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       1   Разработка недельного плана-меню

       1.1 Сущность оперативного планирования работы структурных

   подразделений на предприятиях общественного питания
Основой многообразной деятельности предприятий является производственный процесс, который представляет собой совокупность процессов труда, превращающих исходное сырье в готовую продукцию. Управление производственным процессом осуществляется с помощью оперативного планирования, которое позволяет установить задание для каждого участка предприятия с учетом комплексного выпуска продукции и полного использования возможностей производства.

Правильное планирование работы производства обеспечивает ритмичную работу предприятия и своевременный выпуск кулинарной продукции. Оно позволяет установить задание для каждого работника предприятия с учетом наиболее полного использования возможностей предприятия.

Сущность оперативного планирования производства заключается в составлении производственной программы, которая зависит от типа предприятия, его мощности и контингента питающихся.

Производственная программа - это обоснованный план выпуска всех видов продукции собственного производства в виде полуфабрикатов, блюд, кулинарных и кондитерских изделий. План включает в себя объем выпуска и ассортимент продукции.
Указать из каких последовательных операций  состоит оперативное планирование работы производства заготовочных и доготовочных предприятий. Перечислить что является основой оперативного планирования на заготовочных и доготовочных предприятиях.

Указать на основании чего составляется производственная программа общедоступных предприятий общественного питания.
                (Объем раздела 1 страница)
1.2 Изучение рекомендаций по вопросам питания подростков
Организация питания обучающихся образовательных учреж​дений должна строиться с учетом принципов рационального питания.
Перечислить на основании каких принципов рационального питания строится организация питания обучающихся образовательных учреж​дений.
Дать рекомендации по вопросам питания подростков.

(Объем раздела 1 страница)

1.3 Разработка недельного плана-меню столовой техникума
Столовые при производственных предприятиях, учреждениях и учебных заведениях размещаются с учетом максимального приближения к обслуживаемым контингентам. Столовые при общеобразовательных школах создаются при количестве учащихся не менее 320 человек. 

Рекомендуется готовить комплексные завтраки, обеды для двух возрастных групп: первой — для учащихся I—V классов, второй — для учащихся VI—XI классов. В крупных городах создаются комбинаты школьного питания, которые централизованно снабжают школьные столовые полуфабрикатами, мучными кулинарными и кондитерскими изделиями. 

Столовая техникума организует питание исходя из норм суточного рациона. В столовой применяется принцип самообслуживания.

Столовая техникума является предприятием общественного питания с определенным контингентом потребителей, поэтому может более четко планировать работу производства на каждый день. 
Столовая техникума разрабатывает плановое меню на неделю, декаду, месяц. Наличие планового меню позволяет обеспечить разнообразие блюд по дням недели, избежать повторения, наладить четкую организацию снабжения сырьем и полуфабрикатами.
В столовой техникума заведующий производством составляет накопительную ведомость, в которую включает продукты, суточные нормы питания на одного обучающегося. Подтверждает правильность расчетов калькулятор, утверждает директор техникума.

Плановое меню отражает наименование и количество блюд, подлежащих выпуску.

В меню приводится наименование блюд, номера и количество блюд с указанием сроков приготовления их отдельными партиями с учетом потребительского спроса.

План-меню составляется заведующим производством накануне планируемого дня (не позднее 15 час.) и утверждается директором техникума.
При составлении плана-меню столовая техникума учитывала примерный ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий, характерных для данного предприятия общественного питания, потребительский спрос, наличие сырья в кладовых и его сезонность.

Блюда и закуски, включаемые в меню, достаточно разнообразны как по видам сырья, так и по способам тепловой обработки (вареные, припущенные, жаренные, тушеные, запеченные). 
При составлении плана-меню учитываются также численный и квалификационный состав работников, мощность производства и оснащенность его торгово-технологических оборудованием, а также трудоемкость блюд, то есть затраты времени на приготовление единицы продукции.
По образцу примера таблицы 1 разработать недельное меню столовой техникума.

