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Введение

Изучение дисциплины «Технология продукции общественного питания» основывается на знаниях, полученных при изучении химии, физики, микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены питания, товароведения продовольственных товаров, оборудования пищевых производств, организации производства продукции общественного питания и др.

 С учетом большого разнообразия вкусов потребителей технология продукции общественного питания должна быть универсальной, пригодной как для крупного механизированного производства, так и для малых пищевых предприятий.

Знания, умения и навыки студент приобретает на лекциях, семинарских практических и лабораторных занятиях, производственной практике, при выполнении курсовой работы, а также при самостоятельной работе над учебниками и нормативными материалами. 

Глава 1.Цели и задачи дисциплины
Технология продукции общественного питания – одна из профилирующих дисциплин при подготовке специалистов в области общественного питания. Применение в практике общественного питания знаний по технологии продукции общественного питания  позволяет обеспечить высокую пищевую ценность и безопасность реализуемой населению продукции. 
Цель дисциплины вооружить инженеров-технологов систематизированными знаниями научных основ технологии продукции общественного питания, практическими навыками и умениями, пониманием необходимости ведения технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя.
Студент должен знать:

· ассортимент и технологию продукции общественного питания;

· основные стадии технологического процесса производства продукции общественного питания;
· физико-химические и биохимические процессы, происходящие в сырье и полуфабрикатах на всех стадиях производства кулинарной продукции;

· способы управления технологическими процессами;

· нормативную документацию отрасли;

· методы оценки и контроля качества продукции;

· виды брака и способы его предупреждения;

· технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции;

· порядок разработки и оформления технологической документации;

Студент должен приобрести навыки: 

· по приготовлению полуфабрикатов, кулинарных изделий, блюд, мучных кондитерских и булочных изделий.
· по обеспечению качества и безопасности кулинарной продукции;

· по выпуску кулинарной продукции, сбалансированной по основным факторам питания (аминокислотному, жировому, минеральному, витаминному составам и энергетической ценности);

· по обеспечению хорошего усвоения пищи за счет придания ей необходимого аромата, вкуса, внешнего вида;

· по снижению отходов и потерь пищевых веществ при кулинарной обработке продуктов;

· по использованию малоотходных и безотходных технологий;

· по максимальной механизации и автоматизации производственных процессов, сокращению затрат ручного труда, энергии, материалов;

· по составлению технико-технологических карт и технологических схем приготовления продукции общественного питания;

· по разработке ассортимента кулинарной продукции, мучных или кондитерских изделий для предприятий общественного питания конкретного типа;

· по разработке производственной программы для предприятий общественного питания конкретного типа;

· по составлению акта по определению временных норм отходов и потерь при механической и тепловой обработке сырья;

Студент должен уметь:

· использовать полученные знания в практической деятельности;

· оценивать влияние различных факторов на ход и результаты технологического процесса;

· принимать оптимальные решения в процессе производства продукции;

· пользоваться и разрабатывать нормативную документацию; 

· осуществлять контроль над качеством продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, производственных процессов, услуг общественного питания;

· осуществлять контроль над соблюдением действующего законодательства, установленных требований нормативных и технологических документов, исполнительской дисциплины;

· применять простейшие методы контроля в условиях предприятий общественного питания, а также испытательных лабораторий;

· проводить контроль над соблюдением условий и сроков хранения и транспортировкой продовольственного сырья и готовой продукции;

· проводить контрольные испытания качества кулинарной продукции на соответствие требованиям нормативных документов;

· идентифицировать и выявлять фальсификации сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, разрабатывать меры предупреждения;

· проводить экспериментальные испытания по освоению новых видов сырья и нетрадиционных способов его обработки;

· разрабатывать новые виды кулинарной продукции, технологические процессы;

· проводить экспериментальные испытания (проработки) по освоению новых технологий и внедрению в производство новых видов продукции;

· разрабатывать нормативную и технологическую документацию на новые виды продукции, технологические процессы;

· определять временные нормы отходов и потерь при механической и тепловой обработке сырья.
1. 1 Содержание и структура дисциплины

Раздел 1. Введение

Предмет и задачи дисциплины «Технология продукции общественного питания». Содержание дисциплины и место в учебном плане. Связь Технологии продукции общественного питания с другими дисциплинами учебного плана и ее значение для подготовки инженеров-технологов. Методы учебной деятельности и система контроля качества знаний.

Раздел 2. Общая характеристика технологического процесса 
предприятий общественного питания
Тема 2.1. Основные стадии технологического процесса производства 
продукции общественного питания
Прием продовольственного сырья и пищевых продуктов. Исходное сырье в технологических процессах предприятий общественного питания. Сырье и пищевые продукты, запрещенные к приему на предприятия общественного питания.

