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Место прохождения практики: 
Столовая бизнес-центра Kutuzoff tower

г. Москва, м. Кунцевская, ул. Ивана Франко, д.8
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Комплекс блюд
Источники 
рецептуры

Наименование блюд Выход, г

 
№258Сборник
Рецептур
2013г
 

 
 Суп молочный с макаронными 

изделиями 

 
 

500/6
 

№492
Сборник
Рецептур
2013г
 

 
 

Сырники со сметаной

 
 150/20

№ 986
Сборник
Рецептур
2013г
 

 
 Яблоки печеные

 
 

150

Акт проработки 
№1

 
 

Пирог слоеный с повидлом

 
 

500



Суп молочный с макаронными изделиями 
Рецептура № 258

Наименование продукта Масса брутто
(в г)

Масса нетто и  
полу-
фабриката
 (в г)

Масса готового
продукта
(в г)

Масса  
нетто на  
2порции
(в г)

Молоко 400 400 - 800

Вода 60 60 - 120

Макароны вермишель фигурные изделия 40 40 - 80

Масло сливочное 6 6 - 112

Выход 500 500 - 1000







Оформление и отпуск Суп молочный с 
макаронными изделиями 
Подают в глубокой прогретой тарелке. 
При отпуске заправляют прокипяченным 
маслом сливочным. 
 
Температура подачи: 70-75ОС

Организация рабочего места для приготовления Суп молочный 
с макаронными изделиями



Сырники со сметаной
Рецептура №492

Наименование продукта Масса брутто
(в г)

Масса нетто и  полу-
фабриката
 (в г)

Масса готового
продукта
(в г)

Масса  нетто на  
2порции
(в г)

Творог 152 150 - 300

Мука пшеничная 20 20 - 40

Яйца 1/8 20 - 10

Маргарин столовый 5 5 - 10

Сметана и сахар 180 180 - 360

Выход 500 1000
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Оформление и отпуск Сырники со сметаной 

Отпускают сырники по 3 шт. на порцию со сметаной 
или вареньем, или сметаной и сахаром, с 
молочным или сметанным, или сладким соусами.
Температура подачи:  65 ˚С
.
Организация рабочего места для приготовления сырники со сметаной



Наименование продукта Масса брутто
(в г)

Масса нетто и  
полу-
фабриката
 (в г)

Масса готового
продукта
(в г)

Масса  
нетто на  
2порции
(в г)

Яблоко 342 242 -

Сахар 6 6 -

Масло сливочное 2 2 -

Выход 250 500

Яблоки печеные 
Рецептура №986







Оформление и отпуск Яблоки печеные

Яблоки, запеченные должны подаваться на 
мелкую столовую тарелку.
Температура подачи 65оС.



Наименование продукта Масса брутто
(в г)

Масса нетто и  
полу-
фабриката
 (в г)

Масса готового
продукта
(в г)

Масса  нетто на  
2порции
(в г)

Мука пшеничная 260 -

Масло сливочное 170 -

Яйца 1/2 -

Соль 1 -

Вода 95,2 -

Лимонная кислота 0,2

Слоенный полуфабрикат 350

Повидло 200

Выход 500 1000

Слоеный пирог с повидлом







Оформление и отпуск Слоеный 
пирог с повидлом
На тарелку  кладут  пирожные сверху 
украшают кремом и сахарной пудрой.
 Температура подачи- 20 С



ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Проходя практику в кафе при бизнес-центре Kutuzov Tower, я работал в горячем цеху. За 
время моей работы, я освоил особенности приготовления заявленных в меню столовой 
блюд. Научился пользоваться производственным оборудованием, имеющимся на 
предприятии. Познакомился с новыми хорошими людьми, опыт всей моей практики 
пригодится мне в дальнейшей жизни.


