
сухой

Банкет / 
тарелки

короткий

влажный

длинный

Руководство по применению
Finishing®





- 3 -

Уважаемый клиент,

RATIONAL SelfCooking Center® – сердце Вашей кухни

Запросы Ваших гостей постоянно растут. Работаете ли Вы в ресторане, в гостинице, в столовой 
на предприятии или в школе, в компании, занимающейся доставкой готовых обедов, или в 
кулинарии – Вам каждый день необходимы блюда наивысшего качества и привлекательное меню. 
Но растущие цены на сырьё и расходы на персонал этому прямо препятствуют. Кроме того, 
когда блюда на раздаче хранятся в горячем состоянии долгое время, их качество значительно 
снижается.

Finishing® в SelfCooking Center® позволяет полностью забыть о необходимости хранить блюда в 
горячем виде и о затратном перепроизводстве. Благодаря системе Finishing® блюда готовятся без 
стресса и спешки, идеального качества, в точности так, как нужно.

На следующих страницах опытные шеф-повара компании RATIONAL собрали для Вас множество 
полезных советов по ежедневной работе с системой Finishing® в SelfCooking Center®.

Этот справочник станет для Вас источником новых идей и поможет в ежедневной эксплуатации 
системы Finishing®. Мы хотим помочь Вам снова обрести время для самого главного и карди-
нально снизить расходы на Вашем предприятии.

Если у Вас возникают вопросы о системе Finishing®, мы предлагаем уникальную услугу – 
Chef✆Line. Мы будем рады непосредственно оказать Вам и индивидуальную помощь по  
телефону: + 7 495 663 2456

Желаем успеха в работе с Finishing®! Ваши шеф-повара RATIONAL
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1.	� Finishing® – новое измерение в кулинарии

"Лучше, чем просто приготовить блюдо и хранить его в горячем виде"
Готовьте блюда заранее, до подачи на стол – тогда, когда у Вас есть на это время. Разделение 
времени производства и подачи позволит Вам заняться другими важными для повара делами: раз-
рабатывать планы, составлять меню, оригинально сервировать блюда или украшать их гарниром.

Благодаря кратчайшим режимам Finishing® Ваши блюда после окончательной обработки остаются 
свежими – именно такими, как Вам необходимо. Хранить блюда в горячем виде больше не нужно 
(в отличие от традиционных способов приготовления), а их качество всегда будет гарантированно 
идеальным. 

Загрузка необходимого количества позволяет избежать затратного перепроизводства. C 
Finishing® окончательную обработку проходят только те блюда, которые нужны Вам в данный 
момент, – а значит, Вы можете спокойно реагировать на изменение количества гостей. Блюда, 
которые не потребуются Вам сегодня, войдут в меню следующих дней.

Вы можете значительно сократить расход исходных продуктов, готовя и сервируя именно то 
количество блюд, которое необходимо. Вам не придётся больше, как раньше, нести расходы из-за 
лишних блюд. 

Минимально короткие сроки производства и подачи на стол устраняют стресс и спешку, а 
кроме того, снижают Ваши расходы на персонал. Эффективное разведение рабочих процессов по 
времени, кратчайший путь к гостю и сервировка на минимальном пространстве позволяют сни-
зить количество необходимых сотрудников до 50%.

Вы можете одновременно обслуживать несколько банкетов, увеличивая тем самым свою загрузку, 
– без каких бы то ни было дополнительных расходов.

С Finishing® Вы добьётесь идеального качества и огромного разнообразия блюд – и при обслужи-
вании à la carte, и при обслуживании банкетов, и в системе общественного питания.

Разве есть более убедительная рекомендация, чем довольный гость?
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2.	К успеху шаг за шагом

2.1 Идеальное планирование и составление меню
- �Назначьте день закупок заранее, проводите предварительную обработку блюд за несколько 

дней до их подачи на стол. Это позволит Вам оптимальным образом распределить трудозатраты 
имеющихся работников.

- �Занимайтесь сервировкой блюд спокойно, заранее, не в часы обслуживания гостей. Таким 
образом Ваши творческие способности по манипулированию многочисленными компонентами 
меню найдут применение и при большом количестве блюд.

- �При разработке меню согласуйте друг с другом отдельные компоненты по различным  
настройкам – "сухой, средний, влажный" (см. стр. 8).

- �При составлении меню учитывайте необходимое количество тарелок, ёмкостей и систем 
Finishing®.

- �При планировании рабочего времени персонала уменьшите количество работников на кухне –  
для подачи блюд на стол Вам потребуется максимум 2 человека.

Совет:
- �Проследите, чтобы пути к отдельным помещениям были ровными и передвижению 

транспортировочных тележек не мешали никакие препятствия.

2.2 Правильная предварительная обработка и хранение блюд
- �Если охладить блюда сразу же после приготовления, в идеальном случае – в камере быстрого 

охлаждения, то их консистенция, цвет и качество останутся оптимальными.
- �Если камеры быстрого охлаждения нет, для продуктов лёгкой прожарки, которые Вы хотите 

сервировать в точности тогда, когда это будет необходимо, установите температуру в центре 
продукта на 3-4°C ниже.

