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СУ-ВИД КАК СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ 

Аннотация: в статье изучены преимущества способа приготовления 

пищи – су-вид в сравнении с другими способами. Авторы доказывают целесооб-

разность введения су-вид. 
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На сегодняшний день увеличивается спрос на здоровое питание. Большин-

ство ресторанов вводит меню для людей, придерживающихся диете, что подра-

зумевает приготовление блюд с низким содержанием жира и пищевых добавок. 

При производстве блюд происходит потеря полезных элементов, витаминов, что 

снижает пользу приготовленной пищи. В альтернативу традиционным способам 

готовки таким, как варка, жарка, тушение продуктов, мы предлагаем ввести но-

вый способ приготовления блюд-су-вид. Су-вид – это технология приготовления 

пищи в вакууме, при которой продукты, в вакуумной упаковке, помещаются в 

водяную баню и готовятся при очень точной постоянной температуре, а именно 

62 градуса [2]. 

Рассмотрим, в чем заключается технология приготовления су-вид. Про-

дукты упаковывают в специальный пластиковый пакет, из которого удаляют воз-

дух, после чего готовят в воде при постоянной температуре, которая обычно не 

превышает 70 градусов. 

В итоге мы получаем следующее: 
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 температура на поверхности продукта и внутри одинакова, что способ-

ствует равномерному приготовлению блюда 

 при низкой температуре приготовления блюдо не теряет свою сочность 

 вакуумная упаковка сохраняет все ароматы продукта и продукт лучше 

пропитывается пряностями 

 при правильном выборе времени и температуры приготовления, в незави-

симости от текстуры продукта блюдо получается нежным и вкусным, за счет 

того, что волокна превращаются в желатин 

 овощи же наоборот доводятся до кулинарной готовности и сохраняют све-

жую и хрустящую текстуру 

Но при таком способе приготовления блюд есть и свои недостатки, без ко-

торых никуда: 

 температура не позволяет получить хрустящую корочку, которая получа-

ется при температуре от 150 градусов [1]; 

 приготовление блюд занимает долгое время (более 4-х часов); 

 такой способ приготовления блюд более дорогостоящий, так как требует 

специальных приборов: вакууматор, вакуумные пакеты, оборудование, поддер-

живающее постоянную температуру. 

Мы провели опрос среди посетителей различных предприятий обществен-

ного питания. В нем участвовало 317 респондентов. В анкете было 5 вопросов, 

проанализируем каждый из них. 

Первый вопрос: Придерживаетесь ли вы здорового питания? 

72% (228 респондентов) ответили положительно, из этого следует, что в за-

ведениях общественного питания необходимо меню с блюдами, соответствую-

щими правильному питанию. 

Второй вопрос: Часто ли меню в заведениях удовлетворяет ваши желания о 

правильном питании? 

И только 22% (70 респондентов) ответили положительно, это значит в заве-

дениях общественного питания не хватает блюд, соответствующих правильному 

питанию. 
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Третий вопрос: готовы ли вы платить больше за нетрадиционный способ 

приготовления вашего блюда, соответствующего правильному питанию? 

57% (181 респондент) ответили положительно. Это говорит о целесообраз-

ности и рациональности введения такого способа приготовления блюд, как су-

вид. 

Анализируя все результаты опроса, мы пришли к выводу, что су-вид – не-

обычный способ приготовления блюд, который будут положительно оценивать 

посетители заведений, в котором они нуждаются, который окупит себя в буду-

щем. 

Поговорим об экономическом смысле. 

Для введения в пользование су-вида нам понадобится: 

1) вакууматор 9000 рублей; 

2) вакуумные пакеты 1500 рублей 5 штук многоразовых; 

3) а оборудование, поддерживающее постоянную температуру блюда, – это 

пароконвектомат, который есть в большинстве заведений, а значит, не понадо-

бится его закупка. 

Введение такого способа, как су-вид, обойдется ресторану в 10500 рублей. 

Мы окупим эту сумму за неделю, просто увеличив стоимость блюда на 100 руб-

лей. 

В заключение нам бы хотелось сказать, что су-вид – абсолютно новый вид 

приготовления пищи в России, но широко распространенный в Европе и Аме-

рике. Мы предлагаем нововведение в способы приготовления блюд, которое 

улучшает качество и вкус приготовленного продукта. 
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