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ВЕРХНИЙ ЗАЛ

74 ПОСАДОЧНЫХ МЕСТ



Нижний зал
20 посадочных мест



ГОРЯЧИЙ ЦЕХ



ОБОРУДОВАНИЕ ГОРЯЧЕГО ЦЕХА

Гриль
«tecnoinox»

Параконвектор
«Electrolux»



ХОЛОДНЫЙ ЦЕХ



ОБОРУДОВАНИЕ 
ХОЛОДНОГО ЦЕХА

Весы
«CAS»

Холодильник
«GASTRO»

Сластер
«VEMA»





Паста с фрикадельками Баклажаны с сыром Фета

Овощной салат Паста с морепродуктами



ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ ПРОВЕРОЧНОЙ РАБОТЫ ЗА 1 ПОЛУГОДИЕ, НЕОБХОДИМО 
СОБЛЮДАТЬ СЛЕДУЮЩИЕ ПРАВИЛА:

1. ВОЛОСЫ УБРАТЬ ПОД ГОЛОВНОЙ УБОР, В КАРМАНАХ НЕ ДЕРЖАТЬ БУЛАВОК, ЧАСОВ, КОЛЕЦ, 
ЗЕРКАЛ, РУКАВА ПОДВЕРНУТЬ ДО ЛОКТЯ ИЛИ ЗАСТЕГНУТЬ У КИСТЕЙ РУК. НЕЛЬЗЯ ЗАКАЛЫВАТЬ 

БУЛАВКАМИ И ИГОЛКАМИ САНИТАРНУЮ ОДЕЖДУ, В КАРМАНАХ ДЕРЖАТЬ СТЕКЛЯННЫЕ И 
ОСТРЫЕ ПРЕДМЕТЫ.

2. ОСМОТРЕТЬ ИНВЕНТАРЬ, УБЕДИТЬСЯ В ЕГО ИСПРАВНОСТИ.
3. ЗАПРЕЩАЕТСЯ РАБОТАТЬ НА МАШИНАХ, УСТРОЙСТВО КОТОРЫХ  МНЕ НЕ ИЗВЕСТНО.

4. ПРИ РАБОТЕ НОЖОМ, БУДЬ ВНИМАТЕЛЕН, ПРАВИЛЬНО ДЕРЖИ РУКУ И НОЖ ПРИ ОБРАБОТКЕ 
ПРОДУКТОВ.

5. ПРИ ПЕРЕНОСКЕ ГОРЯЧЕЙ ПИЩИ НЕЛЬЗЯ ПРИЖИМАТЬ ПОСУДУ К СЕБЕ.



РАССОЛЬНИК «ДОМАШНИЙ» НА КУРИНОМ БУЛЬОНЕ

Набор продуктов Брутто Нетто
Капуста Свежая 100 80

Картофель 240 180

Морковь 50 40

Петрушка (корень) 80 60

Сельдерей (корень) 29 20

Лук-репчатый 48 40

Лук-порей 53 40

Огурцы солёные 67 60

Маргарин столовый 20 20

Бульон или вода 750 750

Выход - 1000



ПРИГОТОВЛЕНИЕ РАССОЛЬНИКА «ДОМАШНЕГО»
Бульон

Капусту 
соломкой

Картофель 
брусочком

Пассированные 
овощи

Кладём 
припущенные 
огурцы



1. КУРИЦУ ЗАЛИВАЕМ ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ, ДОВОДИМ ДО КИПЕНИЯ, СНИМАЕМ ПЕНУ, 
ЧЕРЕЗ 1 ЧАС КЛАДЁМ СЛЕГКА ПОДПЕЧЕННЫЕ КОРЕНЬЯ И ЛУК. ГОТОВОЕ МЯСО 
ВЫНИМАЕМ, БУЛЬОН ПРОЦЕЖИВАЕМ.

Приготовление куриного бульона



КАРТОФЕЛЬ ЧИСТИМ, НАРЕЗАЕМ БРУСОЧКАМИ. ДЛИНА-4-5 
СМ. СЕЧЕНИЕ-0,7



       КАПУСТУ НАРЕЗАЮТ СОЛОМКОЙ
ДЛИНА-3-4 СМ. ШИРИНА-0,2



МОРКОВЬ НАРЕЗАЕМ СОЛОМКОЙ
ДЛИНА-2-4 СМ. СЕЧЕНИЕ-0,2



ОГУРЦЫ НАРЕЗАЕМ СОЛОМКОЙ.
 ДЛИНА-2-4 СМ. СЕЧЕНИЕ-0,2



ОГУРЦЫ ПРИПУСКАЕМ ,С НЕБОЛЬШИМ КОЛИЧЕСТВОМ 
ЖИДКОСТИ
15 МИН.



ПАССЕРУЕМ ЛУК И МОРКОВЬ С НЕБОЛЬШИМ КОЛИЧЕСТВОМ ЖИРА ПРИ 
ТЕМПЕРАТУРЕ 110-120 ГРАДУСОВ.15-20 МИН.



ДОБАВЛЯЕМ ЛУК И МОРКОВЬ.



В КИПЯЩИЙ БУЛЬОН ДОБАВЛЯЕМ ОГУРЦЫ.



ДОВЕСТИ ДО ВКУСА ОГУРЕЧНЫМ РАССОЛОМ, СОЛЬЮ, ПЕРЦОМ.
В ПОДОГРЕТУЮ ТАРЕЛКУ КЛАДУТ МЯСНОЙ ПРОДУКТ НАЛИВАЮТ СУП СВЕРХУ 

КЛАДУТ СМЕТАНУ, ЗЕЛЕНЬ. ТЕМПЕРАТУРА ПОДАЧИ
70-75 ГРАДУСОВ.



