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Предисловие
Общественное питание занимает важное место в реализа-

ции социально-экономических задач, связанных с укреплени-
ем здоровья людей, повышением производительности труда, 
грамотным и рациональным использованием продовольствен-
ного сырья, созданием условий для культурного проведения 
досуга. Основными задачами, поставленными перед обще-
ственным питанием на пути дальнейшего развития отрасли, 
являются выпуск широкого ассортимента высококачествен-
ных блюд и кулинарных изделий, внедрение современных 
способов обработки сырья и производства готовой продук-
ции, повышение экономической эффективности производства 
продукции общественного питания. Решение этих задач свя-
зано с разработкой новых и совершенствованием существую-
щих технологий производства продукции общественного пи-
тания, основанных на научных исследованиях в области ну-
трициологии (науки о питании), биохимии, товароведения пи-
щевых продуктов, физиологии и гигиены питания и ряда 
других дисциплин.

Дисциплина «Технология производства продукции обще-
ственного питания. Теоретические основы» занимает важное 
место в цикле специальных дисциплин, обеспечивающих под-
готовку инженеров-технологов как специалистов, способных 
организовать производство высококачественной продукции.

Данная дисциплина является технической дисциплиной, 
изучающей способы воздействия на сырье и полуфабрикаты, 
применяемые в процессе производства кулинарной продук-
ции, а также физико-химические процессы, протекающие в 
пищевых продуктах при их кулинарной обработке, и их влия-
ние на качество кулинарных изделий и блюд.

Изучение дисциплины базируется на знаниях, приобретен-
ных при изучении предшествующих общеобразовательных и 
общетехнических дисциплин, с учетом этого излагается мате-
риал в учебном пособии.

Учебное пособие знакомит с основными понятиями, при-
меняемыми в области производства кулинарной продукции, в 
нем рассматривается технологический цикл производства по-
луфабрикатов, кулинарных изделий и готовых блюд, знание 
которого позволит получить представление об организации 
производства кулинарной продукции в объектах обществен-
ного питания. В пособии приводится характеристика тради-



ционных и современных способов кулинарной обработки сы-
рья, пищевых продуктов и полуфабрикатов, применяемых в 
объектах общественного питания, что позволяет уже на на-
чальном этапе изучения дисциплины познакомиться с различ-
ными технологическими приемами и режимами кулинарной 
обработки, понять роль и значение их для производства высо-
кокачественной здоровой пищи.

Задачей изучения дисциплины является систематизирован-
ное ознакомление будущих инженеров-технологов со всеми 
этапами, способами обработки сырья, полуфабрикатов и про-
исходящими в них физико-химическими изменениями, в ре-
зультате которых формируются вкус, аромат, консистенция и 
цвет, характерные для готовых кулинарных изделий.

Поскольку на всех этапах кулинарной обработки сырья и 
пищевых продуктов происходят физико-химические изменения 
веществ, содержащихся в них, в пособии рассматриваются 
строение и функционально-технологические свойства основ-
ных пищевых веществ (белков, углеводов, жиров, витаминов, 
пигментов), влияющих на пищевую ценность, безопасность ку-
линарной продукции, формирование ее структурно-механиче-
ских и других характеристик. Такое изложение материала по-
зволяет научить будущих инженеров-технологов различным 
способам и методам управления технологическими процесса-
ми, усиливающими положительное и минимизирующими отри-
цательное влияние кулинарной обработки на качество готовой 
продукции и таким образом обеспечивающими более рацио-
нальное использование сельскохозяйственного сырья и сохра-
нение полезных веществ, содержащихся в нем.
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1. Общие вопросы производства
кулинарной продукции

1.1. Основные понятия и термины, применяемые 
в области производства кулинарной продукции
Объекты общественного питания изготавливают и реали-

зуют населению кулинарную продукцию собственного произ-
водства и покупные товары.

В соответствии с СТБ 1209-2005 «Общественное питание. 
Термины и опреде ления» кулинарная продукция – это совокуп-
ность блюд, кулинарных изделий и кулинарных полуфабрикатов.

Кулинарный полуфабрикат – пищевой продукт или соче-
тание продуктов, прошедших одну или не сколько стадий ку-
линарной обработки без доведения до готовности. 

Кулинарный полуфабрикат высокой cтеneпи гoтoвнocти – 
кули нарный полуфабрикат, из которого в результате мини-
мально необходимых технологических операций получают 
блюдо или кулинарное изделие. 

