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1- هدف :
این دستورالعمل برای اجرای یک فرآیند مدون و استاندارد جهت تهیه پاستا آلفردو با حفظ یکنواختی در کیفیت، طعم و ظاهر محصول نهایی، در راستای افزایش رضایت مشتری و انطباق با الزامات سیستم مدیریت کیفیت ISO 9001 است.
۲-دامنه كاربرد :

این دستورالعمل در آشپزخانه کاربرد دارد.
۳-مسئوليت نظارت و اجرا : 
· نظارت : سرآشپز
· اجرا : آشپز
۴-شرح : 
۴-۱-مواد لازم (برای 2 نفر)

پاستا (فتوچینی یا پنه) : 200 گرم
سینه مرغ: 300 گرم
قارچ سفید: 200 گرم
خامه سنگین (heavy cream ) : 200 میلی لیتر
پنیر پارمزان رنده شده: 50 گرم
کره: 25 گرم
سیر خرد شده: 2 حبه 
روغن زیتون : 1 قاشق غذا خوری 
نمک : یک قاشق چای خوری 
فلفل: نصف قاشق چای خوری
آویشن: نصف قاشق چای خوری
جعفری تازه: برای تزیین
 4-2-تجهیزات لازم: 
قابلمه بزرگ : قطر 24-28 سانتی متر و عمق 15 سانتی متر
تابه گود : قطر 24-28 سانتی متر و عمق 5 سانتی متر
آبکش فلزی یا سیلیکونی: قطر متناسب با قابلمه
کفگیر چوبی : طول حدود30 سانتی متر
چاقوی تیز: تیغه 20 سانتی متر
تخته برش: 30 *40 سانتی متر
پیمانه اندازه گیری: از یک قاشق غذا خوری تا 1 پیمانه
کاسه های آماده سازی:   حجم 300-500 میلی لیتر
رنده ریز دستی: سطح رنده بزرگ تر از 15*10سانتی متر
ترازوی دیجیتال آشپز خانه :  نوع پارامتر: وزن (گرم)  بازه دقت: 1گرم تا 5 کیلوگرم 
تایمر دیجیتال: نوع پارامتر: زمان (دقیقه/ثانیه)  بازه دقت : 3 ثانیه تا30 دقیقه
کلیه تجهیزات مطابق با استاندارد  کالیبراسیون می شوند.
4-3-مراحل تهیه (مطابق با روش آموزش رسمی)
مرحله1:آماده سازی مواد اولیه:
پاستا: در یک قابلمه بزرگ ، آب را به جوش (100 درجه سانتیگراد) می آوریم و مقدار کافی نمک اضافه می کنیم. پاستا را به آب جوش اضافه می کنیم تا زمانی که به حالت آل‌دنته ( نه خیلی نرم و له  نه خیلی سفت و خام ) برسد، می پزیم. این زمان حدود 10 الی 12 دقیقه است. 
مرغ: مرغ ها را به قطعات نوار های کوچک برش می دهیم.با نمک و فلفل و کمی روغن زیتون مزه دار می کنیم.
قارچ: ورقه ای خرد می شود. بدون شست و شوی زیاد تا آب نیفتد.
سیر: 2 حبه سیر را با رنده ریز،رنده می کنیم.
مرحله2: پخت مرغ:
تابه را گرم می کنیم، نصف قاشق غذا خوری روغن زیتون و کمی کره اضافه می کنیم.مرغ ها را اضافه و سرخ می کنیم تاکاملا پخته و سرخ بشوند .سپس از تابه خارج می کنیم و کنار می گذاریم. مرغ باید کاملا پخته، نرم، فاقد خشکی باشد.
قارچ ها را با باقیمانده کره و سیر رنده شده تفت می دهیم  تا آبشان کشیده شود.
مرحله3: تهیه سس آلفردو:
خامه را به قارچ ها اضافه می کنیم و سپس هم می زنیم.شیر را کم کم اضافه می کنیم تاسس رقیق شود.5 دقیقه بجوشد. سپس پنیر پارمزان را اضافه می کنیم.مرتب هم می زنیم  تا سس غلیظ و کشدار شود.نمک و فلفل و آویشن را مطابق با ذائقه تنظیم می کنیم. ظاهر کلی سس باید غلیظ یکدست،بدون بریدگی باشد.
مرحله4 : ترکیب نهایی: 
مرغ پخته شده را به سس اضافه میکنیم  پاستا را هم اضافه کرده و 3-2 دقیقه روی حرارت ملایم هم می زنیم تا همه مواد ترکیب شوند. 
مرحله 5: سرو:

پاستا را در بشقاب‌های گرم سرو می کنیم و در صورت تمایل، با مقداری پنیر پارمزان و جعفری تازه تزئین می شود.
در تمامی مراحل پخت بایستی مطابق با فرم فرایند تهیه پاستا آلفردو با مرغ و قارچ با کد F-01-01-01 اقدام گردد. در این فرم جهت حصول اطمینان از روند درست پخت آشپز و سر آشپز بایستی اطلاعات دقیق را وارد و کنترل نمایند.
5-توزیع نسخ :
مطابق با فرم فهرست مستندات سیستم مديريت کیفیت  توزیع شده است.
6-مدارک پیوست  :
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