ОБРАБОТКА ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ, ВИДЫ ЗАПРАВОК.

� Размораживание
� Опаливание 
� Удаление головы и шеек ножек
� Потрошение
� промывание



ЗАПРАВКА В КАРМАШЕК

Виды заправок



 ЗАПРАВКА В ОДНУ НИТКУ

� При заправке шпагатом в одну нитку, тушку птицы положить 
спинкой на стол и плотно прижать ножки к тушке.

 

� Затем поварской иглой с ниткой проколоть мякоть окорока ноги 
и продеть иглу через тушку под филейной частью грудки, 
проколоть мякоть второго окорока и вытащить нитку.

 

� После этого иглу с ниткой перенести под тушку и сделать второй 
прокол под концом выступа филейной части (к брюшку). Концы 
ниток связать на спинке.
 



� Для заправки шпагатом в две нитки иглу с ниткой продеть через мякоть окороков и 
через тушку над филейной частью грудки, затем через одно крыло, через кожу шеи, 
которую следует прикреплять к спинке тушки, закрывая место отреза шеи.

� После этого иглу провести через второе крыло. Первый конец нитки у окорока 
связать с концом нитки у крыла; второй ниткой прикрепить ножки птицы к 
туловищу.

Заправка в две нитки



ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПАСТЫ «КАРБОНАРА»

�

2 порции спагетти 
2 яйца+1 желток
3 ломтика сырокопченого бекона 
Горсть тертого пармезана
1 зубчик чеснока 
Столовая ложка оливкового масла 
Соль 
Черный молотый перец 

Яйца посолить, поперчить (перца не жалеть!), слегка взбить 
вилкой. Добавить горсть тертого пармезана, хорошо 
перемешать. Разрезать зубчик чеснока на крупные кусочки, 
обжарить в оливковом масле, убрать (он нам больше не 
нужен). Бекон, нарезанный маленькими кусочками, 
обжарить в том же масле, недолго, не до корочки, пока он не 
станет "прозрачным". Спагетти отварить "аль денте", 
откинуть на дуршлаг, дать стечь воде, но не до "последней 
капли". Отправить обратно в еще горячую кастрюлю, 
выложить бекон, влить яичную смесь, очень интенсивно 
размешивать до образования однородного соуса. Есть сразу. 
Приятного аппетита! 

Рецепт:



ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЦЦЫ «ПЕПЕРОНИ» 

� Продукты:
тесто для пиццы
3 болгарских перца разных цветов
2 большие луковицы
300 г моццареллы
4 ст. л. оливкового масла экстра-класса
соль, свежемолотый черный перец по вкусу

Способ приготовления:
Приготовить тесто для пиццы. Взять противень размерами 35 х 40 см, 
смазать оливковым маслом и присыпать мукой. Тесто еще раз 
вымесить, тонко раскатать примерно по размерам противня и 
переложить в противень, сделав небольшие бортики по краям.
Перцы разрезать пополам, очистить от семян и перегородок, промыть 
и нарезать кубиками. Лук нарезать полукольцами.
В сковороде разогреть 2 ст. л. оливкового масла, обжарить лук. 
Добавить перцы, обжарить. Добавить немного воды, тушить перцы 5-7 
мин. Посолить и поперчить.
Духовку нагреть до 230°С. Моццареллу нарезать кубиками. На тесто 
равномерно выложить тушеные овощи, сверху положить кубики 
моццареллы.
Выпекать пиццу в духовке 15-20 мин. Готовую пиццу сбрызнуть 
оливковым маслом. 

Рецепт:



ПРИГОТОВЛЕНИЕ РИЗОТТО

      НЕОБХОДИМЫЕ ПРОДУКТЫ:
� рис - 400 г
� горошек зеленый мороженый - 50 г
� цуккини - 50 г
� перец сладкий - 2 стручка
� морковь - 1 шт.
� помидоры - 2 шт.
� лук репчатый - 1 головка
� масло растительное - 2 ст. ложки
� чеснок - 1 зубчик
� бульон - 1 л
� сыр тертый - 80 г
� соль
� перец черный молотый
� масло сливочное - 1 ст. ложка
� зелень петрушки рублена  
� СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА:
� В разогретом растительном масле слегка подрумяньте рубленые чеснок и лук, 

всыпьте рис и обжарьте все вместе. Подлейте немного бульона и проварите в течение 
5–7 минут.

� Добавьте нарезанные кубиками цуккини, сладкий перец, морковь и варите еще 
10 минут, подливая бульон. Положите горошек, нарезанные помидоры, соль, 
молотый перец и тушите до готовности. В готовое ризотто положите сливочное 
масло, перемешайте, уложите горкой на тарелку. Сверху посыпьте сыром и зеленью.

Рецепт:



ХРАНЕНИЕ ПРОДУКТОВ
Холодильная камера

Морозильная камера

Камера хранения 
сырных изделий



ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА В ХОЛОДНОМ 
ЦЕХЕ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ САЛАТА «ОВОЩНОЙ»



РЕЗЮМЕ

Мне очень повезло, что я проходила свою практику в 
ресторане «Мамина паста» ,где меня тепло приняли 
все работники кухни, доходчиво и вежливо объясняли всю 
работу. Мне одинаково интересно было работать как в 
холодном так и в горячем цехе. Я старалась выполнять 

всю заданную мне работу, даже время незаметно 
пролетало. Я с удовольствием осталась бы работать в 

таком дружном, весёлом коллективе, где  возможно 
повышать классификацию повара и хочется там 

трудиться с большим удовольствием.    



МОИ Н
АСТА

ВНИКИ

Евгений Тишин
Пиццмейкер 

Готовцев  Дмитрий
Шеф-повар

Денисова Ирина
Повар 