Кулинарное изделие – пищевой продукт или сочетание 
продуктов, доведенных до кулинарной готовности. 

Мучное кулинарное изделие – кулинарное изделие за-
данной формы из теста, в большинстве случаев с фаршем (пи-
рожки, кулебяки, беляши, пончики, пицца, чебуреки). 

Блюдо – пищевой продукт или сочетание продуктов и по-
луфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, пор-
ционированное и оформленное.

Охлажденное блюдо (кулинарное изделие) – блюдо (кули-
нарное изделие), подвергнутое интенсивному охлаждению.

Заказное блюдо – блюдо, требующее индивидуального 
приготовления и оформления после получения заказа от по-
требителя.

Банкетное блюдо – блюдо с оригинальным оформлением, 
приготовляемое для торжественных приемов.

Фирменное блюдо – блюдо, приготовляемое на основе но-
вой рецептуры или нового вида сырья в соответствии с техно-
логической картой (приложение, с. 291) и отражающее специ-
фику данного объекта общественного питания.

Гарнир – часть блюда, подаваемая к основному компонен-
ту с целью повышения пищевой ценности, разнообразия вку-
са и внешнего вида.
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Бутерброд – кулинарное изделие, состоящее из ломтика 
хлебобулочного изделия с различными продуктами согласно 
рецептуре.

Закуска – блюдо, подаваемое в начале приема пищи и име-
ющее небольшую массу или объем порции.

Суп – жидкое блюдо, приготовляемое на бульонах, отва-
рах, квасе, молоке и кисломолочных продуктах.

Соус – компонент блюда, имеющий различную консистен-
цию, используемый в процессе приготовления блюда или по-
даваемый к нему для улучшения вкуса и аромата.

Сладкое блюдо – блюдо, приготовляемое из плодово-ягод-
ного сырья, молока и продуктов их переработки с добавлени-
ем яиц, желирующих, вкусовых и ароматических веществ.

Хлебобулочное изделие – пищевой продукт, выпекаемый 
из муки, дрожжей, соли, воды и дополнительного сырья для 
хлебобулочных изделий.

Булочное изделие – подовые хлебобулочные изделия мас-
сой 500 г и менее, выпекаемые из пшеничной муки.

Кондитepское изделие – пищевой продукт преимуще-
ственно с большим содержанием сахара.

Мучное кондитepское изделие – кондитepское изделие из 
муки преимущественно с большим содержанием сахара, жира 
и яиц (пирожные, торты, кексы, печенье, вафли). 

Рецептура – нормированный перечень сырья, продуктов, 
полуфабрикатов для производства установленного количества 
кулинарной продукции. 

Кулинарная обработка – воздействие на пищевые про-
дукты с целью придания им свойств, благодаря которым они 
становятся пригодны для дальнейшей обработки и (или) упот-
ребления в пищу. 

Кулинарная гoтoвность – совокуп ность заданных физи-
ко-химических, структурно-механических, органолептиче-
ских показателей качества блюда и кулинарного изделия, 
определяющих их пригодность к употреблению в пищу. 

Срок годности – период, в течение которого продукция 
при соблюдении установленных условий хранения сохраняет 
свойства, указанные в технических нормативных правовых 
актах (ТНПА), устанавливающих требования к качеству про-
дукции, и (или) в договоре. 

Потери при кулинарной обработке – уменьшение массы пи-
щевых продуктов в процессе производства кулинар ной продукции. 
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Отходы при кулинарной обработке – пищевые и тех нические 
остатки, образуемые в процессе механической обработки. 

Качество продовольственного сырья и пищевых продук-
тов – совокуп ность свойств и характеристик продовольствен-
ного сырья и пищевых продуктов, которые обусловливают 
способность удовлетворять физиологические потребности че-
ловека в необходимых веществах и энергии. 

Пищевая ценность – комплекс свойств, обеспечивающих 
физиологические потребности человека в необходимых веще-
ствах и энергии.

Энергетическая ценность – количество энергии, высво-
бождающейся из пищевых веществ в процессе их биологиче-
ского окисления. 

Биологическая ценность – каче ство белков пищи (перева-
риваемость и степень сбалан сированности аминокислотного 
состава). 

Физиологическая ценность – наличие веществ, оказыва-
ющих активное воздействие на организм человека (са понины 
свеклы, кофеин кофе и чая и т.д.). 

