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Цели и задачи работы 
Целью написания дипломной работы является 

приобретении теоретических и практических знаний                            
о технологии приготовления холодных блюд и закусок 
массового спроса, и разработка фирменного блюда.  

При исследовании темы настоящей работы были 
поставлены следующие задачи:
─изучение значения холодных блюд и закусок массового спроса 
в питании человека;
─рассмотрение классификации и ассортимента холодных блюд 
и закусок массового спроса;
─рассмотрение оборудования и инвентаря, применяемых при 
приготовлении холодных блюд и закусок массового спроса;
─составление технологической документации на фирменное 
блюдо салат «Верона»



Актуальные направления в приготовлении
холодных блюд и закусок массового спроса
Актуальность работы состоит в том, что 

холодные блюда и закуски массового спроса 
популярны и пользуются большим спросом 
среди клиентов предприятий 
общественного питания. Холодные блюда и 
закуски имеют богатый ассортимент,  
способствуют повышению аппетита, 
дополняют рацион.



В приготовлении холодных блюд и закусок массового спроса 

часто применяются новые современные технологии:

─ технология су-вид 

─ фьюжн кулинария 

─ молекулярная кулинария 

─ арт-визаж  блюда

─ технология Anti-Griddle.



Новые виды оборудования
Техника активно развивается во многих сферах, это касается 

и различного оборудования для приготовления холодных блюд 
и закусок массового спроса. 



Новые  виды  сырья, используемые для  
приготовления  холодных блюд и закусок 

массового спроса
Сегодня, в связи с развитием кулинарных технологий, 

находят применение различные новые виды сырья.



Местонахождение: г. 
Белгород, Свято-Троицкий 

бульвар, 7

Анализ  работы  структурного  
подразделения

Режим работы: ежедневно, 9:00–24:00

Методы обслуживания: обслуживание 
официантами, барменом

Количество посадочных мест: 60



Планирование  основных  показателей  
производства

Планирование — оптимальное распределение ресурсов для 
достижения поставленной цели.

Прибыль - это выраженный в 
денежной форме чистый доход 
хозяйствующего субъекта

Прибыль = Выручка – Затраты 

2015 год. Расход в год составил 2411864, 
выручка в год составила 2928744
2928744-2411864=516880
2016 год. Расход в год составил 2868320, 
выручка в год составила 3407040
3407040-2868320=538720
2017 год. Расход в год составил 3190824. 
Выручка в год составила 3885336 
3885336-3190824 =694512



Планирование  основных  показателей  
производства

Рентабельность─ показатель 
экономической эффективности 
производства на предприятии 

Издержки производства и 
обращения – это выраженные в 
денежной форме затраты 
производственных процессов, 
мероприятий по оказанию услуг.

Рентабельность=Прибыл/Товарооборот*100%



Ассортимент холодных блюд и закусок 
массового спроса

Салат 
«Пиккадилли»

Салат 
«Деревенский»

Цезарь 
с тигровыми 
креветками

Салат    
с томленой 
говядиной



Салат 
с мидиями

Канапе  с сырокопченой  
колбасой и соленым 

огурчиком

Ассортимент холодных блюд и закусок 
массового спроса

Канапе 
с сыром 

и виноградом

Тарталетки 
«Дежавю»   
с курицей



Оформление  учетно-отчетной  документации
Расчет сырья на один день оформляется в виде таблицы, которая называется 
«Сырьевая ведомость». 
На основании сырьевой ведомости зав. производством оформляет 
требование в кладовую (формаОП-3).

Требование в кладовую применяется для 
определения отпуска необходимого 
количества продуктов  из  кладовой.

На основании требования выписывается 
накладная на отпуск товара(форма  ОП-4). 
Накладная на отпуск товара применяется 
для оформления отпуска продуктов 
(товаров) и тары из кладовой организации в 
производство (кухню).



Подбор  технологического  оборудования и  
инвентаря для приготовления холодных 

блюд и закусок массового спроса



Подбор  технологического  оборудования и  
инвентаря для приготовления холодных 

блюд и закусок массового спроса



Для приготовления, порционирования и оформления 
холодных блюд и закусок массового спроса предназначен 
холодный цех.

Организация работы цеха и  рабочего 
места для приготовления холодных блюд и 

закусок массового спроса



Контроль  качества  и  безопасности 
холодных блюд и закусок массового спроса

Бракераж- это взятие пробы с 
приготовленной продукции с 
проверкой показателей 
органолептического характера. 

Все результаты проверки, 
осуществляемой бракеражной 
комиссией, отображаются в 
бракеражном журнале. 



Составление технико-технологической карты 
на фирменное блюдо салат «Верона»

Технико-технологические карты разрабатывают на новые и 
фирменные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и 
реализуемые только в данном предприятии. 

.



Салат «Верона»

Энергетическая ценность:225 г =      
(25,77х4)+(22,5х9)+(17,3х4) = 
103,08+202,5+69,2= 374,78  



1.Куриное филе промывают, 
отваривают, нарезают мелким 
кубиком.

2. Яйца отваривают, очищают 
и нарезают мелким кубиком.

3. Промытый картофель отваривают в 
кожуре, охлаждают, очищают и нарезают 
мелкими кубиками.

4. Чернослив промывают, обсушивают 
бумажным полотенцем и мелко 
нарезают.

Поэтапное приготовления блюда



5. Шампиньоны промывают, нарезают 
ломтиком и обжаривают на растительном 
масле.

6. Огурцы нарезают соломкой.

7. Сыр натирают 
на тёрке.

8.  Используя формовочное кольцо, 
укладывают салат на тарелку, чередуя слои. 
Сверху салат посыпают сыром и оформляют 
свежим огурцом.



Продажная цена блюда рассчитывается в калькуляционной 
карточке (ОП-1)- составляется исходя из стоимости сырья на 
сто блюд. 

Определение цены продажи на фирменное 
блюдо салат «Верона»



Заключение
Предприятия общественного питания играют важную роль в 

удовлетворении потребностей населения.
В данной выпускной квалификационной работе была 

рассмотрена тема: «Совершенствование процесса приготовления 
и расширение ассортимента холодных блюд и закусок массового 
спроса в кофейне ООО «Шоколадница» города Белгорода». 
В процессе выполнения работы были решены следующие задачи: 
разработан ассортимент холодных блюд и закусок массового 
спроса; рассмотрена организация технологического процесса 
приготовления холодных закусок массового спроса, изучено 
оборудование и инвентарь, применяемые при приготовлении 
холодных блюд и закусок массового спроса; произведена 
разработка технологии приготовления и технологической 
документации на фирменное блюдо салат «Верона». 



СПАСИБО 
ЗА

ВНИМАНИЕ!


