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Норма продуктов
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Первичная обработка продуктов

сортировка мойка
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Тепловая обработка продуктов
варка

жаренье

запекание

припускание

тушение

пассерование

бланширование

копчение



Последовательность 
приготовления блюда
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Оформление готового 
блюда
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Подача готового блюда
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