Транспортирование сырья и продуктов. Технические и санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к транспортным средствам, таре, продолжительности и температурным условиям транспортирования пищевого сырья и продуктов.

Хранение сырья и продуктов. Технические, технологические и санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к складским помещениям: охлаждаемым камерам и неохлаждаемым помещениям (кладовым). Требования, предъявляемые к условиям и срокам хранения пищевого сырья и продуктов.

Механическая и гидромеханическая обработка сырья и продуктов и приготовление кулинарных полуфабрикатов. Последовательность операций при механической и гидромеханической обработке отдельных видов сырья: мяса, рыбы, нерыбных морепродуктов, птицы, овощей и фруктов и т.д.

Тепловая обработка полуфабрикатов и приготовление готовой пищи.

Значение тепловой обработки кулинарных полуфабрикатов.

Хранение готовой пищи. Требования, предъявляемые к условиям и срокам хранения готовой продукции.

Организация потребления пищи. Основные методы и приемы организации потребления пищи на предприятиях общественного питания.

Тема 2.2. Классификация продукции общественного питания

Ассортимент кулинарных полуфабрикатов, вырабатываемых на предприятиях общественного питания. Ассортимент и классификация готовой кулинарной продукции. Ассортимент и классификация мучных кондитерских и булочных изделий.

Тема 2.3. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов

Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на поверхностном нагреве продуктов. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на использовании инфракрасного излучения. Способы тепловой кулинарной обработки продуктов объемным нагревом (токами сверхвысокой частоты). Комбинированные способы тепловой кулинарной обработки продуктов.

Тема 2.4. Принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия
Нормативы производственных потерь сырья. Сборники рецептур блюд, кулинарных и кондитерских изделий для предприятия общественного питания. Отраслевые стандарты. Технические условия и технологические инструкции на продукцию общественного питания. Стандарт предприятия. Технико-технологические карты.

Тема 2.5. Основные критерии качества продукции 
общественного питания, контроль качества
Пищевая ценность продукции общественного питания. Биологическая ценность белков, жиров, углеводов. Органолептическая оценка качества продукции общественного питания. Безопасность продукции общественного питания. Контроль качества продукции общественного питания.
Раздел 3. Физико-химические процессы, происходящие при кулинарной обработке продуктов
Тема 3.1. Изменения белков и других азотистых веществ
Гидратация и дегидратация белков. Денатурация белков. Деструкция белков. Изменения азотистых экстрактивных веществ мяса, птицы, рыбы. Влияние изменения белков на качество кулинарной продукции. 
Тема 3.2. Изменения углеводов 
(сахаров, крахмала, углеводов клеточных стенок)
Изменения сахаров (гидролиз дисахаридов, карамелизация, меланоидинообразование, брожение). Изменения крахмала (растворимость, набухание и клейстеризация, ретроградация, деструкция, ферментативная деструкция, декстринизация, гидролиз крахмала, модификация крахмала). Изменения углеводов клеточных стенок. Структура клеточных стенок картофеля, овощей и плодов. Деструкция клеточных стенок  картофеля, овощей и плодов (деструкция протопектина, гемицеллюлоз, белка экстенсина). Регенерация гемицеллюлоз. Деструкция клеточных стенок крупы и бобовых.

Тема 3.3.Изменения пищевых жиров

Изменения жиров при варке и припускании продуктов. Изменения жиров при жарке продуктов. Изменения жиров при жарке продуктов во фритюре. Изменения цвета, вкуса и запаха жиров в процессе жарки продуктов во фритюре. Условия увеличения срока службы фритюрного жира. Впитывание и адсорбция продуктами жира и его потери при жарке. Влияние тепловой обработки на пищевую ценность жира.

Тема 3.4. Изменения содержания в продуктах воды 
и сухих веществ

Формы связи воды в пищевых продуктах. Активность воды. Изменения массы овощей, плодов, и грибов при варке в воде, варке острым паром, при жарке. Изменения содержания сухих веществ в овощах, плодах, и грибах при тепловой обработке. Изменения содержания воды и сухих веществ в овощах, плодах, и грибах в процессе хранения. Изменения содержания воды и сухих веществ в процессе замачивания и варки круп и бобовых. Изменения содержания растворимых веществ готовых изделий из круп и бобовых в процессе хранения.

Изменения водоудерживающей способности мяса и мясопродуктов при тепловой механической и гидромеханической обработке. Изменения содержания сухих веществ мяса и мясопродуктов при тепловой обработке. Изменения содержания воды и сухих веществ в рыбе и нерыбных морепродуктах при тепловой, механической и гидромеханической обработке.