  Таблица 1 – Недельное меню столовой техникума
	Дни


	Наименование 

блюд
	Выход



	1
	2
	3

	ПОНЕДЕЛЬНИК
	ОБЕД 

Борщ московский
Бефстроганы с жареным картофелем
Салат витаминный
Пирожок с капустой

Компот из сухофруктов

Хлеб пшеничный и ржаной
	250

75/200
100
60

200

60/30

	ВТОРНИК
	ОБЕД

Суп картофельный с крупой
Птица отварная с кашей пшеничной
Салат из свежей капусты

Пирожок с творогом

Чай с сахаром
Хлеб 
пшеничный и ржаной
	250

100/200

100

60

200

60/30

	ОБЕД

Свекольник

Печень отварная

СРЕДА
Компот из сухофруктов

Хлеб
	ОБЕД

Щи из свежей капусты с картофелем
Биштекс рубленый с макаронами отварными
Салат из моркови
Пирожок с повидлом
Кисель

Хлеб 
пшеничный и ржаной
	250

53/150

100

60

200

60/30

	  Продолжение таблицы 1



	1
	2
	3

	ЧЕТВЕРГ
	ОБЕД

Суп гороховый

Плов из птицы
Винегрет

Пирожок с яблоком

Чай с лимоном
Хлеб пшеничный и ржаной
	250

75/200
100

60

200

60/30

	ПЯТНИЦА
	ОБЕД

Рассольник

Котлета мясная с овощным рагу

Салат из свежей капусты
Пирожок с повидлом

Кофе с молоком

Хлеб пшеничный и ржаной
	250

53/150

100

60

200

60/30

	
	
	


(Объем раздела 3 страницы)

1.4 Составление производственной программы предприятия 

Производственная программа предприятия общественного питания составляется на основе расчета потенциального количества потребителей в течение одного дня. 
Количество  потребителей определим на основе графика загрузки зала столовой техникума. 

График загрузки зала составлен с учетом режима работы предприятия, продолжительности приема пищи одним потребителем и процента загрузки зала по часам его работы.

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия определяется  по формуле: 

                            Nч= Р*У*Х/100                                (1)

где   Nч - количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы 

      предприятия, чел.;

 Р - вместимость зала (число посадочных мест);

 У - оборачиваемость одного места в зале в течение одного часа;

 Х - загрузка зала в данный час, %.

Исходя из заданного числа посадочных мест, оборачиваемости одного места в зале в течение одного часа и загрузки зала в данный час, %; рассчитать количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия и количество потребителей, обслуживаемых за день; общее количество блюд, реализуемых предприятием в течение дня и разбивку блюд по ассортименту.
Расчет выполнить по образцу примера, приведенного в таблице 2 и 3 (расчет выполнен на 100 посадочных мест).
  Таблица 2 – Расчет количества потребителей, обслуживаемых за день

	Часы 

Работы


	Оборачиваемость места за   1 час


	Средний процент загрузки зала, %


	Количество

потребителей, 

чел.


	Коэффициент пересчета блюд, (K)

	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	I смена 
12.05 – 12.45
	1
	100
	200
	0,50

	Всего
	
	
	200
	


Количество потребителей за день определяют суммарным количеством питающихся за каждый час работы предприятия по формуле:

                               Nд=ΣNч                                     (2)

где   Nд - количество потребителей, обслуживаемых предприятием 

            за день,чел.

Nч - количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы 

           предприятия, чел.

      Коэффициент пересчета блюд (К) определяется по формуле:
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где   Nчас – количество потребителей, прошедших через торговый зал 

             в течение одного часа;

Nдень – общее количество потребителей, чел.
Общее количество блюд, реализуемых предприятием в течение дня определяется по формуле:

                              n=Nд*тбл                                    (4)

где   Nд  - количество потребителей, обслуживаемых предприятием 

             за день, чел.;

тбл - коэффициент потребления блюд одним потребителем.