- �Приготовленные блюда лучше всего хранить сухими, хорошо закрытыми, в прохладном месте 
с температурой 3-5°C. Тарелки, сервированные накануне подачи и хранящиеся в кассете для 
тарелок, накрывайте фольгой.

Совет:
- �Сорта овощей с высоким содержанием воды, например кабачки или паприку, лучше всего 

готовить на гриле или жарить. Овощи на гриле останутся особенно сочными, если посыпать их 
приправами только после приготовления. При этом сохранится и оптимальный цвет.
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2.3 Сервировка
- �Порции мяса, рыбы или птицы следует сервировать, слегка прислонив их к овощам или гарниру. 

Это гарантирует оптимальную циркуляцию воздуха.
- �Все компоненты следует сервировать по возможности в сухом виде, без жидкостей. Таким 

образом Вы сможете избежать нежелательных лужиц.
- �Тонкое мясное филе или ракообразных можно сервировать даже сырыми. Продукт будет 

восхитительно сочным и к тому же особенно вкусным, если его заранее промариновать.
- �Чтобы добиться визуальной привлекательности и разнообразия, сервируйте блюда, двигаясь от 

краёв к центру, и варьируйте по собственному вкусу высоту и цвета. 
- �Если в качестве гарнира Вы используете изделия из теста, при сервировке слегка прикрывайте их 

другими составляющими, например, рыбным филе. Благодаря этому макароны будут особенно 
сочными.

- �Блюда, сервированные "про запас", до загрузки всегда следует хранить охлаждёнными и под 
крышкой.

- �Жидкие блюда, например гуляш или рагу, сервируются и проходят окончательную обработку без 
соуса.

- Соусы разогреваются отдельно и выливаются на блюда только после обработки Finishing®.
Совет:
- �Заранее приготовьте все ингредиенты и тарелки или ёмкости, чтобы сервировать блюдо без 

задержек, в кратчайшее время.
- �Производить окончательную обработку молодых побегов белой спаржи можно по порциям в 

тканевой салфетке, слегка смазанной подливой из спаржи, с настройкой "влажный". После этого 
спаржу сервируют на тарелке или подносе. Гость сможет вынимать побеги спаржи из салфетки 
по одному и наслаждаться горячей спаржей до последнего побега.
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2.4 Идеальная окончательная обработка блюд с помощью Finishing®  
Правильные настройки: 

	� "Сухой" следует выбирать для всех блюд, не требующих дополни-
тельной жидкости, например панированных продуктов или карто-
феля фри.

	� "Средний" устанавливается тогда, когда требуется выполнить окон-
чательную обработку смешанных блюд в системе Finishing®.

	� "Влажный" подходит для всех блюд, которые обычно готовят на 
пару, таких, как рис, макароны или пошированная рыба. Для блюд из 
вакуумных пакетиков эта настройка подходит превосходно.

Совет:
SelfCooking Center® позволяет индивидуально устанавливать массу тарелок. Скорректировать 
настройки необходимо прежде всего при использовании очень тяжёлых тарелок весом более  
1 200 г. Подробнее об этом Вы можете узнать с помощью нашей Chef✆Line.

2.	К успеху шаг за шагом
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2.5 Гарнир и сервировка 
Используйте сэкономленное время:
- чтобы составить или вспенить соус и вылить его на тарелку.
- �чтобы в самый последний момент сделать Ваши блюда идеальными, добавив ароматические 

масла и экстракты, гарантирующие полное наслаждение вкусом.
- чтобы придать овощам блеск, слегка смазав их кисточкой для масла.
- �чтобы творчески решить задачу по размещению на тарелке сухих овощей или плодов и свежих 

трав.
- �чтобы проинструктировать Ваших сотрудников, занимающихся обслуживанием гостей, и 

рассказать им о различных компонентах меню.

Совет:
- �В жаростойких перчатках Вам будет удобнее перемещать тарелки, а значит, повысится скорость 

выдачи. Таким образом Вы избежите и отпечатков пальцев по краям тарелок.
- �Разделение соуса по порциям с помощью специальной воронки упрощает и ускоряет выдачу при 

большом количестве гостей.
- �Держите под рукой влажную салфетку из микроволокна, чтобы без проблем стирать капли соуса 

и полировать края тарелок.
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3.	� Пример из практики: меню с тремя сменами блюд на  
100 человек

Основная задача каждой кухни заключается сегодня в том, чтобы обеспечить наивысшее качество 
и широкий ассортимент блюд при низких затратах на производство, хранение и персонал.
Узнайте на взятом из практики примере меню с тремя сменами блюд на 100 человек для приготов-
ления в SelfCooking Center®, как 
- точно определять количество продукта на порцию и точно рассчитывать затраты. 
- �эффективно планировать работу персонала по предварительной обработке блюд и обслужива-

нию гостей.
- SelfCooking Center® окупается за несколько месяцев.