Тема 3.5. Структурно-механические характеристики кулинарной продукции

Основные термины реологии. Структура пищевых систем. Механические модели идеализированных тел. Предельное напряжение сдвига. Адгезия. Методы изучения реологических свойств. Реологические характеристики отдельных видов кулинарной продукции.

Тема 3.6. Изменения витаминов в продуктах при кулинарной обработке
Изменения витаминов в овощах, плодах, и грибах при кулинарной обработке. Изменения витаминов при кулинарной обработке мяса, мясопродуктов, рыбы и нерыбных морепродуктов.

Тема 3.7. Образование новых вкусовых и ароматических веществ и новых красящих веществ при кулинарной обработке продуктов
Образование новых вкусовых и ароматических веществ и новых красящих веществ при кулинарной обработке овощей, плодов, и грибов. Образование новых вкусовых и ароматических веществ и новых красящих веществ в мясе и мясопродуктах, рыбе и нерыбных морепродуктах при тепловой обработке.

Раздел 4. Технология супов и соусов
Тема 4.1. Технология супов
Организация супового отделения горячего цеха. Классификация супов. Заправочные супы. Ассортимент и технология заправочных супов. Супы-пюре. Ассортимент и технология супов-пюре. Прозрачные супы. Ассортимент и технология прозрачных супов. Молочные супы. Ассортимент и технология молочных супов. Холодные супы. Ассортимент и технология холодных супов. Сладкие супы. Ассортимент и технология сладких супов. Технологические схемы приготовления супов различных групп (заправочных, пюреобразных и т.д.). Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении супов. Технологические факторы, оказывающие влияние на качество супов. Требования качеству супов, условия и сроки хранения и реализации.

Тема 4.2. Технология соусов
Классификация соусов и полуфабрикаты для их приготовления. Ассортимент и технология горячих соусов. Ассортимент и технология холодных соусов. Технология заправок на растительном масле. Технология соусов на уксусе. Технология масляных смесей. Технологические схемы производства соусов различных групп. Физико-химические процессы, формирующие качество соусов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализации. Централизованное производство соусов. Соусы промышленного производства.

Раздел 5. Технология блюд из овощей, круп и макаронных изделий, блюд из мяса, птицы и рыбы
Тема 5.1. Технология кулинарной продукции
 из картофеля, овощей и грибов

Технологическая характеристика сырья. Полуфабрикаты. Ассортимент. Технологические схемы производства полуфабрикатов из различных овощей. Физико-химические процессы, происходящие на стадии производства полуфабрикатов, и обусловливающее изменение их свойств. Условия и сроки хранения и реализации полуфабрикатов. Полуфабрикаты, выпускаемые пищевой промышленностью.
Тепловая кулинарная обработка. Способы и режимы. Физико-химические процессы, происходящие в сырье и полуфабрикатах при тепловой обработке, их роль в формировании структурно-механических характеристик, органолептических показателей и пищевой ценности готовой продукции. Факторы, оказывающие влияние на интенсивность физико-химических процессов. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Ассортимент продукции из картофеля, овощей и грибов. Соусы, используемые при изготовлении блюд. Требования к качеству блюд и кулинарных изделий из картофеля, овощей и грибов. Условия и сроки хранения и реализации блюд. Овощные и грибные отвары, их состав и кулинарное использование.
Тема5.2. Технология кулинарной продукции
 из круп, бобовых и макаронных изделий
Технологическая характеристика сырья. Механическая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий. Технологическая целесообразность замачивания бобовых и некоторых круп.