Коэффициент потребления блюд одним потребителем для столовой техникума составляет 4,0. 

При количестве потребителей 200 человек количество блюд составит 800 (200*4,0). 

Значение общего коэффициента потребления для столовой приведены в приложении А.

Для разбивки блюд по ассортименту принимается, что обедов в 1 смене реализуется по 100% от общего количества блюд (n).
В столовой техникума общее количество блюд в каждой смене составит:

      обед= 800*100/100=800 блюд

В состав каждого вида входят 4 блюда, поэтому количество блюд 

каждого вида составит:
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Таблица 3 – Разбивка блюд по ассортименту
	Наименование блюд


	Количество потребителей


	Коэффициент потребления блюд каждого вида


	Количество блюд данного вида

	Обед 1 смена
	200
	-
	800

	Итого
	200
	4,0
	800


Коэффициенты потребления блюд не учитывают горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия собственного производства и покупные, фрукты. Эти виды продукции рассчитывают по нормам потребления на одного человека в день.

Количество горячих и холодных напитков, хлебобулочных и кондитерских изделий собственного производства и покупных, фруктов определяется по формуле:

                               n = Н*Nд                                   (5)

где   n - количество горячих и холодных напитков, хлебобулочных и 

     кондитерских изделий собственного производства и покупных,

     фруктов, в л., г., шт., кг.; 

 Н - норма потребления на одного человека в день;

Nд - количество потребителей, обслуживаемых предприятием за день,чел 

 Таблица 4 – Расчет количества горячих и холодных напитков, хлебобулочных и кондитерских изделий собственного производства

	№, п/п
	Наименование напитков, кондитерских, булочных изделий по видам
	Количество потребителей
	Норма потребления на 1 человека в день в л, шт, кг
	Количество

	
	
	
	
	в литрах, штуках
	в порциях

	1
	Горячие напитки
	200
	0,1
	20
	100

	2
	Холодные напитки
	200
	0,06
	12
	 60

	3
	Кондитерские и булочные изделия, шт
	200
	0,5
	   100
	100

	4
	Покупные конфеты, печенье, кг
	200
	0,01
	2
	-

	5
	Фрукты, кг
	200
	0,02
	4
	-

	6
	Хлеб  и хлебобулочные изделия, г
	200
	150
	30000
	1200


По образцу примера таблицы 4 сделать расчет количества горячих и холодных напитков, хлебобулочных и кондитерских изделий собственного производства на требуемое количество потребителей.

Количество порций рассчитывается исходя из количества потребления,  поделив его на массу порции. 

Количество горячих напитков составит 100 порций (20/0,2); холодных напитков 60 порций (12/0,2); хлебобулочных изделий 1200 порций (30000/25); кондитерских и булочных изделий 100 штук (200*0,5), покупных конфет, печений 2 кг (200*0,01); фруктов 4 кг (200*0,02).
(Объем раздела 5 страниц)

2 Расчет потребности сырья и продуктов для приготовления блюд
Предприятие общественного питания – столовая техникума работает на полуфабрикатах. 
Расчет количества сырья и продуктов, необходимых для приготовления блюд, производится на основании плана-меню и Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий наряду с действующими стандартами и техническими условиями являются основными нормативно-технологическими документами для предприятий общественного питания.
В сборниках приводятся рецептуры, технология приготовления блюд, а также нормы расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовой продукции, рекомендации по взаимозаменяемости продуктов. В рецептурах указаны наименования продуктов, входящих в блюдо, нормы вложения продуктов массой брутто и нетто, выход (масса) отдельных готовых продуктов и блюда в целом.

Расчет количества продуктов, сырья  ведется по формуле:
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- норма продукта на 1 блюдо, г;

n  – количество блюд, реализуемых за день, шт.