3.1 Меню

Маринованные креветки и филе лосося розовой 
прожарки с песто и соусом бальзамик
Кростини из тимьяна и мякоть паприки

Тушёный телячий окорок в позднем бургундском вине с 
карамелизованным луком-севком и поджаренной корейкой 
Панированный картофель в сливках и салат из сельдерея

Тёплый шоколадный торт
с апельсинами и 

свежей мятой
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Продукт количество на 
1 человека

количество на 
100 человек

цена за  
кг в руб.

итого  
в руб.

Креветки 50 г 5 кг 500 2500
Филе лосося 60 г 6 кг 400 2400
Овощная подлива 0,02 л 2 л 250 500
Паприка красная / жёлтая 50 г 5 кг 300 1500
Песто 30 г 3 кг 400 1200
Бальзамико 5 г 500 г 250 125
Оливковое масло 5 г 500 г 250 125
Сливки 0,04 л 4 л 70 280
Телячий окорок 200 г 20 кг 450 9000
Позднее бургундское вино 0,04 л 4 л 540 2160
Поджаренные овощи 50 г 5 кг 200 1000
Подлива из телятины 0,05 л 5 л 300 1500
Мякоть томатов 5 г 500 г 300 150
Корейка, нарезка 20 г 2 кг 550 1100
Картофель 80 г 8 кг 50 400
Грибы 20 г 2 кг 250 500
Сыр тёртый 20 г 2 кг 300 600
Стебли сельдерея 30 г 3 кг 300 900
Корень сельдерея 80 г 8 кг 180 1440
Сливочное масло 25 г 2,5 кг 350 875
Шоколад 30 г 3 кг 240 720
Яйца ½ 50 шт. 4.7 235
Молоко 0,08 л 8 л 35 280
Апельсины 100 г 10 кг 160 1600
Ваниль 10 палочек 170 1700
Мята 3 пучка 70 210
Крахмал 100 г 20 2
Сахарная пудра 500 г 50 25
Фисташки 500 г 150 75
Тимьян, розмарин по 3 пучка 50 150
Багет 10 шт. 15 150
Лук-севок 20 г 2 кг 37 74
Общий расход продуктов 33476
Расход продуктов на 1 
человека

33,476

При стоимости меню 1522 руб. на человека доля расходов на продукты составляет 22%.

3.2 Определение необходимого количества / расчёт
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3.3 График

Предварительная обработка продуктов в пятницу:
10:00		 Приход повара и распределение продуктов
11:00		 Предварительная обработка
18:00		 Тушение телячьего окорока в ночное время

Сервировка на субботу: 
08:00		 Основной персонал вынимает телячий окорок
15:00		 Прибытие работников кухни и повара и их инструктаж
15:15		 Сервировка закусок	 		  ➪  убрать в холодное место
16:15		 Сервировка основного блюда	 	 ➪  убрать в холодное место
17:15		 Сервировка десертов	 	 ➪  убрать в холодное место
18:15		 Перерыв на обед

Обслуживание в субботу
18:45		 Вынуть тележку-кассету для тарелок из холодильника
19:00		 Прибытие гостей, аперитив

19.10 19.20 19.40 20.00

Finishing®  
закуски

Finishing®  
основное блюдо

Finishing®  
десерты

Подача закусок  
на стол

Подача основного 
блюда на стол

Подача десерта  
на стол

21:00		 Окончание рабочего дня работников кухни и повара

Ваши преимущества:
- �Можно без труда обслуживать банкеты со значительной экономией расходов на вспомогательный 

персонал.
- Работу вспомогательного персонала можно точно распланировать по времени и рассчитать. 
- �Обслуживанием à la carte занимается Ваш основной персонал, параллельное обслуживание 

банкета никак не затрудняет работу.
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Необходимый персонал в пятницу
1 повар на 8 часов  
(предварительная обработка закусок, основного блюда и десертов)

Необходимый персонал в субботу
1 повар на 6 часов  
(сервировка, Finishing® и выдача закусок, основного блюда и десертов)
1 работник кухни на 6 часов  
(сервировка, Finishing® и выдача закусок, основного блюда и десертов)

3.5 Расчёт окупаемости
Ваша прибыль для нас важна: 

Пример		
Предприятие общественного питания, обслуживающее 4 банкета в месяц со средней стоимостью 
меню 1522 руб. на 1 человека, с 1 SelfCooking Center® 101
Необходимый персонал при традиционном способе приготовления блюд 
4 повара на 1 банкет по 8 ч x 300 руб. 	 =	 38400 руб./мес.
Доля расходов на продукты при традиционном  
способе приготовления блюд 25%		  152200 руб./мес.