Органолептические показатели – внешний вид, цвет, 
кон систенция, запах, вкус, характеризующие субъективное 
отноше ние человека к пище и определяемые с помощью орга-
нов чувств. 

Усвояемость – степень использования компонентов пищи 
организмом человека. 

Безопасность – отсутствие недопустимого риска, связан-
ного с возможностью нанесения ущерба здоровью (жиз ни) че-
ловека. При превышении допустимого уровня показате лей 
безопасности кулинарная продукция переводится в катего рию 
опасной. Опасная продукция подлежит уничтожению. 

Химическая безопасность – отсутствие недопустимого 
риска причинения вреда токсичными веществами жизни и 
здоровью потребителей. Вещества, влияющие на хи мическую 
безопасность кулинарной продукции, подразделяются на сле-
дующие группы: токсичные элементы (соли тяжелых метал-
лов); микотоксины, нитраты и нитриты, пестициды, ан-
тибиотики; гормональные препараты; запрещенные пищевые 
добавки и красители. 

Санитарно-гигиеническая безоnасность – отсутствие не-
допустимого риска, который может возникнуть при микро-
биологических и биологических загрязнениях кулинарной 
про дукции, вызываемых бактериями и грибами. При этом в 



8

продуктах накапливаются токсичные вещества (микотоксины 
при плесневении, токсины ботулинуса, сальмонеллы, стафи-
лококка, кишечной палочки и др.), которые вызывают отрав-
ления разной степени тяжести. 

Радиационная безоnасность − отсутствие недопустимого 
риска, причинения вреда жизни и здоровью потре бителей радио-
активными веществами или их ионизирующими излучениями. 

1.2. Технологический цикл
производства кулинарной продукции

Технологический цикл производства кулинарной продук-
ции в общественном питании представляет собой совокуп-
ность взаимосвязанных процессов, в результате которых ис-
ходное сырье превращается в готовую продукцию.

Технологический цикл производства кулинарной продук-
ции состоит из ряда этапов (стадий) обработки продуктов, ко-
торые различны по задачам и могут быть разделены во време-
ни и пространстве.

Производство продукции общественного питания склады-
вается из трех основных стадий: 

 • обработка сырья и приготовление полуфабрикатов (для 
объектов общественного питания, работающих на сырье); 

 • приготовление блюд и ку линарных изделий; 
 • подготовка блюд к реализации (порцио нирование, 

оформление). 
Все эти стадии оказывают влияние на формирование каче-

ства готовой продукции и должны про водиться в соответ-
ствии с требованиями технологических нор мативов и сани-
тарных норм и правил. 

Контроль качества − проверка соответствия показате лей 
качества кулинарной продукции установленным требова ниям, 
один из важнейших этапов технологического цикла производ-
ства. Контроль качества условно подразделяют на предвари-
тельный (входной), операционный (производ ственный) и вы-
ходной (приемочный). 

Предварительный контроль − проверка поступающего сы-
рья и полуфабрикатов. 

Операционный контроль проводится в течение технологи-
ческого процесса: от принятых по качеству сырья и (или) по-
луфабрикатов до выпуска готовой продукции. 
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Выходной конmроль − проверка качества готовой продук-
ции. На объектах общественного питания проводят бракераж 
пищи, лабораторный контроль на полноту вложения сырья, 
безопас ность и др. 

Качество кулинарной продукции, ее безопасность контро-
лируют по органолептическим, физико-химическим и микро-
биологическим показателям. Изготовитель обязан обеспечи-
вать постоянный технологический контроль производства, 
органы государственного надзора и контроля в установлен-
ном поряд ке − выборочный контроль. Органолептическую 
оценку качества полуфабрикатов про водят по внешнему виду, цве-
ту, запаху; кулинарных изделий и блюд − по внешнему виду, цвету, 
запаху, консистенции, вкусу. Физико-химические показатели ха-
рактеризуют пищевую ценность кулинарной продукции, ее компо-
нентный состав, со блюдение рецептуры. Перечень нормируемых 
показателей (мас совая доля жира, сахара, соли, влаги или сухих 
веществ, об щая кислотность, щелочность, токсичность элементов 
и др.) установлен для каждой группы кулинарной продукции. Ми-
кробиологические показатели кулинарной продукции характери-
зуют соблюдение технологических и санитарных тре бований при 
ее производстве. 