Норма продукта  берется по сборнику рецептур, если предприятие работает на сырье, то по графе «брутто», если предприятие работает на полуфабрикатах, то по графе «нетто» или же по строке «масса полуфабриката».
Столовая техникума начинает работу в 9.00 часов, поэтому повара приступают к своим обязанностям за 2-3 часа до открытия торгового зала.

По образцу таблицы 5 сделать расчет потребного количества сырья и продуктов для комплексного обеда из четырех блюд на количество человек по заданной производственной программе.
   Таблица 5 – Примерный расчет количества сырья и продуктов для 
           комплексного обеда из четырех блюд на 200 человек
	№, 

п/п


	Номера рецептур
	52
	277
	598/762
	1081
	Итого

	
	наименование блюд

и закусок
	Салат

витаминный
	Борщ

московский
	Бефстроганов с

картофелем жареным
	Компот из

сухофруктов

	
	

	
	            количество

                порций

наименование

продуктов
	брут-

то
	нетто
	брут-

то
	нетто
	брут-

то
	нетто
	брут-

то
	нетто
	
	

	
	
	1,

г
	200,

кг
	1,

г
	200,

кг
	1,

г
	200,

кг
	1,

г
	200,

кг
	1,

г
	200,

кг
	1,

г
	200,

кг
	1,

г
	200,

кг
	1,

г
	200,

кг
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	1
	Говядина 

1-й категории
	
	
	
	
	44
	8,8
	32
	6,4
	157
	31,4
	116
	23,2
	
	
	
	
	40,2
	29,6

	2
	Ветчина
	
	
	
	
	25
	5
	20
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	4

	3
	Сосиски
	
	
	
	
	20,5
	4,1
	20
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	4,1
	4

	   Продолжение таблицы 5


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	4
	Кости говяжьи
	
	
	
	
	100
	20
	100
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	20

	5
	Кости ветчинные
	
	
	
	
	25
	5
	25
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	5

	6
	Морковь
	19
	3,8
	15
	3
	25
	5
	20
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	8,8
	7

	7
	Капуста белокочанная
	
	
	
	
	100
	20
	80
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	16

	8
	Помидоры
	41
	8,2
	35
	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8,2
	7

	9
	Огурцы
	25
	5
	20
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	4

	10
	Сельдерей
	12
	2,4
	10
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2,4
	2

	11
	Картофель
	
	
	
	
	
	
	
	
	400
	80
	300
	60
	
	
	
	
	80
	60

	12
	Свекла
	
	
	
	
	100
	20
	80
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	16

	13
	Лук репчатый
	
	
	
	
	24
	2,4
	20
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	4,8
	4

	14
	Петрушка
	
	
	
	
	7
	1,4
	5
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	1,4
	1

	15
	Яблоки
	43
	8,6
	30
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	68
	13,6
	60
	12
	22,2
	18

	16
	Лимон
	1/5 шт
	40 шт
	1/5 шт
	40 шт
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40 шт
	40 шт

	17
	Вишня
	11
	2,2
	10
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2,2
	2

	18
	Яйца столовые
	
	
	
	
	
	
	
	1/7 шт
	29 шт
	6
	1,2
	
	
	
	
	29 шт
	1,2
	

	19
	Сметана
	30
	6
	30
	6
	10
	2
	10
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	8

	
	и т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


На основании этих расчетов составляется требование-накладная для получения продуктов из кладовой. Затем заведующий производством дает задания работникам по выполнению производственной программы на следующий день и отпускает им продукты.

(Объем раздела 2 страницы)

3 Составление технологических карт на ассортимент первых и
  вторых блюд
Высокое качество готовой продукции складывается из многих факторов, одно из них — соблюдение технологических требований к обработке продуктов и приготовлению блюд на всех стадиях производственного процесса. 

Повара и кондитеры должны обеспечиваться на рабочих местах технологическими картами. Эти карты составляются на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское изделие на основании Сборника рецептур, применяемого на данном предприятии. 

В технологических картах указываются: наименование блюда, номер и вариант рецептуры, норма вложения сырья массой нетто на одну порцию, а также дается расчет на определенное количество порций или изделий, приготовляемых в котлах определенной емкости, указывается выход блюда. 