Необходимый персонал при работе с системой Finishing® 
на 1 банкет �1 повар по 14 ч x 300 руб.,  

1 работник кухни по 6 ч x 150 руб.	 =	 20400 руб./мес.
Доля расходов на продукты при работе с системой Finishing® 22%		  133936 руб./мес.
Вы экономите	 =	 36264 руб./мес.
За вычетом амортизации на 5 лет	 -	 4159 руб./мес.
		  32105 руб./мес.

Инвестиции
4 системы Finishing® по 80.500 руб., 1 направляющая 6.550 руб.	 =            328.550 руб.

 Срок окупаемости:		         8 месяца

3.4 �Необходимый персонал при работе с системой 
Finishing®  



Тарелки  
à la carte

короткий	 длинный

короткий	 длинный

короткий	 длинный
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4.	Finishing® в ресторане

Стресс и спешка, нехватка времени, физические нагрузки, бесчисленное множество кастрюль и 
сковородок – так выглядит сегодня работа на любой кухне, занимающейся обслуживанием à la 
carte. Чтобы обеспечить согласованный ход работы, требуется идеальное взаимодействие между 
сотрудниками всех уровней. 

Технология Finishing® à la carte позволяет Вам работать без стресса:
- �Вы можете заранее подготовить разнообразное меню и хранить блюда в холодильнике. Блюда 

сервируются на тарелке и проходят окончательную обработку только после поступления заказа.
- �Тарелки, сервированные про запас и стоящие в холодильнике, гарантируют безупречную работу 

и в то время, когда гостей особенно много.
- �Система LevelControl® с точностью до секунды контролирует каждый уровень загрузки, и Вы 

владеете ситуацией даже в час пик. 
- �Разумеется, Вы можете приготовить, например, продукт лёгкой прожарки прямо перед 

сервировкой и добавить гарнир, обработанный с помощью Finishing®. 
Совет:
- �При работе с Finishing® используйте противни, которые просто переворачиваются при загрузке. 

Тогда тарелки легче загружть и доставать, потому что они лучше скользят.

			�   Finishing® à la carte используется для окончательной обработки 
блюд на отдельных тарелках, например, при обслуживании à la 
carte.

			�   Небольшие закуски и добавки для салатов, например, маленькие 
кусочки рыбного филе или ракообразные, смешанные продукты 
для завтрака, десерты, fingerfood.

			�   Основные блюда среднего порционного размера около 300-
350 г, тарелки, на которых производится только окончательная 
обработка гарниров, блюда с сырой рыбой.	

			�   Большие основные блюда, например, запеканки, лазанья или 
блины с начинкой, крупные куски мяса (бёдра цыплят или голень), 
блюда, которые готовятся в алюминиевой фольге. 
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Идеальное качество блюд, приготовленных с помощью Finishing® à la carte, Rational 
демонстрирует  в своём выставочном ресторане во всем мире. Убедитесь на примере нашего 
меню, какие разнообразные блюда ежедневно проходят в нём окончательную обработку, причём 
для приготовления ок. 350 блюд требуется всего 2 сотрудника.

Рыба и птица
Тушёный телячий окорок в позднем бургундском вине 

с карамелизованным луком-севком и поджаренной корейкой 
Панированный картофель в сливках и салат из сельдерея

Котлета на гриле из шотландского ягнёнка 
с песто на розмариновом соусе, 

тимьяновые гноччи и мякоть паприки

Рыба
Гигантские креветки и гребешки Сен Жак 

с корочкой из чёрного кунжута в соусе из цитронеллы 
Глазированный сахарный горох и тальятелли

Филе королевской дорады с дикорастущими пряными травами 
с рагу из артишоков и зеленой фасоли и старым Aceto Balsamico

Вегетарианские блюда
Панированная полента с белыми грибами и печёными баклажанами 

на томатно-овощной подливке с базиликом

Десерт
Тёплый шоколадный тортик 

с маринованными апельсинами и свежей мятой

Меню нашего выставочного ресторана по всему миру



короткий	 длинный

короткий	 длинный

короткий	 длинный

Банкет / 
тарелки
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5.	Finishing® в гостинице

Большое количество персонала на обслуживании завтраков и поздних завтраков, долгое время 
сервировки банкетных блюд – сегодня гостиницы сталкиваются с этими проблемами постоянно. 
При параллельном обслуживании гостей в ресторане и в номерах любая кухонная бригада 
работает на пределе своих возможностей, а результатом становится нестабильное качество блюд.

Finishing® превращает праздники в настоящее удовольствие – даже для тех, кто их проводит
- �Возможность сервировки в соответствии с ожидаемым количеством гостей придаёт уверенность 

и гарантирует стабильное качество.
- Различные перемены блюд проходят окончательную обработку одновременно – идеальный 
вариант для полупансиона.
- �Компоненты меню могут проходить окончательную обработку и по отдельности, а куски крупного 

жаркого розовой прожарки, например ростбиф, можно готовить непосредственно перед подачей.
- �Выдача блюд для банкета может производиться в небольшом помещении, непосредственно в 

столовой – таким образом сокращается путь блюда из кухни на стол.
- �При загрузке термозонд следует всегда устанавливать в специальную керамическую трубку, 

закреплённую на тележке-кассете для тарелок.
Совет:
- �При обслуживании большого количества гостей тарелка-образец гарантирует быструю и одинако-

вую сервировку.
- �При сервировке помните об ограничении максимальной высоты блюда на тележке-кассете для 

тарелок. Точные данные см. в нашем проспекте по аксессуарам.