Тепловая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий.
Варка круп. Физико-химические процессы, происходящие в крупах при варке и их влияние на качество каш. Кулинарное использование каш различной консистенции. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из круп. Технология их приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации.
Варка бобовых. Физико-химические процессы, происходящие в бобовых при варке, их роль в формировании качества готовой продукции. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из бобовых. Технология их приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации.
Варка макаронных изделий. Ассортимент кулинарной продукции. Технология приготовления. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализации.
Соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
Тема5.3. Технология кулинарной продукции из мяса и мясных продуктов
Технологическая характеристика сырья. Механическая и гидромеханическая обработка мяса. Разделка туш говядины, баранины, свинины и др. Выработка полуфабрикатов. Выход полуфабрикатов из туш различных видов животных. Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов. Характеристика операций. Ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов. Технологическая ценность и кулинарное использование крупнокусковых мелкокусковых полуфабрикатов из мяса разных видов животных. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализация мясных натуральных полуфабрикатов.
Рубленые полуфабрикаты. Ассортимент. Технологическая характеристика сырья. Технология приготовления натуральных рубленных и полуфабрикатов из котлетной массы. Физико-химические процессы, происходящие в мясных фаршах на стадии приготовления полуфабрикатов и обусловливающие изменение их структурно-механических характеристик. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализации рубленых полуфабрикатов.
Механическая кулинарная обработка субпродуктов. Разделка мяса диких животных.
Тепловая кулинарная обработка мясных полуфабрикатов. Способы и режимы. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой обработке, их роль в формировании структурно-механических характеристик, органолептических показателей и пищевой ценности готовой продукции. Факторы, оказывающие влияние на содержание воды и выделение растворимых веществ при тепловой обработке мяса. Применение ферментных препаратов для повышения качества жареных мясных кулинарных изделий. Классификация и ассортимент блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов. Технология их приготовления. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к качеству. Процесс образования бульонов при варке мяса и костей, их состав и кулинарное использование.
Тема5.4 Технология кулинарной продукции из мяса сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика
Технологическая характеристика сырья. Требования к качеству сырья. Механическая и гидромеханическая обработка мяса птицы. Выработка полуфабрикатов. Ассортимент. Технологическая схема производства полуфабрикатов. Кулинарное использование полуфабрикатов. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации полуфабрикатов. Рубленые полуфабрикаты. Технология их приготовления. Требования к качеству.
Тепловая кулинарная обработка полуфабрикатов из мяса сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика. Способы и режимы. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при различных способах тепловой обработки. Их роль в формировании структурно-механических характеристик, органолептических показателей и пищевой ценности готовой продукции. Факторы, оказывающие влияние на интенсивность физико-химических процессов при тепловой обработке.
Ассортимент блюд и кулинарных изделий из птицы, дичи и кролика. Технология их приготовления. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к качеству.

Тема 5.5. Технология кулинарной продукции из рыбы, морепродуктов и раков
Рыба. Технологическая характеристика сырья. Требования к качеству сырья. Особенности переработки сырья в живом, охлажденном и замороженном видах. Механическая и гидромеханическая обработка рыбы. Выработка полуфабрикатов.
Технологические схемы производства полуфабрикатов из рыб с костным скелетом, и рыб с хрящевым скелетом. Характеристика операций. Ассортимент. Выход полуфабрикатов при разделке различных видов рыб. Рыба специальной разделки. Мясорыбные рубленые полуфабрикаты. Кулинарное использование полуфабрикатов в виде целых разделанных тушек, крупных кусков и звеньев, порционных и мелких кусков, изделий из рубленной, котлетной и кнельной масс. Характеристика и использование полуфабрикатов, вырабатываемых промышленностью.
Требования к качеству. Условия и сроки хранения различных полуфабрикатов.
Рыбные пищевые отходы (икра, молоки, печень, головы, плавники, кости, кожа, чешуя). Кулинарное использование.
Нерыбные морепродукты. Механическая кулинарная обработка ракообразных, двустворчатых моллюсков, головоногих моллюсков, иглокожих, морской капусты. Выработка полуфабрикатов.
Тепловая кулинарная обработка рыбы, нерыбных морепродуктов, раков и крабов. Способы и режимы. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой обработке, их роль в формировании структурно-механических характеристик, органолептических показателей пищевой ценности готовой продукции. Нормы потерь массы полуфабрикатов. Кулинарные приемы, позволяющие снизить потери массы и получить продукцию с заданными свойствами.
Ассортимент блюд и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных продуктов морского промысла. Технология их приготовления. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к качеству.

1. 2 Список учебной литературы

	№
	Основная

	1
	Технология продукции общественного питания:Учеб. пособие для студ. вузов. В 2-х т.т.1:Физико-химические процессы, протекающие в пищевых продуктах при их кулинарной обработке/ Под ред. проф. А.С. Ратушного. - М.: Мир,2004. - 351 с.:

	2
	Технология продукции общественного питания:Учеб. пособие для студ. вузов. В 2-х т.т.2:Технология блюд, закусок, напитков, мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий/ Под ред. проф. А.С. Ратушного. - М.:Мир, 2004. - 416 с.

	3
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическая пособие/Сост. А.В.Румянцев.-3-е изд., перераб. И доп.-М.:Дело и Сервис, 2002.-1016с.

	4
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:Сборник технологических нормативов/Под ред. Ф.Л.Марчука. - М.: Хлебпродинформ, 1996. - 616с.

	5
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий татарской национальной кухни для предприятий общественного питания . - Казань,1997. - 303 с.

	6
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания. - СПб.:Профикс,2002. - 688 с.

	7
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:Для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко, М.И.Пересичный. - Киев:"А.С.К.",2002. - 656с.