В картах также приводится краткое описание технологического процесса приготовления блюда и его оформление, обращается внимание на последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда, коэффициенты трудоемкости блюда. Коэффициенты трудоемкости учитывают затраты труда повара на приготовление данного блюда. Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются отдельно. 

Технологические карты составляются по установленной форме (таблица 6) на плотном картоне, подписываются директором, заведующим производством и калькулятором и хранятся в картотеке заведующего производством. 
По образцу таблицы 6 и приведенного ниже примера рассчитать технологическую карту на первые блюда в соответствии с производственной программой по ассортименту недельного плана-меню столовой техникума с описанием технологического процесса, качественной оценки готового блюда и трудоемкости его приготовления.

  Таблица 6 – Технологическая карта 

  Наименование блюда:                                             Рецептура 277
  «Борщ московский»                                  (Сборник рецептур блюд и 

                                                         кулинарных изделий, 2011)
	Наименование 

продукта


	Норма продуктов на одну порцию, г (нетто)
	Расчет количества порций

	
	
	200
	100
	90
	70
	50
	 40

	
	
	Количество продуктов, кг

(нетто)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Кости свинокопченостей
Масло сливочное 
или маргарин

Свекла

Капуста свежая

Морковь
Петрушка (корень)

Лук репчатый

Томат-пюре

Маргарин

Сахар-песок

Уксус 3%-ный

Бульон или вода

Перец черный горошком

Лавровый лист

Соль

Зелень
	25
8

20

60

20

5

20

15

12,2

5

8

400

0,05

0,02

4

2
	5,0
1,6

4,0

12,0

4,0

1,0

4,0

3,0

2,44

1,0

1,6

80

0,01

0,004

0,8

0,4
	2,5
0,8

2,0

6,0

2,0

0,5

2,0

1,5

1,22

0,5

0,8

40

0,005

0,002

0,4

0,2
	2,25
0,72

1,8

5,4

1,8

0,45

1,8

1,35

1,10

0,45

0,72

36

0,0045

0,0018

0,36

0,18
	1,75
0,56

1,4

4,2

1,4

0,35

1,4

1,05

0,85

0,35

0,56

28

0,004

0,0014

0,28

0,14
	1,25
0,4

1,0

3,0

1,0

0,25

1,0

0,75

0,61

0,25

0,4

20

0,003

0,001

0,2

0,1
	1,0
0,32

0,8

2,4

0,8

0,2

0,8

0,6

0,49

0,2

0,32

16

0,002

0,001

0,16

0,08

	  Продолжение таблицы 6


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Говядина (лопаточная, грудинка, покромка)

Окорок копчено-вареный

Сосиски

Масса готового мяса

Масса готового окорока

Масса готовых сосисок

Масса готового набора

Сметана
	32

20

20

20

20

20

60

10
	6,4

4,0

4,0

4,0

4,0

4,0

12

2
	3,2

2,0

2,0

2,0

2,0

2,0

6

1
	2,88

1,8

1,8

1,8

1,8

1,8

5,4

0,9
	2,24

1,4

1,4

1,4

1,4

1,4

4,2

0,7
	1,6

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

3

0,5
	1,28

0,8

0,8

0,8

0,8

0,8

2,4

0,4

	Выход
	500/60/10
	
	
	
	
	
	


Краткое описание технологического процесса
Бульон варят с добавлением костей свинокопченостей. Все овощи шинкуют, свеклу тушат, морковь и лук пассеруют.
 В кипящий бульон закладывают капусту и варят 10-15 мин. Затем кладут тушеную свеклу, пассерованные овощи, томат-пюре и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, специи.
 Борщ можно заправлять пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой (5 г муки на 500 г борща). Вареное мясо, окорок, сосиски нарезают, заливают бульоном, доводят до кипения, проваривают 3-5 мин.
При отпуске в борщ кладут кусочки мясопродуктов, сметану и посыпают мелконарезанной зеленью. 
Качественная оценка готового блюда
Внешний вид – овощи сохранили форму нарезки, на поверхности сметана, зелень. 