	� Режим Finishing® "Банкет / тарелки" служит для одновременной 
окончательной обработки большого количества тарелок на  
тележке-кассете, например, при обслуживании праздничных 
мероприятий.

	� Небольшие закуски и добавки для салатов, например, маленькие 
кусочки рыбного филе или ракообразные, смешанные продукты 
для завтрака, десерты, fingerfood.

	� Основные блюда среднего порционного размера около 300-350 г,  
тарелки, на которых производится только окончательная обра-
ботка гарниров, блюда с сырой рыбой.	

	� Большие основные блюда, например, запеканки, лазанья или 
блины с начинкой, крупные куски мяса (бёдра цыплят или голень), 
блюда, которые готовятся в алюминиевой фольге.



Finishing® 

8 минут
накрыть  
термочехлом

Finishing® 

8 минут
накрыть  
термочехлом

Finishing® 

8 минут
накрыть  
термочехлом

Finishing® 

8 минут
накрыть  
термочехлом

20:00 начало обслуживания

подача 

подача 

подача 

19:36	 19:44	 19:52	 20:00	 20:08	 конец 20:15	
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Обслуживание банкета на 100 гостей с помощью системы Finishing® от RATIONAL
Необходимое оборудование: 
1 SelfCooking Center® 101
4 системы Finishing®

1 направляющая

Необходимый персонал:
- Вспомогательный персонал на кухне: 2 человека
- Вспомогательный персонал на обслуживании: 4 человека

График:
Начало обслуживания – 20.00.
В 19.00 вынуть тележку-кассету для тарелок из холодильника.

По окончании обработки Finishing® перед подачей мы рекомендуем накрыть тележку-кассету для 
тарелок термоизоляционным чехлом ещё на 5-8 минут. При необходимости в это время может про-
ходить обработка следующей тележки-кассеты для тарелок в Finishing®. Для этого просто нажмите 
на дисплее кнопку "далее". Тарелки могут оставаться под термоизоляционным чехлом до 20 минут.



с	 без

теплый	 горячий

Контейнер

короткий	 длинный

с	 без
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6.	Finishing® в системе общественного питания

Основные проблемы кухонь в школах, больницах и домах престарелых – большое бремя 
издержек, разнообразное меню, различное количество отдельных блюд, а также соблюдение 
требований гигиены и охраны труда.

Finishing® в контейнерах – свежие блюда в больших количествах
- �Разнообразные блюда проходят щадящую предварительную обработку, затем немедленно 

охлаждаются, после чего их можно сервировать в контейнерах.
- �Загрузка необходимого количества продуктов позволяет избежать затратного перепроизводства. 

Finishing® приготовит всё очень быстро, и у Вас всегда будут свежие и горячие блюда на раздаче.
- �Благодаря щадящей окончательной обработке продукты оптимально сохраняют витамины, мине-

ралы и питательные вещества.
- �Всегда стопроцентное соблюдение требований гигиены благодаря контролю температуры внутри 

продукта с точностью до градуса. Данные HACCP автоматически хранятся в течение долгого 
времени (до 10 дней), их всегда можно запросить простым нажатием кнопки.

- �Продукты, приготовленные во фритюре с помощью SelfCooking Center®, прекрасно подходят для 
окончательной обработки Finishing® и содержат на 90% меньше жира и на 36% меньше калорий –  
а значит, станут здоровым дополнением к Вашему меню.

Совет:
- �Жаркое, которое окончательно обрабатывается порезанным на ломтики, следует уложить в кон-

тейнере веером. Это гарантирует оптимальную сочность.
- �Филе из рыбы превосходно подойдёт для фуршетов, если выложить дно контейнера овощами, 

порезанными на полоски. Овощи удерживают сок и потому служат изысканным гарниром.

	� Окончательная обработка приготовленных блюд в контейнерах 
для выдачи или для фуршета:

	� Контейнер Finishing® с термозондом особенно подходит для 
обработки целых кусков жаркого, птицы и блюд из рыбы. Для 
кусков мяса розовой прожарки требуемую температуру внутри 
продукта можно установить с точностью до градуса. Для смешан-
ной загрузки продуктов различного размера используйте кнопку 
"далее". Когда нужная температура внутри продукта будет достиг-
нута, установите термозонд из самого маленького в следующий по 
размеру продукт. 

	� Контейнер Finishing® без термозонда служит для окончательной 
обработки самых разных блюд при непрерывной поочередной 
загрузке. LevelControl® с точностью до секунды контролирует каж-
дый уровень загрузки – и Вы полностью владеете ситуацией.



