
 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА СЛОЖНОЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ В ГОРЯЧЕМ ЦЕХЕ 
ЗАКУСОЧНОЙ НА 54 МЕСТА С РАЗРАБОТКОЙ 
АВТОРСКОГО БЛЮДА.



Коротко о предприятии:

Закусочная «Frends Master» находится по адресу: 
город Новосибирск, улица Кирова, 102. Число мест 
- 54. Режим работы с 09 до 21.00





Оборудование
. 



Шкаф холодильный Polair 
ШХ-0,5



Фритюрница настольная EF-2L

.



Организация работы горячего 
цеха

▣ В горячем цехе предусмотрено три рабочих 
места: 

▣ по приготовлению супов;
▣ по приготовлению горячих блюд;
▣ по приготовлению сладких блюд.
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Авторское блюдо

Жюльен из кальмара



Алгоритм приготовления 
авторского блюда



ттк
 

Наименование сырья и продуктов
 

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
 

брутто нетто
Кальмар 57 51
Шампиньоны 13 10
Для соуса:

   
Мука пшеничная 2 2
Сметана 15% 22 22
Масло сливочное 13 13
Сыр «Российский» 9 8
Соль 0,1 0,1
Зелень петрушки 4 3
Выход   80



▣ Мною была составлена технологическая 
документация на авторское блюдо – ТТК-, 
где наряду с рецептурой и технологическим 
процессом установлены показатели качества 
и безопасности блюда, рассчитана 
энергетическая ценность


