлеров-цыплят, индеек, гусей, уток, кроликов 

натирают солью, кладут спинкой вниз на разогретый с жиром  до 150С  противень и 

обжаривают на плите до образования  корочки по всей поверхности тушки. 

 

 

 

 

 



 

 



Заполните таблицу. 

 

Составьте поэтапное приготовление блюда: Котлета по-киевски. 