Предварительная обработка блюд на следующие дни CleanJet®

Приготовление 
мучных изделий

7:00					     16:00	 7:00

CleanJet® Выдача блюд Приготовление в  
ночное время
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Используйте возможности Вашего SelfCooking Center® круглые сутки, составляя график 
производства и выдачи.
- Приготовление в ночное время создаёт для Вас дополнительные производственные мощности.
- �Благодаря короткому времени окончательной обработки Вы можете всего с одним SelfCooking 

Center® подготовить для подачи на стол множество блюд – а значит, у Вас появляются дополни-
тельные производственные возможности.

- �Непрерывная поочередная загрузка позволяет параллельно с выдачей готовить блюда на следу-
ющий день.

- �Полностью автоматическая система очистки позволяет готовить до самого конца рабочего дня, а 
следовательно, экономит время и затраты труда.

Убедитесь на нашем примере, какое большое количество гостей можно обслужить с помо-
щью Finishing® только с двумя SelfCooking Center® и при этом параллельно, не контролируя 
процесс, готовить блюда на следующий день.
7:00	� Начало рабочего дня, вынимаются продукты, приготовленные в ночное время ➪ убрать в 

холодное место 
Начало производства мучных изделий 
Начало предварительной обработки блюд на следующие дни 
Порционирование блюд и заполнение контейнеров для раздачи

10:00	 Запуск системы очистки CleanJet®

11:00	 Обеденный перерыв
11:30	 Начало непрерывной поочередной загрузки и выдача блюд
15:30	� Подготовка продуктов для приготовления в ночное время

SelfCooking Center® 202

SelfCooking Center® 201

16:00	� Запуск приготовления в ночное время  
Запуск системы очистки CleanJet® 

Окончание рабочего дня



Пицца

Мучные  
изделия

светлый	 тёмный

С корочкой

светлый	 тёмный

сухой	 влажный

светлый	 тёмный

короткий	 длинный
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7.	� Finishing® – пицца, мучные изделия и продукты с  
корочкой

	 - �Для окончательной обработки предварительно выпеченных 
продуктов, например пиццы, немецких пирогов "фламмкухен" или 
пиццы-багета.

	 - �Любые типы продуктов могут обрабатываться также заморожен-
ными, как при полной, так и при частичной загрузке.

	 - �Выпекайте 100 пицц всего за 10 минут. Воспользуйтесь для этого 
специальными формами для пиццы от RATIONAL. Для пиццы 
диаметром до 28 см.	

	 - �Если необходимо приготовить большое количество продуктов 
глубокой заморозки, уложите их замороженными на форму. В 
таком состоянии с ними удобнее работать.

	 - �Для окончательной обработки различных мучных изделий, хлеба 
и булочек. Продукты, приготовленные накануне, или испечённый 
про запас хлеб идеально освежаются и по вкусу не уступают 
свежевыпеченным.

	 - �В режиме Finishing® "Мучные изделия" можно производить даже 
окончательную обработку продуктов глубокой заморозки. Из 
соображений безопасности используйте входящее в базовый 
комплект поставки черновое сверло и устанавливайте термозонд 
в ещё замороженный продукт.

	 - �Для окончательной обработки кусков крупного жаркого с короч-
кой или кур целиком. 

	 - �Блюда доводятся до заданной температуры подачи на стол под 
автоматическим контролем системы, что гарантирует соблюде-
ние требований HACCP.

	 - �Для смешанной загрузки продуктов различного размера исполь-
зуйте кнопку "далее". Когда нужная температура внутри продукта 
будет достигнута, установите термозонд из самого маленького в 
следующий по размеру продукт. 

	
Совет:
- �При обработке предварительно обжаренных продуктов выбирайте более низкую ступень подру-

мянивания, так как в процессе Finishing® продукты слегка подрумяниваются.
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Петер Грибель, руководитель кухни гостиницы "Estrel", Берлин

"Благодаря Finishing® от RATIONAL наши гости всегда получают блюда горячими и притом идеаль-
ного качества".

Берлинский отель "Estrel" – крупнейший в Европе развлекательный 
и гостиничный комплекс, где проводятся многочисленные конфе-
ренции и симпозиумы. Вокруг лобби, напоминающего итальянскую 
пьяццу, расположено пять ресторанов. Кроме того, летом свои 
двери радушно открывает гостям закусочная, расположенная на 
берегу реки.

Руководитель кухни Петер Грибель и его команда готовят меню 
для 4 000 клиентов и фуршеты для 8 000 гостей. В большинстве 
гостиниц обслуживание банкетов даже с гораздо меньшим коли-

чеством гостей связано с большими трудностями, так как блюда необходимо приготовить точно к 
заданному времени. Если по желанию клиента время подачи блюд смещается хотя бы только на 
30 минут, для кухни это почти катастрофа среднего масштаба. В таких случаях приходится хранить 
блюда в горячем виде, а при этом их качество быстро снижается. Результат – недовольные гости и 
стресс у сотрудников кухни. 

