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Объект исследования: меню крафт-бара «Пушка» и 

организация работы соусного отделения горячего цеха 

предприятия.

Предмет исследования: сложные горячие блюда из 

макаронных изделий крафт-бара «Пушка».

Цель дипломной работы: разработка сложного горячего 

блюда из макаронных изделий с целью расширения 

ассортимента меню крафт-бара «Пушка».



Задачи
 

1.  Изучить теоретические основы приготовления сложных горячих блюд из 

макаронных изделий.

2. Проанализировать и внести предложения по расширению ассортимента 

сложных горячих блюд из макаронных изделий на примере крафт-бара 

«Пушка».

3. Внести предложения по улучшению организации работы соусного отделения 

горячего цеха на примере крафт-бара «Пушка».

4. Приготовить сложное горячее блюдо из макаронных изделий в соответствии с 

разработанной технико-технологической документацией. 

5. Выработать предложения по расширению ассортимента сложных горячих 

макаронных изделий.



База исследования: крафт-бар «Пушка», находящийся по 

адресу: проспект Карла Маркса 18/1, 1  



Меню крафт-бара



Ассортимент предлагаемых блюд 

• Паста 

с низкотемпературным яйцом

• Шоколадная паста 

«Карбонара»



Ассортимент предлагаемых блюд 

• Паста с чернилами 

каракатицы и 

морепродуктами в 

сливочном соусе

• Изумрудная паста 
с зелеными овощами



Процесс приготовления
«Равиоли с творожно-креветочной 

начинкой под сливочно-шпинатным  
соусом»



Процесс приготовления
«Равиоли с творожно-креветочной 

начинкой под сливочно-шпинатным  
соусом»



• Готовое блюдо



Карта технологического процесса



• «Равиоли с творожно-креветочной 

начинкой под сливочно-шпинатным  

соусом»

Калорийность 1 порции –523,11 ккал

Цена продажи 1 порции – 535-40 руб.



Карта дефекта и брака блюда



Схема горячего цеха

 
1 – раковина для мытья рук 
2 – производственный стол со 
встроенной моечной ванной
3 – производственный стол
4 –стеллаж
5 – электронные настольные весы
6 – комбинированный холодильный 
шкаф
7 – пароконвектомат
8 – плита электрическая
9-блендер
 



Предложенное оборудование
Макароноварка EKSI HEN-4A

 
Тип установки настольный
Подключение 220 В
Количество ванн 4
Кран для слива воды да
Мощность 4 кВт
Ширина 450 мм
Глубина 530 мм
Высота 450 мм
Вес (без упаковки) 12.8 кг



Схема горячего цеха после 
модернизации

1 – раковина для мытья рук 
2 – производственный стол со 
встроенной моечной ванной
3 – производственный стол
4 –стеллаж
5 – электронные настольные весы
6 – комбинированный холодильный 
шкаф
7 – пароконвектомат
8 – плита электрическая
9-блендер
10-макароноварка настольная
 



Рекомендации

1. Обновить ассортимент блюд меню

2. Усовершенствовать технологический 
процесс производства
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