Вкус и запах – кисло-сладкие, характерные для овощей и специй; аромат копченостей; без привкуса сырой свеклы. 

Цвет – малиново-красный; жир на поверхности оранжевый. 

Консистенция – свекла и овощи мягкие, капуста свежая, упругая.
Трудоемкость приготовления блюда
Коэффициент трудоемкости блюда — 1,8 условных блюда. Коэффициент трудоемкости из полуфабрикатов (без чистки и резки овощей) — 0,6.
     По образцу таблицы 7 и приведенного ниже примера рассчитать технологическую карту на вторые блюда в соответствии с производственной программой по ассортименту недельного плана-меню столовой техникума с описанием технологического процесса, качественной оценки готового блюда и трудоемкости его приготовления.

  Таблица 7 – Технологическая карта 

  Наименование блюда:                                             Рецептура 598

  «Бефстроганов с картофелем жареным»            (Сборник рецептур блюд и 

                                                         кулинарных изделий, 2011)
	Наименование 

продукта

	Норма продуктов на одну порцию, г (нетто)
	Расчет количества порций

	
	
	200
	100
	90
	70
	50
	 40

	
	
	Количество продуктов, кг
(нетто)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Говядина (вырезка, толстый и тонкий край, верхний и внутренний куски 
заднетазовой части)

Маргарин столовый

Мука пшеничная
	116
10

5
	23,2
2,0

1,0
	11,6
1,0

0,5
	10,44
0,9

0,45
	8,12
0,7

0,35
	5,8
0,5

0,25
	4,64
0,4

0,2

	  Продолжение таблицы 7


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Сметана

Соус «Южный»

Томат-пюре

Лук репчатый 

(пассерованный)

Картофель на гарнир 
(№762)
	30

4

15

20

300
	6,0

0,8

3,0

4,0

60
	3,0

0,4

1,5

2,0

30
	2,7

0,36

1,35

1,8

27,0
	2,1

0,28

1,05

1,4

21,0
	1,5

0,2

0,75

1,0

15,0
	1,2

0,16

0,6

0,8

12

	Выход
	75/75/15
	
	
	
	
	
	


Краткое описание технологического процесса
Вырезку, мякоть толстого и тонкого края (верхнюю и внутреннюю) части задней ноги (говядина) нарезают в поперечном направлении к расположению мышечных волокон брусочками размером 30—40 мм весом 5—7 г, посыпают солью, перцем, обжаривают на хорошо разогретой сковороде в течение 3—5 мин, добавляют пассерованный лук, заливают сметанным соусом, соусом «Южный» и доводят до кипения. 
При отпуске посыпают зеленью петрушки. 

На гарнир дополнительно подают гренки, крутоны из белого хлеба или слоеного теста. Можно приготовлять без соуса «Южный» и томата, но при этом соответственно должна увеличиваться закладка сметаны. 

Качественная оценка готового блюда
Внешний вид — мясо нарезано поперек волокна кусочками равной толщины, обжарено равномерно до появления румяной корочки. Цвет мяса — от серого до коричневого. Запах — характерный для жареного мяса. 
Вкус — свойственный жареному мясу. Консистенция: кусочки сочные, хорошо прожаренные, без хруста. Вес готового блюда (в г) — 300, в том числе: мясо — 75, соус — 75, гарнир — 200. 

Мясо подают с соусом, гарнир укладывают сбоку горкой. 

