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Актуальность исследования
Актуальность темы обусловлена тем, что 
индустрия ресторанного бизнеса является 
одной из наиболее динамично 
развивающихся форм в международной 
торговле услугами.

Объект исследования: блюда и 
кулинарные изделия сложного 
ассортимента в ресторане повседневном 
Casual продукт-паста ручного 
приготовления.



Предмет исследования 

Предмет исследования:  Организация 
ведения процессов приготовления и 
подготовки к реализации блюд и 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента: блюд из макаронных 
изделий  в ресторане повседневном (casual) 
(пасты ручного приготовления)». 



Цель работы 

Исследование в области 
приготовления макаронных изделий



Задачи исследования 

• Аргументировать актуальность 
выбранной темы;

• Разработать новые фирменные блюда;

• Произвести расчет сырья для 
приготовления фирменного блюда;

• Рассчитать энергетическую ценность 
разработанных блюд;

• Оформить технико-технологические карты 
и схемы на разработанные блюда.



Глава I ОСНОВНЫЕ ТРЕНДЫ РАЗВИТИЯ 
ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ

Глава II ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССОВ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА НА 
ОСНОВЕ ПРИНЦИПОВ ХАССП

Глава III ЭКСПЕРЕМЕНТАЛЬНАЯ ПРОРАБОТКА 
АВТОРСКОГО БЛЮДА



1.1 Тип, формат, специализация и 
ориентированность предприятия.

Ресторан в стиле 
casual 

Casual  —заведения в которые 
приходят гости для 
ежедневного приема пищи. 
Цены здесь средние, блюда 
готовятся для каждого 
посетителя отдельно в 
непринужденной атмосфере.

Нашему заведению «Ромашка»  в стиле casual характерно: 
• непринужденная, расслабленная и приятная атмосфера;
• комбинированное самообслуживание (заказ на раздаче, в 

баре);
• качественная еда, разнообразное меню;
• продуманный интерьер,  отражающим основную 

концепцию заведения, с наличием интересных 
аксессуаров, запоминающихся деталей;

• достаточно демократичные цены;
• наличие специального предложения в виде ланча и 

особого детского меню. 



1.2 Основные тенденции 
оснащения и автоматизации 

предприятия.



1.2 Основные тенденции 
оснащения и автоматизации 

предприятия.

Автоматизация предприятия 

Частичная Комплексная 

Полная. 

В ресторане «Ромашка» в систему автоматизации 
производства входит : 

системы контроля 
качества

автоматизированная 
система для складских 

помещений
гибкие системы.



1.3. Адаптация новых видов сырья для 
приготовления горячей кулинарной 
продукции сложного ассортимента.



2.1 Организация и техническое оснащение работ 
в зоне кухни по приготовлению горячих блюд 
сложного ассортимента.



ГОРЯЧИЙ ЦЕХ 
2.2 Классификация горячих блюд сложного ассортимента 
международной, региональной, национальной, этнической 

кухни.

Вторые блюда 

блюда из мяса

телятина

говядина

свинина

дичь

блюда из птицы

рыбные блюда

блюда из 
морепродуктов

гарниры и каши

блюда из овощей

блюда из 
творога, сыра и 

яиц

блюда из теста



Паста с острой телятиной Паста с говядиной Паста с курицей 
Фетучини с семгой в 

сливочном соусе 
Паста со шпинатом и 

козьем сыром Паста «На сладенькое» 





Для детей 



3.1 Разработка, адаптация 
авторского горячего блюда, 
сложного ассортимента.

Что такое паста?

В переводе с древнегреческого - паста 
буквально означает «мука, смешанная 
с соусом». В качестве названия блюда 
это слово стало употребляться где-то в 
начале 14 века. 

Паста — общее название всех макаронных 
изделий (применяемое в других языках), а 
также блюда итальянской кухни из них (как 
правило, это — макаронные изделия с соусом). 
Разновидностей данных блюд большое 
количество и с каждым днем их становится все 
больше.

Паста «  Хэвининхэл» 



Ингредиенты для пасты: 
«Хэвининхэл»

• мука пшеничная / Мука — 300 г
• вода — 150 мл
• колбаса Чоризо -200гр
• лук репчатый -1шт(20гр)
• Черемша- 200 гр
• сливки 10%-20% -250мл
• сыр -200гр 
• масло сливочное -150гр
• яйца- 5шт
• соль-по вкусу
• перец черный молотый- по вкусу
• чеснок- 2 зубчика
• фисташки -50гр
• халапеньо -по вкусу
• укроп -по вкусу 



ТЕХНИКО-
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Паста: «Хэвининхэл»





Кулинария - это 
вопрос времени.

 В общем и целом, 
чем больше 

времени, тем 
лучше результат. 

Джон Эрскин



Спасибо за внимание! 
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