Кулинарная продук ция должна быть приготовлена такими пар-
тиями, которые мож но реализовать в строго определенные сани-
тарными правила ми сроки. Каждая партия кулинарной продук-
ции, реализуемая вне зала объекта общественного питания, долж-
на иметь удо стоверение о качестве. Сроки хранения, указанные в 
удосто верении, являются сроками годности кулинарной продук-
ции и включают время пребывания продукции на предприятии-
изго товителе (с момента окончания технологического процесса), 
время транспортирования, хранения и реализации. 

При производстве и реализации кулинарной продукции 
персонал обязан соблюдать правила личной гигиены, 
периоди чески проходить медицинский осмотр в соответствии 
с дей ствующими правилами. 

1.3. Технологические принципы
производства кулинарной продукции

Для рациональной организации технологического цикла 
производства кулинарной продукции необходимо соблюдать 
определенные технологические принципы.
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Принцип безопасности. Физи ко-химические и микробиоло-
гические показатели, обусловливающие безопасность кулинар-
ной продукции, предусмотрены во всех видах нормативной до-
кументации. Разработка новых технологий и рецептур блюд, ку-
линарных, кондитерских изделий должна сопровождаться уста-
новлением и контролем показателей безопас ности. 

Принцип взаимозаменяемости. Условия снабжения, се-
зонность в поступлении продуктов часто обусловливают 
необ ходимость замены одних продуктов другими (например, 
све жих овощей − сушеными, помидоров − томатным пюре). 
Замена допустима, если при этом не ухудшается каче ство 
блюда, кулинарного, кондитерского изделия, и недопус тима, 
если кулинарная продукция приобретает другой вкус, струк-
турно-механические свойства, снижается ее пищевая цен-
ность. Замена одних продуктов другими производится с уче-
том коэффициента взаимозаменяемости, установленного 
норматив ными документами. 

Принцип совместимости. Принцип совместимости свя-
зан с принципом взаимо заменяемости и часто − с принципом 
безопасности. Так, молоко несовместимо с кислыми продук-
тами, огурца ми (и свежими, и солеными), рыбой. Шпинат, 
щавель, ревень не только несовместимы с кисломолочными 
продуктами по вкусу, но и уменьшают усвояемость кальция. 

Несовместимость продуктов зависит от индивидуальных 
особенностей, привычек, национальных вкусов. Например, 
для большинства европейцев сочетание чеснока с рыбой 
неприем лемо, а в еврейской кухне рыба с чесноком − одно из 
распро страненных блюд. Прямых санитарных запретов на 
определен ные сочетания продуктов нет. 

Принцип сбалансированности. Дневной рацион человека 
должен обепечивать потребность организма в энергии и 
жизнен но необходимых веществах (нутриентах): белках, жи-
рах, уг леводах, витаминах, минеральных элементах, пищевых 
волокнах. Все эти вещества в рационе должны быть сбаланси-
рованы, т.е. содержаться в определенных количествах и соот-
ношениях. Не существует продуктов, полностью сбалансиро-
ванных по составу: одни обладают высокой энергетической 
ценностью, другие − низкой; одни являются источниками бел-
ков, другие − углеводов и т.д. Достоинство технологии приго-
товления пищи заключается в возможности получения сба-
лансированной по составу кули нарной продукции путем ра-
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ционального подбора сырья, раз работки рецептур и техноло-
гий производства блюд. Так, блюда из мяса и рыбы содержат 
много белков, но мало углеводов, пищевых волокон, щелоч-
ных ми неральных веществ, витамина С. Пищевую ценность 
мяса, рыбы дополняют овощные гарниры. 

Принцип рационального использования сырья и отхо-
дов. Данный принцип предусматривает наилучшее использо-
вание потреби тельских свойств сырья. Так, следует приме-
нять крупнокус ковые полуфабрикаты мяса в соответствии с 
их кулинарным назначением (для жарки, варки, тушения и 
т.д.); некоторые виды рыбы (лещ, сазан, вобла и др.) рекомен-
дуется жарить, а не варить; молодой картофель лучше подать 
в отварном виде, а не использовать для приготовления пюре, 
супов и т.д. 

Принцип снижения потерь питательных веществ и 
мас сы готовой продукции. Этот принцип требует соблюде-
ния ре жимов тепловой кулинарной обработки (температура, 
продол жительность нагрева). Так, при закладке овощей в ки-
пящую воду потери растворимых веществ, в первую очередь 
мине ральных, снижаются на 20−30%. Снижению потерь мас-
сы мяса, птицы способствует жарка их в аппаратах с инфра-
красным нагревом или в пароконвектоматах и т.д. 