Трудоемкость приготовления блюда.
Коэффициент трудоемкости блюда без гарнира — 1,3 условных блюда. Коэффициент трудоемкости основного гарнира на одно блюдо из сырья — 0,7 условных блюда, из полуфабрикатов (очищенного картофеля) — 0,2.
(Объем раздела 5 страниц)

4  Составление технологических карт на ассортимент горячих напитков и кулинарных изделий
4.1 Составление технологических карт на ассортимент горячих
    напитков
По образцу таблицы 8 и приведенного ниже примера рассчитать технологическую карту на горячие напитки в соответствии с производственной программой по ассортименту недельного плана-меню столовой техникума с описанием технологического процесса, качественной оценки готового горячего напитка и трудоемкости его приготовления.

 Таблица 8 – Технологическая карта 

 Наименование горячего напитка:                                 Рецептура 1167

 «Чай с сахаром, вареньем, джемом, медом, повидлом»                                                           

                                                         (Сборник рецептур блюд и 

                                                         кулинарных изделий, 2011)
	Наименование 

продукта


	Норма продуктов на одну порцию, г (нетто)


	Расчет количества порций

	
	
	200
	100
	90
	70
	50
	 40

	
	
	Количество продуктов, кг

(нетто)

	Чай-заварка 
№1166, мл
Вода

Сахар

или варенье, джем, мед, 

повидло
	 50
150

 15

30

40
	10
30

3

6

8
	5
15

1,5

3

4
	4,5
13,5

1,35

2,7

3,6
	3,5
10,5

1,05

2,1

2,8
	2,5
7,5

0,75

1,5

2
	2
6

0,6

1,2

1,6

	Выход: с сахаром
с вареньем, джемом, медом
с повидлом
	 200/15
 200/30

 200/40
	
	
	
	
	
	


Краткое описание технологического процесса
В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар, варенье, джем, мед, повидло подают отдельно на розетке. 
Чай также отпускается как прохладительный напиток. Для этого чай процеживают, добавляют сахар и охлаждают до 8-10°С. Чай можно готовить и без сахара.
Качественная оценка готового напитка.
Внешний вид – чай аккуратно налит в стакан или чашку, настой яркий, прозрачный, интенсивный. Сахар, варенье, джем, мед, повидло подают отдельно на розетке. 

Вкус и запах – тонкий, нежный, ароматный, с приятной терпкостью. Цвет – коричневый.
Консистенция – жидкая, однородная, без взвешенных чаинок. 
Трудоемкость приготовления напитка
Коэффициент трудоемкости горячего напитка — 0,6 условных блюда. 

(Объем раздела 2 страницы)

4.2 Составление технологических карт на ассортимент  

    кулинарных изделий 

По образцу таблицы 9 и приведенного ниже примера рассчитать технологическую карту на кулинарные изделия в соответствии с производственной программой по ассортименту недельного плана-меню столовой техникума с описанием технологического процесса, качественной оценки готового мучного кулинарного изделия и трудоемкости его приготовления.

Таблица 9 – Технологическая карта 

Наименование мучных кулинарных изделий:                       Рецептура 1266

«Пирожки печеные из дрожжевого теста»            (Сборник рецептур блюд и 

                                                         кулинарных изделий, 2011)
	Наименование 

продукта


	Норма продуктов на 100 шт, г, массой 

60 г.
	Норма продуктов на 1 шт, г, массой 

60 г.
	Расчет количества порций

	
	
	
	200
	100
	90
	70
	50
	40

	
	
	
	Количество продуктов, кг

(нетто)

	Тесто дрожжевое №1264

Мука на подпыл

Фарш № 1316-1338, 1340

или повидло,

джем

Жир для смазывания листов

Меланж для смазывания пирожков
	4300

129

2500
2525

2500
20

120


	43

1,29

25

25,25

25

0,20

1,20


	8,6
0,26

5

5,05

5

0,04

0,24
	4,3
0,13

2,5

2,53

2,5

0,02

0,12
	3,87
0,12

2,25

2,27

2,25

0,018

0,108
	3,01
0,09

1,75

1,7

1,75

0,001

0,084
	2,15
0,06

1,25

1,26

1,25

0,01

0,06
	1,72
0,05

1

1,01

1

0,008

0,048

	Выход (в шт)
	100


	1
	
	
	