"Estrel" сделал ставку на современную технологию приготовления от RATIONAL и выбрал иннова-
ционный путь в обслуживании банкетов. Петер Грибель рассказывает: "С банкетной системой от 
RATIONAL мы избавились от стрессов при обслуживании праздников. Mise en place у нас начина-
ется уже за несколько дней до банкета: приготовив ингредиенты в SelfCooking Center®, мы все их 

8.	Finishing® на практике
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мгновенно охлаждаем. Таким образом мы избегаем нежела-
тельной дальнейшей обработки, а качество блюд остаётся на 
самом высоком уровне. После этого готовые продукты делятся 
на порции, красиво сервируются на тарелках или в контейнерах 
и затем хранятся в тележках-кассетах в охлаждённом виде. 
Идеально сервированные блюда остаются охлаждёнными до 
тех пор, пока не состоится банкет, при необходимости – в тече-
ние нескольких дней. Даже если время начала банкета смеща-
ется, для нас это не проблема, ведь окончательная обработка 
в SelfCooking Center® занимает лишь 6 минут, а для полной 
подготовки фуршета требуется всего 30 минут". Позитивный 
побочный эффект заключается в том, что теперь не нужно 
нагревать тарелки: "Это происходит полностью автоматически в 
ходе процесса Finishing®", – радуется Петер Грибель. 

Подача блюд на стол тоже стала исключительно простой благодаря RATIONAL: "Чтобы блюда не 
охлаждались, пока их доставляют к столу, мы надеваем на тележку-кассету для тарелок термоизо-
ляционный чехол, – объясняет Петер Грибель. – Под ним еда остаётся горячей не менее 20 минут. 
Поэтому нестрашно, что дистанции в отеле "Estrel" порой немалые. После приготовления блюда 
украшаются соусом и гарниром и быстро сервируются. "Благодаря Finishing® от RATIONAL наши 
гости всегда получают блюда горячими и притом идеального качества", – радуется руководитель 
кухни Петер Грибель.

Использование технологии RATIONAL не только гарантирует стабильное качество и облегчает 
работу на кухне – экономические преимущества тоже очень значительны. Петер Грибель расска-
зывает: "С тех пор как мы работаем с банкетной системой RATIONAL, мы можем точно рассчитать 
количество необходимых продуктов, а затраты на персонал стали ниже благодаря разведению 
производственных процессов по времени. В сравнении с традиционными способами приготовле-
ния мы сегодня работаем с гораздо большей отдачей".

8.	Finishing® на практике
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9.	Готовые проекты

Медицинский центр, г. Биль, Швейцария 
"Могу сказать только одно: качество продуктов, 
приготовленных в SelfCooking Center®, – сенсационное. 
Кроме того, благодаря предварительной обработке 
продуктов и Finishing® в часы пик мне требуется намного 
меньше персонала".

Сильвио Людвиг, шеф-повар

"The Vineyard", Ньюбери, Великобритания
"Благодаря SelfCooking Center® наше качество, 
подтверждённое мишленовской звездой, остаётся на 
высшем уровне и при обслуживании банкетов на 80 и более 
гостей. SelfCooking Center® – это революция в мире кухонь".

Джон Кемпбелл, исполнительный директор

Ресторан "Schiller´s", Кобленц, Германия
"Если бы мы работали по классическому варианту, без 
двух имеющихся у нас SelfCooking Center® и без технологии 
Finishing®, нам бы, конечно, потребовалось больше поваров. 
С этой точки зрения инвестиционные затраты невысоки".

Мике Шиллер, владелец
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RATIONAL Großküchentechnik
Iglinger Straße 62
86899 Landsberg a. Lech/Germany
Tel.: +49 8191 327387
Fax: +49 8191 327231
E-mail: info@rational-online.de
www.rational-online.de
RATIONAL Belgium nv
Zandvoortstraat 10 Bus 5
2800 Mechelen/Belgium
Tel: +32 15 285500
Fax: +32 15 285505
E-mail: info@rational.be
www.rational.be
FRIMA RATIONAL France S.A.S.
4 Rue de la Charente - BP 52
F-68271 WITTENHEIM Cedex
Tel: +33 389 570 555
Fax: +33 389 570 554
E-mail: info@rational-france.fr
www.rational-france.fr
RATIONAL International AG HELLAS
19ο χλμ.Θεσ/νίκης-Περαίας Τ.Θ. 4317 
57019 Θεσσαλονίκη 
Τηλ: +30 23920 39410
Φαξ +30 23920 39418
rationalgreece@rational-online.gr 
www.rational-online.gr
RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
Ctra. de Hospitalet, 147-149 
Cityparc / Edif. Paris D
08940 Cornellá (Barcelona)/ SPAIN
Tel:  +34 93 4751750
Fax: +34 93 4751757
E-mail: rational@rational-iberica.com
www.rational-iberica.com
RATIONAL Italia S.r.l.
via Venier 21
30020 Marcon (VE)/ITALY
Tel: +39 041 5951909
Fax: +39 041 5951845
E-mail: info@rational-italia.it
www.rational-italia.it 
RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7
7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: +31 546 546000
Fax: +31 546 546099
E-mail: info@rational.nl
www.rational.nl
RATIONAL Sp. z o.o.
ul. Trylogii 2/16
01-982 Warszawa/POLAND
Tel: +48 22 8649326 
Fax: +48 22 8649328
E-mail: info@rational-polska.pl
www.rational-polska.pl
RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11
212 39 Malmö/SWEDEN  
Tel: +46 40 680 85 00
Fax: +46 40 680 85 09
E-mail: info@rational-scandinavia.se 
www.rational-scandinavia.se