Принцип сокращения времени кулинарной обработки. В ку-
линарной практике известны следующие способы интенсифика-
ции технологических процессов, как правило, одновременно спо-
собствующие повышению качества готовой продукции: 

 • предварительное разрыхление структуры продуктов по-
средством: замачивания сухих продуктов (грибы, бобовые, 
крупы, сухофрукты и др.), механического воздействия (отби-
вание и рыхление мяса, измельчение его на мясорубке), хи-
мического и биохимического воздействий (маринование и 
фер ментативная обработка мяса) и др.;

 • интенсификация теплооб мена посредством увеличения 
поверхности контакта с греющей средой (измельчение продук-
тов, нарезка их таким образом, чтобы площадь нагрева была 
наибольшей), повышения темпе ратуры теплоносителя, ис-
пользования электрофизических ме тодов тепловой обработки 
продуктов (ИК-нагрев, СВЧ-нагрев). 

Принцип оптимального использования оборудования. 
В соответствии с этим принципом машины и аппараты при 
не обходимой производительности должны иметь невысокую 



12

энер гоемкость, устойчивый режим, быть удобными и безопас-
ными в эксплуатации, ремонтопригодными. Принцип с успе-
хом ис пользуется, например, на узкоспециализированных 
объектах общественного питания (пончиковые, пирожковые).

Принцип наименьшей энергоемкости. Энергоемкость ку-
линарной продукции можно охарактеризовать с помощью ко-
эффициента энергоемкости, который определя ется как отно-
шение стоимости потребленной в производстве энергии к сто-
имости продукции. Энергоемкость можно сокра тить путем 
использования современного менее энергоемкого оборудова-
ния, разумного сокращения энергоемких способов обработки 
продуктов, своевременного отключения энергии (ис пользование 
аккумулированного тепла), строгого соблюдения технологиче-
ских режимов. 

1.4. Классификация
и ассортимент кулинарной продукции

Классификация − разделение множества объектов на под-
множества по сходству или различию в соответствии с при-
нятыми методами.

Метод классификации в технологии приготовления пищи по-
зволяет систематизировать многообразие кулинарной про дукции 
с учетом определенных классификационных признаков.

Разделение кулинарной продукции на группы (например, 
полуфабрикаты, готовая продукция), подгруппы (например, 
блюда из мяса, птицы, рыбы, овощей и т.д.) позволяет:

 • выработать общие приемы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, блюд, кулинарных и кондитерских изделий;

 • установить нормы отходов при механической кулинар-
ной обработке и потери – при тепловой;

 • определить возможность использования полуфабрикатов 
разной степени готовности централизованного или промыш-
ленного изготовления;

 • разработать общие методы контроля качества кулинар-
ной продукции на всех этапах ее производства, хранения и ре-
ализации;

 • формировать структуру ассортимента кулинарной про-
дукции и т.д.
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Кроме того, без классификации затруднено использова ние 
нормативной документации.

Объектами классификации в технологии приготовления 
пищи являются полуфабрикаты, кулинарные и кондитерские 
изделия, готовые блюда и напитки. В основе классификации 
лежат признаки объектов.

Признак классификации − свойство или характеристика 
объекта, по которым проводится классификация.

В технологии приготовления пищи часто используются 
следующие признаки классификации:

 • сырье вой; 
 • рецептурный; 
 • компонентный; 
 • технологический и др. 

Признаки классификации могут иметь качественное и ко-
личественное выражение, называемое значением признака 
клас сификации, и различаться по важности (более или менее 
существенные). Один и тот же признак может иметь разную 
степень важности в зависимости от цели классификации 
(науч ная, торговая, производственная, учебная и др.).

Основными принципами классификации следует считать 
установление ее цели, выбор метода, количества классифи-
кационных признаков, последовательность их использования.

Метод классификации – совокупность приемов (спосо-
бов) разделения множества объектов на подмножества. Разли-
чают два метода классификации: иерархический и фасетный.

Иерархический метод классификации − последовательное 
разделе ние множества объектов на подчиненные подмноже-
ства. При этом обра зуется ступенчатая система последова-
тельных и взаимосвязанных группи ровок. Разделение на 
группировки достигается применением двух правил класси-
фикации. Первое из них состоит в использовании на каждой 
ступени группировки только одного признака, что обеспечи-
вает однородность полученных групп по этому признаку. Со-
гласно второму правилу разделение объектов начинают с наи-
более существенного признака, а на последующих ступенях 
классификации учитывают другие, менее важ ные. Разделение 
объектов должно осуществляться от большего к меньше му, от 
общего к частному.
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Иерархический метод классификации дает возможность 
одновремен но фиксировать и сходство, и различие объектов, 
полнее характеризовать их. 

