
Цель: проанализировать 

рестораны использующие 

современные технологии в 

приготовлении десертов и 

разработать рабочие рецептуры 

«фуршетный сет» - десерты с 

использованием современных 

технологий

Задачи:
1. Изучить инновационные методы приготовления десертов

2. Применения молекулярной гастрономии для создания 

десертов

3. Проанализировать рестораны города Барнаул, где 

используются инновационные технологии

4. Разработать  рецептуры фуршетных десертов

Актуальность:

Современные технологии существенно изменили 

подход к приготовлению и презентации десертов. В 

условиях глобализации и повышения требований к 

качеству еды, фуршетные десерты становятся не только 

элементом угощения, но и важной частью визуального и 

гастрономического опыта.

Современным десертам 

недостаточно просто быть 

сладкими. Сегодня они 

становятся менее калорийными, 

подаются маленькими порциями 

и приобретают нетривиальные 

вкусовые сочетания, так же идет 

коллаборация различных кухонь 

в десертах. Классические 

десерты интерпретируются в 

современную подачу.

Что такое фуршетные десерты?

Фуршетные десерты - это небольшие, 

порционные десерты, предназначенные 

для подачи на фуршетах, коктейльных 

вечеринках, банкетах и других 

мероприятиях, где гости могут 

свободно перемещаться и перекусывать.

Что такое молекулярная

кухня?

Современное направление 

в кулинарии, которое 

использует научные 

принципы и технологии 

для создания уникальных 

текстур и вкусов в блюдах. 

Это искусство сочетает 

кулинарию и химию, 

чтобы изменить 

привычные процессы 

приготовления пищи.

Десерт — завершающее блюдо 

стола, предназначенное для 

получения приятных вкусовых 

ощущений в конце обеда или 

ужина, обычно — сладкие 

деликатесы (не фрукты). 

Анализ ресторанов в городе Барнаул выявил заведения, 

активно внедряющие современные технологии в свою 

работу.   

В итоге, полученные рецептуры «сет – десертов» с 

применением современных технологий могут быть успешно 

внедрены в меню ресторанов, что позволяет не только 

увеличить их привлекательность, но и удовлетворить 

требования современных гурманов. Разработка уникальных 

и креативных десертов создает конкурентные преимущества 

и способствует популяризации ресторанного бизнеса.

Анализ ресторанов

•Порционность: Главное отличие - это 

небольшие размеры, рассчитанные на 

один-два укуса. Это позволяет гостям 

попробовать разные виды десертов.

•Удобство: Их удобно брать руками или 

есть с помощью маленьких вилочек, 

ложечек. Они не должны крошиться, 

пачкать руки и требовать использования 

ножа.

•Разнообразие: На фуршете обычно 

представлено большое разнообразие 

вкусов и текстур, чтобы угодить всем 

гостям.

•Эстетика: Внешний вид играет 

важную роль. Фуршетные десерты 

должны быть красиво оформлены и 

привлекать внимание.
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