	8
	Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий:Для предприятий общественного питания всех форм собственности. - М.:Гамма Пресс,2002. - 831 с.

	9
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Сост. А.В. Павленко. - СПб:Политехника,1996. - 392с.

	10
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:Для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов,В. А. Цыганенко, М.И. Пересичный. - Киев:"А.С.К.",1999. - 656с.:ил.

	11
	Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания/ Сост. А.В. Павлов. - СПб:Гидрометеоиздат,1998. - 299с.


	12
	Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий:Для предприятий общественного питания всех форм собственности. - М.:Гамма Пресс,2003. - 832 с.

	13
	Васюкова А.Т., Ратушный А.С.Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум.-М.:Издат. Дом «Дашков и К», 2007

	
	Дополнительная

	14
	ГОСТы, ОСТы в общественном питании (в соответствии с Федеральным законом "О техническом регулировании").-М.:Книга сервис, 2006.-128с.

	15
	Общественное питание. Сборник нормативных документов.-М.:ГроссМедиа, 2005.-208с.

	16
	Татарченко И.И. Технология субтропических и пищевкусовых продуктов: Учеб.пособие для студ.вузов/И.И.Татарченко, И.Г.Мохначев, Г.И.Касьянов.-М.:Академия, 2004.-384с.

	17
	Химический состав российских продуктов питания:Справочник/ Под ред. проф. И.М. Скурихина, проф. В.А. Тутельяна. - М.:ДеЛи принт,2002. - 236 с.

	18
	Скуратовская О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами:Мучные кондитерские изделия.-М.:ДеЛи принт, 2003.-141 с.

	19
	Журналы: «Химия и технология пищевых продуктов»;

«Общепит:  Бизнес и искусство»;

«Пищевая промышленность»;

«Современный ресторан»;

«Ресторанные ведомости. Шеф-АРТ»;

«Ресторанные ведомости. Издательский дом »;

«Продиндустрия (производство и реализация продуктов питания)»;

«Питание и общество»;

«Мясные технологии»;

«Вопросы питания»


1.3 Вопросы к зачету

1. Ассортимент и классификация продукции, вырабатываемой на предприятиях общественного питания

2. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на поверхностном нагреве продуктов

3. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на использовании инфракрасного излучения

4. Способы тепловой кулинарной обработки продуктов объемным нагревом (токами сверхвысокой частоты)

5. Комбинированные способы тепловой кулинарной обработки продуктов

6. Принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия
7. Пищевая ценность продукции общественного питания. Биологическая ценность белков, жиров, углеводов 

8. Органолептическая оценка качества продукции общественного питания. Безопасность и контроль качества продукции общественного питания 

9. Гидратация и дегидратация белков. Денатурация и деструкция белков

10. Изменения сахаров (гидролиз дисахаридов, карамелизация, меланоидинообразование, брожение)
11. Изменения крахмала (растворимость, набухание и клейстеризация, ретроградация, деструкция, ферментативная деструкция, декстринизация, гидролиз крахмала, модификация крахмала)

12. Изменения жиров при варке и припускании продуктов

13. Изменения жиров при жарке продуктов. Изменения жиров при жарке продуктов во фритюре, условия увеличения срока службы фритюрного жира

14. Формы связи воды в пищевых продуктах. Активность воды

15. Образование новых вкусовых и ароматических веществ и новых красящих веществ при кулинарной обработке продуктов
16. Классификация супов. Ассортимент и технология заправочных супов

17. Ассортимент и технология супов-пюре и прозрачных супов

18. Ассортимент и технология молочных и холодных супов

19. Ассортимент и технология сладких супов

20. Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении супов

21. Технологические схемы приготовления заправочных супов 

22. Технологические схемы приготовления прозрачных супов
23. Классификация соусов . Ассортимент и технология приготовления соусов
24. Ассортимент кулинарной продукции и технология приготовления блюд и кулинарных изделий из картофеля, овощей и грибов

25. Тепловая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из круп. Технология их приготовления. Требования к качеству блюд и кулинарных изделий из круп, условия и сроки хранения и реализации
26. Механическая и гидромеханическая обработка мяса

27. Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов. Технологическая ценность и кулинарное использование крупнокусковых мелкокусковых полуфабрикатов из мяса разных видов животных
28. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализация мясных натуральных полуфабрикатов.
29. Ассортимент рубленых полуфабрикатов из мяса. Технология приготовления натуральных рубленных и полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству натуральных рубленных и полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения и реализации рубленых полуфабрикатов
30. Механическая кулинарная обработка субпродуктов. Разделка мяса диких животных
31. Классификация и ассортимент блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов. Технология их приготовления

32. Требования к качеству блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов

33. Процесс образования бульонов при варке мяса и костей, их состав и кулинарное использование.
34. Механическая и гидромеханическая обработка мяса птицы. Выработка полуфабрикатов. Ассортимент и технологическая схема производства полуфабрикатов из мяса сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика
35. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из птицы, дичи и кролика. Технология их приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации блюд и кулинарных из мяса сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика
36. Особенности переработки рыбы в живом, охлажденном и замороженном видах

37. Механическая и гидромеханическая обработка рыбы. Выработка полуфабрикатов. Технологические схемы производства полуфабрикатов из рыб с костным скелетом, и рыб с хрящевым скелетом. Характеристика операций
38. Кулинарное использование полуфабрикатов из рыбы в виде: целых разделанных тушек, крупных кусков и звеньев, порционных и мелких кусков, изделий из рубленной, котлетной и кнельной масс. Требования к качеству, условия и сроки хранения различных полуфабрикатов из рыбы
39.Механическая кулинарная обработка ракообразных, двустворчатых моллюсков, головоногих моллюсков, иглокожих, морской капусты. Выработка полуфабрикатов

40. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных продуктов морского промысла. Технология их приготовления

Глава 2. Контрольная работа
2.1 Содержание контрольной работы

В соответствии с учебным планом каждый студент заочной формы обучения должен выполнить 2 контрольные работы. 

Контрольная работа должна выполнятся самостоятельно. Перед выполнением контрольной работы студент должен проработать соответствующие разделы курса по учебной литературе.

При изучении разделов необходимо составить конспект, выписав основные понятия и определения.
Контрольные работы состоят из следующих заданий:

1. технологические свойства компонентов пищи (белков, жиров, углеводов и т.д.);

2. технологическая схема производства полуфабрикатов;

3. технико-технологические карты на блюдо. Расчет энергетической ценности блюда.
Выбор варианта контрольной работы для каждого студента определяется по первой букве его фамилии:

Таблица 1
Варианты контрольной работы
	Начальная буква фамилии студента
	АТ

О
	БС
	ВГ

Ч
	Р

Е

Ш
	ЖЗ

Н
	И

У

Ф
	КЩ

Э
	Л

Х

Ц
	МЯ

Ю
	П

Д

	№ варианта контрольной работы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Например, если Ваша фамилия Иванова, то номер вашего варианта «6».
При выполнении контрольной работы необходимо:

1. полностью указать задание;

2. привести рисунки, таблицы (если это необходимо). 
Контрольная работа должна быть оформлена в соответствии с требованиями: на белых листах формата А4, заполнена с одной стороны, написана разборчивым подчерком или машинописным текстом.
Контрольная работа должна быть закончена списком использованной литературы.

Контрольная работа сдается студентом не позднее, чем за месяц до начала сессии.
2.2 Порядок разработки, оформления и утверждения 

технико-технологических карт на блюда

Технико-технологические карты (ТТК) разрабатываются на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только в данном предприятии (на продукцию, поставляемую другими предприятиями ТТК не действуют).

Срок действия технико-технологических карт определяется предприятием.

Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, содержащаяся в технико-технологических картах должна обеспечивать соблюдение показателей и требований безопасности, установленных действующими нормативными актами.

Технико-технологическая карта включает в себя:

· наименование изделия и область применения технико-технологической карты;

· перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия);

· требования к качеству сырья;

· нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабриката и готового изделия;

· описание технологического процесса приготовления;

· требования к оформлению, подаче, реализации и хранению;

· показатели качества и безопасности;

· показатели пищевого состава и энергетической ценности.

В разделе «Наименование блюда. Область применения» указывается точное название блюда (изделия), которое не подлежит изменению без утверждения. В этом же разделе конкретизируется перечень предприятий (филиалов), подведомственных предприятий, которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия).

В разделе «Перечень сырья» указываются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного блюда (изделия).

В разделе «Требования к качеству сырья» в обязательном порядке делается запись о том, что продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и иметь сертификат соответствия и удостоверение качества.

В разделе «Нормы закладки сырья» указываются нормы закладки продуктов брутто и нетто на 1, 10 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции.

В разделе «Технологический процесс» содержится подробное описание технологического процесса Приготовления блюда (изделия), при этом особо выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), а также применение пищевых добавок, красителей и др.

В разделе «Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению» должны быть отражены особенности оформления и правила подачи блюда (изделия), требования к порядку реализация кулинарной продукции, условия, сроки реализации и хранения, а при необходимости и условия транспортирования в соответствии с ГОСТом Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия», Санитарными правилами для предприятий и Условиями и сроками хранения особо скоропортящихся продуктов.