	
	
	


Краткое описание технологического процесса
Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом, выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требуемой массы (58, 64, 43 и 22 г). Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш (капустный, рисовый, рыбный, мясной с луком и др.), повидло или джем (по 25, 45, 25 и 18 г на пирожок) и защипывают края, придавая пирожку форму лодочки, полумесяца, цилиндра. Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом для расстойки. За 5-10 мин перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200-240°С в течение 8-10 мин.
Качественная оценка готового изделия
Внешний вид – форма удлиненная с тупым или заостренным концом; поверхность гладкая, глянцевая, равномерно заколерованная, без трещин, надрывов, боковых слипов; начинка сочная, равномерно распределенная; не допускается закал и следы непромеса.
Вкус и запах – свойственные пирожкам печеным из дрожжевого теста; вкус приятный, кисло-сладкий за счет начинки; не допускаются привкус прогорклого жира и другие несвойственные запахи. 
Цвет – светло-коричневый, не допускается подгорелость или бледность. Консистенция – мягкая, сочная.
(Объем раздела 2 страницы)

4.3 Составление заданий бригадам поваров
Заведующий производством дает задания работникам по выполнению производственной программы на следующий день и отпускает им продукты. 

Так, поварам, ответственным за приготовление блюд, дается следующая выписка из плана-меню (таблица 10). 
По образцу таблицы 10 определить задание повару отделения горячего цеха по плану-меню на любой день недели в соответствии с производственной программой по ассортименту недельного плана-меню столовой техникума.

 Таблица 10 – Задание повару отделения горячего цеха по

                плану-меню на 23 марта 2020 г.
	Наименование блюд

(по плану-меню)


	Общий выпуск

блюд в день
	Количество блюд (порций) и время их выпуска

	
	
	к 11 ч
	к 12 ч

	Борщ московский
Бефстроганы с жареным картофелем

Салам витаминный

Компот из сухофруктов
	200
200
200

200
	100
100

100

100
	100

100

100
100

	Всего
	800
	400
	400


       В задании указываются наименования блюд и количество, график выпуска их партии, т.е. количество блюд каждого вида, которое должно быть выпущено к определенному времени с учетом реализации блюд на раздаче. 

Задание по приготовлению блюд и кулинарных изделий является дневным планом работы каждой бригады поваров. На основании полученного задания бригадир или старший повар осуществляет расстановку поваров по участкам работы и организует контроль за ходом производственного задания. 

В конце рабочего дня повара отчитываются перед заведующим производством о количестве выпущенных готовых блюд согласно полученному заданию и фактической реализации блюд. Материально ответственные лица ведут оперативный учет движения сырья и готовой продукции и следят за расходом продуктов, обеспечивают соблюдение норм вложения сырья.
(Объем раздела 1 страница)

5 Назначение и организация работы в подсобных помещениях
К подсобным помещениям относятся моечная кухонной посуды и инвентаря; столовой посуды и приборов; хлеборезка. Подсобные помещения помогают правильно организовать технологический процесс, улучшают условия труда, помогают соблюдать санитарные нормы  и правила, утвержденные для предприятий общественного питания. 

Дать описание организации работы в моечной кухонной посуды, инвентаря, столовой посуды и приборов. Привести характеристику используемого оборудования.
Дать описание организации работы помещения для нарезки хлеба. Указать оборудование, используемое в помещении для нарезания хлеба.
(Объем раздела 2 страницы)

6 Организация работы раздаточного помещения 
Раздача на предприятиях общественного питания выполняет функцию реализации готовых блюд. От работы раздаточной во многом зависит быстрое обслуживание посетителей, а значит, повышение пропускной способности торгового зала и увеличение выпуска продукции собственного производства. 
Дать описание организации работы раздаточного отделения.

Привести схему расположения раздаточной и указать ее взаимосвязь с другими помещениями.
(Объем раздела 2 страницы)
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