В технологии приготовления пищи отдельные группы ку-
линарной продукции резко отличаются друг от друга сырье-
вым набором, технологией приготовления, размером исходно-
го полуфабриката (например, мясо круп нокусковое, порцион-
ное, мелкокусковое), видом тепловой обработки, т.е. числом 
классификационных признаков, степенью их важности, по-
рядком использования. В связи с этим создание систем клас-
сификации по иерар хическому методу для большинства групп 
кулинарной продукции затруд нено.

Фасетный метод классификации предусматривает парал-
лельное раз деление множества объектов по одному признаку 
на отдельные, не зависи мые друг от друга группы − фасеты 
(от фр. facette − грань отшлифованно го камня).

Отдельные фасеты не подчиняются друг другу, как при ие-
рархическом методе, но они связаны тем, что относятся к одно-
му и тому же множеству. Каждый фасет характеризует одну из 
особенностей классифицируемого множества. Фасетный метод 
классификации отли чается большой гибкостью и удобством ис-
пользования, позволяет в каждом отдельном случае ограничи-
вать подразделение множества лишь несколькими представля-
ющими интерес фасетами. Правила классификации иерархиче-
ского метода справедливы и для фасетного метода. Однако при 
применении фасетного метода можно в зависимости от постав-
ленных задач классификации легко и удобно изменять число 
признаков и последовательность их использования.

Для классификации кулинарной продукции чаще всего при-
меняют фасетный метод, реже – его сочетание с иерар хическим. 
Примером использования фасетного метода может служить 
классификация кулинарной продукции по степени готовности на 
полуфабрикаты и продукцию, готовую к исполь зованию; в свою 
очередь продукцию, готовую к использова нию, по характеру по-
требления можно классифицировать на закуски, супы, горячие и 
сладкие блюда, напитки, кондитер ские изделия.

Основными признаками классификации кулинарной про-
дукции являются: 

 • вид используемого сырья (картофель, овощи, крупы, бо-
бовые, макаронные изделия, яйца, творог, рыба, морепро-
дукты, мясо и мясопродукты, птица, дичь и пр.); 
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 • способ тепловой кулинарной обработки (блюда отвар ные, 
припущенные, тушеные, жареные, запеченные, выпе ченные); 

 • характер потребления (закуски, супы, напитки и пр.); 
 • назначение (для диетического, детского питания и пр.); 
 • термическое состояние (холодные, горячие, охлажден-

ные, замороженные); 
 • консистенция (жидкие, полужидкие, густые, пюреобраз-

ные, вязкие и пр.).
Ассортимент кулинарной продукции общественного 

питания – перечень блюд, напитков, кулинарных и кондитер-
ских изделий, реализуемых на объекте общественного пита-
ния и предназначенных для удовлетворения запросов потре-
бителей. При формировании ассортимента кулинарной про-
дукции учитывают:

 • тип объекта общественного питания; 
 • класс объекта общественного питания (рестораны, бары);
 • специализацию объекта общественного питания;
 • контингент питающихся;
 • техническую оснащенность объекта общественного пи-

тания;
 • квалификацию кадров;
 • рациональность использования сырья;
 • сезонность сырья;
 • разнообразие видов тепловой обработки;
 • трудоемкость блюд и др.

Различным типам объектов общественного питания соответ-
ствует и ассорти мент блюд. Так, для ресторанов характерен ши-
рокий ассорти мент всех групп блюд (закусок, супов, горячих, 
сладких блюд, кондитерских изделий), преимущественно слож-
ного приготов ления, включая заказные и фирменные. В закусоч-
ных, как правило, ассортимент блюд несложного приготовления, 
из оп ределенного вида сырья. Кроме того, ассортимент кулинар-
ной продукции может быть различен в зависимости от специали-
зации объекта общественного питания. Например, в ресторанах 
национальной кухни (белорусской, кавказской и др.) должны 
преобладать национальные блюда; в ресторанах с рыбной кух-
ней − кулинарная продук ция из рыбы. Особые требования 
предъявляют к формирова нию ассортимента кулинарной про-
дукции на объектах общественного питания, обеспечивающих 
ле чебное и детское питание.
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