В разделе «Показатели качества и безопасности» указываются органолептические показатели блюда (изделия): вкус, цвет, запах, консистенция, а также физико-химические и микробиологические показатели влияющие на безопасность блюда (изделия), в соответствии с приложениями к ГОСТу Р 50763-95 «Общественное питание, кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».

В Разделе «Пищевая и энергетическая ценность» указываются данные о пищевой и энергетической ценности блюда (изделия). Таблицы «Химический состав пищевых продуктов», одобренные Минздравом РФ, которые определяются при организации питания определенных контингентов потребителей (организация диетического, лечебно-профилактического, детского и др. питания).

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый номер, хранится в картотеке предприятия. Подписывает технико-технологическую карту ответственный разработчик.

Порядок оформления и утверждения фирменного блюда документально.

1. Составляется акт контрольной проработки, то есть экспериментальное  неоднократное изготовление блюда с выведением средних параметров: закладки сырья (Брутто, нечто), с учетом потерь при механической и термической обработке, а так же определение норм отходов.

2. Технолог ПОП составляет технико-технологическую карту на основании акта контрольной проработки блюда.

3. Карта утверждается комиссией из нескольких человек, включая технолога во главе директора предприятия.

4. Технико-технологическая карта и акт контрольной проработки отправляется в СанЭпидем станцию для утверждения и определения физико-химических показателей и биологической активности веществ посредством различных методов анализа. В результате в технико-технологическую карту вносятся дополнения по наличие: белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и указание калорийности, сроков и условий хранения.

5. В итоге, в случае утверждения блюда выдается сертификат соответствия на услуги питания или продукции, с утвержденной технико-технологической картой.

2.3 Разработка технологических схем

Технологическая схема – это технологический документ, который отдельно или в совокупности с другими документами определяет технологический процесс изготовления изделия.
Правила оформления и составления технологических схем:

1. На схеме указывают все части процесса (элементы схемы). Элементами технологической схемы являются продукты, полуфабрикаты, используемые в процессе производства продукции, операции и линии связи между ними.

2. Линии связи, соединяющие обозначения составных частей схемы должны иметь наименьшее количество изломов и пересечений.

3. На схеме внутри графических обозначений обязательно указывать временные, температурные и прочие параметры операции, если они не зависят от количества изготовляемого изделия.

4. Каждый элемент, изображенный на схеме, снабжают цифровыми обозначениями, которые проставляют рядом с элементами (справа от них или над ними).
5. Содержание операций на схеме должно включать ключевое слово, выраженное глаголом неопределенной формы (измельчить, просеять)

6. Наименование операций при оформлении перечня основных элементов схемы следует записывать именем существительным в именительном падеже (мойка, нарезка, варка)

7. Все продукты, входящие в состав блюда указывают на одной линии.
8. После технологической схемы составляется и заполняется таблица операций.
Таблица 2

Таблица операций

	№ позиции
	Наименование операции
	Количество операций
	Примечание

	1
	Промывание
	3
	Овощной цех, ванна моечная

	…
	…
	…
	…


В графе «№ позиции» указывают позиционное обозначение элементов (операций).
В графе «Наименование» -  наименование операции согласно принятой терминологии.

В графе «Количество операций» -  указывают точное количество указанных элементов (операций).

Графа «Примечание» должна содержать технические данные (оборудование, на котором или с использованием которого выполняется операция, а также инвентарь). Обязательно указать тип и марку используемого оборудования, маркировку инвентаря.
2.4. Определение химического состава и энергетической ценности блюда

Химический состав кулинарной продукции определяют с целью проверки соответствия его рекомендуемым нормам потребности в пищевых веществах, а также для подсчета энергетической ценности пищи.

Пользуясь справочными таблицами содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности продуктов, входящих в рецептуру блюда (отдельного приема пищи или всего рациона). Данные по содержанию в каждом продукте белков, жиров и углеводов суммируют. Суммарное количество белков, углеводов и жира умножают на коэффициенты усвояемости их – белки – 84,5%, жиры – 94%, углеводы – 95,6%.

Энергетическая ценность пищи определяют, умножая количество усвояемых белков, жиров и углеводов на соответствующий коэффициент энергетической ценности (белки – 4,0 ккал/г, углеводы 4,0 ккал/г, жиры-9,0 ккал/г).