RATIONAL Schweiz AG 
Heinrich-Wild-Strasse 202
9435 Heerbrugg/SWITZERLAND
Tel: +41 71 727 9092
Fax: +41 71 727 9091
E-mail: info@rational-schweiz.ch
www.rational-schweiz.ch
RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
Ronkova ulica 4
2380 Slovenj Gradec / Slovenija
Tel: +386 (0)2 8821900
Fax: +386 (0)2 8821901
E-mail: info@slorational.si
www.slorational.si
RATIONAL UK
Unit 4 Titan Court, Laporte Way 
Portenway Business Park
Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN
Tel: 00 44 (0) 1582 480388
Fax: 00 44 (0) 1582 485001
E-mail: rational@rational-uk.co.uk
www.rational-uk.com
RATIONAL AUSTRIA GmbH 
Innsbrucker Bundesstrasse 67 
5020 Salzburg/AUSTRIA
Tel.:  0043 (0)662-832799 
Fax:  0043 (0)662-83279910
E-Mail: office@rational-austria.at
www.rational-austria.at
РАЦИОНАЛЬ в России и СНГ
117105 г. Москва,
Варшавское шоссе, д. 25а, стр. 6
Тел: +7 495 663 24 56
Факс: +7 495 663 24 57
Эл. почта: info@rational-russland.com
www.rational-russia.ru
RATIONAL International AG 
İstanbul İrtibat Bürosu
Acıbadem Cad., İbrahimağa
Konutları, C1-C Blok, No.: 39, 
Kadıköy, 34718 İstanbul
Tel./Faks: +90 (0) 212 339 98 18
E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com
RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
156 Swann Drive
Derrimut, VIC 3030
Tel: +61 (0) 3 8369 4600
Fax: +61 (0) 3 8369 4699
E-mail: info@rationalaustralia.com.au
www.rationalaustralia.com.au
RATIONAL NZ Ltd
208-210 Neilson Street
Onehunga, 1061
Auckland, 1643
Tel.: +64 (9) 633 0900
Fax.: +64 (9) 636-4434
E-Mail: israel.evers@rationalnz.co.nz
www.rationalnz.co.nz

RATIONAL International Middle East
Montana Building, Floor 303
Zaabeel Road, Dubai, UAE
Phone +971 4 337 5455
Fax: +971 4 337 5445
eMail: info@rational-middleeast.com
www.rational-middleeast.com
RATIONAL Canada Inc.
2410 Meadowpine Blvd., Unit 107
Mississauga, Ontario L5N 6S2/CANADA
Toll Free: 1-877-RATIONAL (728-4662)
Fax: 905 567 2977
E-mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rational-canada.com
RATIONAL USA Inc.
895 American Lane
Schaumburg, IL 60173
Toll Free: 888-320-7274
Fax: 847-755-9583
E-mail: info@rationalusa.com
www.rational-usa.com
RATIONAL International AG
Office Mexico
Innoparc 01
Heinrich-Wild-Strasse 202
CH-9435 Heerbrugg
Switzerland     
Tel. en México: +52 (55) 5292-7538
Fax en México: +52 (55) 85039847
eMail info@rational-mexico.com.mx
www.rational-mexico.com.mx
RATIONAL BRASIL 
Rua Prof. Carlos de Carvalho, 113 - Itaim Bibi
São Paulo, SP
CEP: 04531-080
Tel.: +55 (11) 3071-0018
Fax: +55 (11) 3071-0600
Internet: www.rational-online.com.br
E-mail: info@rational-online.com.br

Tel: (03) 3812 -6222
Fax: (03) 3812 -6288

 info@rational-japan.com
 www.rational-japan.com

RATIONAL 

+86 21 64737473
+86 21 64730197
shanghai.office@rational-china.com

www.rational-china.cn
RATIONAL Korea 

+82-2-545-4599
+82-2-3443-5131

E-mail:info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-Straße 202
CH-9435 Heerbrugg
Tel: +41 71 727 9090
Fax: +41 71 727 9080
E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AG
Iglinger Straße 62
86899 Landsberg a. Lech
Tel: +49 8191 3270
Fax: +49 8191 21735
E-mail: info@rational-ag.com
www.rational-ag.com