Х = 4,0 Б + 4,0У + 9,0 Ж
Итоговый результат заносится в соответствующие графы технико-технологической карты.
2.5 Вопросы контрольных работ
Контрольная работа №1
Вариант 1

1. Технологические свойства белков животных продуктов (гидратация, денатурация, деструкция).
2. Технологическая схема производства крупнокусковых полуфабрикатов из говядины. Нормы выхода отдельных частей.
Вариант 2
1. Технологические свойства жиров в продуктах животного и растительного происхождения (гидролиз, окисление, адсорбция).
2. Технологическая  схема производства порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины. Нормы выхода отдельных частей.
Вариант 3
1. Технологические свойства сахаров в растительных продуктах (гидролиз, карамелизация, меланоидинообразование).
2. Технологическая схема производства полуфабрикатов из свинины. Нормы выхода отдельных частей.
Вариант 4
1. Технологические свойства крахмальных полисахаридов растительных продуктов (набухание, клейстеризация, деструкция).
2. Технологическая схема производства крупнокусковых полуфабрикатов из баранины. Нормы выхода отдельных частей.
Вариант 5
1. Технологические свойства нецеллюлозных полисахаридов, т.е. углеводов клеточных стенок (деструкция; факторы, определяющие степень деструкции).
2. Технологическая схема производства рубленных мясных полуфабрикатов.
Вариант 6
1. Технологические свойства водорастворимых витаминов (окисление, потери).
2. Технологическая схема производства полуфабрикатов из мяса кур.
Вариант 7
1. Технологические свойства минеральных веществ растительных и животных продуктов (диффузия).
2. Технологическая схема производства полуфабрикатов из мяса уток.
Вариант 8
1. Технологические свойства растительных пигментов (каротиноиды, хлорофиллы, флавоноиды, антоцианы).
2. Технологическая схема производства полуфабрикатов из рыбы.
Вариант 9
1. Технологические свойства белков растительных продуктов (набухание, деструкция).
2. Технологическая схема производства полуфабрикатов из картофеля (форма нарезки и кулинарное использование).
Вариант 10
1. Технологические свойства жирорастворимых витаминов (окисление).
2. Технологическая схема производства полуфабрикатов из овощей: морковь, свекла, капуста, лук (форма нарезки и кулинарное использование).
Контрольная работа №2
Вариант 1
Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:

1) Рассольник домашний

2) Рагу из овощей

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 2

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Борщ с капустой и картофелем

2) Пудинг рисовый

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 3

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Щи из свежей капусты с картофелем

2) Мясо шпигованное (гарнир – овощи припущенные)

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 4

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Суп крестьянский с крупой

2) Солянка из рыбы на сковороде

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 5

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Солянка домашняя

2) Азу

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 6

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Суп-пюре из тыквы

2) Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 7

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Борщ с черносливом и грибами

2) Плов

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 8

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Щи суточные

2) Голубцы с мясом и рисом 

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 9

Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Суп картофельный с мясными фрикадельками

2) Плов из птицы

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
Вариант 10
Разработать 2 технико-технологические карты на блюда:
1) Солянка сборная из субпродуктов

2) Солянка сборная на сковороде

Указать органолептические и физико-химические показатели этих блюд, а также пищевую и энергетическую (ккал) ценность данных кулинарных изделий.
ПРИЛОЖЕНИЕ 1
«Утверждаю»

  (Организация, предприятие)                                                                                                                                                                                  _____________________________

                                                                                                   ( Руководитель предприятия, Ф.И.О.) 

«__»_________ 200_  г

Технико-технологическая карта № ___

Наименование блюда (изделия)_______________________________________________

Рецептура №_________ Сборник рецептур, _____г.
Область применения ____________________________________________________________________

(Предприятия, которым дано право производства и реализации данного блюда)

Перечень сырья:________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.

Рецептура блюда
	Наименование продуктов
	Норма закладки 

на 1 порцию ( 1000г), г
	Норма закладки 

(нетто), кг

	
	брутто
	нетто
	10 порций (кг)
	20 порций (кг)

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	
	


Технология приготовления

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Требования к оформлению, подаче и реализации

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

Органолептические показатели

Внешний вид:________________________________________________________

____________________________________________________________________

Цвет:______________________________________________________________ ____________________________________________________________________

Консистенция:_______________________________________________________ ____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Вкус и запах:________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

Показатели качества и безопасности

Физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют критериям, указанным в приложении к ГОСТу Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».

Показатели пищевого состава и энергетической ценности

	белки
	жиры
	углеводы

	
	
	


Энергетическая ценность, ккал___________

Заведующий производством                                                 ______________________                                      __________________________                                                                                                                               подпись                                                                                                     Ф.И.О.

Разработчик                                                                             ______________________                                      __________________________                                                                                                                                                                подпись                                                                                                    Ф.И.О.

ПРИЛОЖЕНИЕ 2

МИНИСТЕРСТВО труда, занятости и социальной защиты  РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН

ГОСУДАРСТВЕННОЕ  АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
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по дисциплине «_________________________________________»
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