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I. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЫПОЛНЕНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

1.1 Задачи курсовой работы
Курсовая работа по профессиональному модулю  ПМ02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции предусматривает формирование умений обучающегося решать комплекс взаимосвязанных задач – учебных, научных, технических, организационных, производственных, объединенных общей темой. Объем и глубина разработки задания курсовой работы предопределяет высокий уровень знаний, полученных студентом при изучении  всех разделов профессионального модуля. В ходе выполнения курсовой работы продолжается формирование профессиональных навыков у обучающегося, проверяется его способность самостоятельно находить решение поставленной в задании задачи и выбрать оптимальный вариант ее решения.
Курсовая работа выполняется на дневном отделении и в соответствии с графиком учебного процесса на заочном под руководством преподавателя. Активная работа обучающегося с преподавателем обеспечивает качественное и своевременное выполнение задания. В целом курсовая работа по уровню усвоения материала является творческой и выполняется студентом самостоятельно. 
1.2 Цель курсовой работы
1) Расширения знаний по профессиональному модулю ПМ02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; 
2) Систематизации знаний по всем разделам  профессионального  модуля ПМ02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; 
3) Выработки у студента навыков самостоятельной работы;
4) Закрепление, углубление и обобщения знаний по профессиональному модулю ПМ02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
5) Формирование навыков решения практических задач по определенным темам.

В результате выполнения курсовой работы студент должен знать :

З1. Ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов.
З2.Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок.
З3.Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы.
З4. Способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы.
З5. Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов.
З6. Требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 
З7. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов.
З8. Температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов.
З9. Ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования.
З10. Правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов.
З11. Правила соусной композиции сложных холодных соусов.
З 12. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов.
З13.Технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов.
З14. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов.
З 15. Методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов.
З16. Варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы.
З 17. Варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами.
З 18. Технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов.
З 19. Варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы.
З 20. Гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы.
З21. Требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним.
З 22. Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции.
З23. Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.
уметь:

У 1. Органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции.
У 2. Использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов.
У3. Проводить расчеты по формулам.
У4. Безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов.
У5. Выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов.
У6. Выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов.
1.3 Оформление работы

Изложение текста и оформление работ следует выполнять в соответствии с требованиямиГОСТ7.32-2001.
1. Текст работ следует печатать, соблюдая следующие требования:

· текст набирается шрифтом Times New Roman кеглем не менее 12, строчным, без выделения, с выравниванием по ширине;

· абзацный отступ должен быть одинаковым и равен по всему тексту 1,27 см;

· строки разделяются полуторным интервалом;

· поля страницы: верхнее и нижнее не менее 20 мм, левое не менее 30 мм, правое не менее 10 мм;

· разрешается использовать компьютерные возможности акцентирования внимания на определенных терминах, формулах, теоремах, применяя шрифты разной гарнитуры;

· введение и заключение не нумеруются.

2. Основную часть работы следует делить на разделы и подразделы:

· разделы и подразделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всего текста, за исключением приложений;

· нумеровать их следует арабскими цифрами;

· номер подраздела включает номер раздела и порядковый номер подраздела, разделенные точкой;

· после номера раздела и подраздела в тексте точку не ставят;

· разделы и подразделы должны иметь заголовки;

· заголовки разделов и подразделов следует печатать с абзацного отступа с прописной буквы без точки в конце, не подчеркивая;

· если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой;

· переносы слов в заголовках не допускаются;

3. Нумерация страниц текстовых документов:

· страницы работ следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту работ;

· номер страницы на титульном листе не проставляют;

· номер страницы проставляют в центре нижней части листа без точки.

II. СТРУКТУРА КУРСОВОЙ РАБОТЫ
1. Введение, в котором раскрывается актуальность и значение темы, формулируется цель работы;

2. Характеристика проектируемого предприятия;
3. Характеристика проектируемого цеха;
4. Технологическая часть:

4.1. Рассчитать загрузку торгового зала;
4.2. Определить  количества блюд, реализуемых холодным цехом;
4.3. Составить меню блюд, выпускаемых холодным цехом (включить 5             фирменных блюд);
4.4. Рассчитать потребленного количества сырья для холодного цеха;
4.5. Оформление технико-технологической карты (на 5 блюд);
5. Товароведная характеристика основного сырья;

6. Подбор оборудования и инвентаря;

7. Список используемой литературы.
III. ХАРАКТЕРИСТИКА РАЗДЕЛОВ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
3.1 Введение

В этом разделе – следует кратко изложить современное состояние отрасли. Ее проблемы пути их решения; перспективы развития отрасли. Основное внимание должно быть уделено  перспективам развития того типа  предприятия о котором вы пишете курсовую работу. Для выполнения этой части курсовой работы можно использовать материалы периодических изданий – отраслевых журналов, газет («Питание и общество», «Ресторанные ведомости», Журнал "Успехи современного естествознания" и др.), а также интернет ресурсами. Объем раздела «Введение» может составлять 1-2 страницы печатного текста.
3.2 Характеристика проектируемого предприятия

 В этом разделе необходимо  дать полную характеристику предприятия общественного питания (по заданной теме), в соответствии с ГОСТ Р50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»:

- общие требования к предприятию общественного питания;

- требования к конкретному типу предприятия общественного питания;
- методы и формы обслуживания потребителей данного предприятия.

Объем второго раздела может составлять 6-7 листов.
3.3 Характеристика проектируемого цеха
1. Назначение цеха.

2. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к цеху.

3. Наличие торгово-технологического оборудования.

4. Организация труда в цехе, режим работы цеха, характеристика рабочего места.

3.4 Технологическая часть

Технологическая часть курсовой работы должна состоять из расчетов. В качестве исследования предлагается разработать производственную программу цеха. Производственной программой предприятия являются составленные планы-меню на основе ассортиментного количества блюд и напитков.

Этапы выполнения производственной программы представлены ниже.

3.4.1. Рассчитать загрузку торгового зала в соответствии с Вашим заданием

 Данные для расчетов представлены в Приложении 1, Приложение 2.

Оборачиваемость места из расчета количества посетителей торгового зала определяется по формуле: 
N=P*C*X/100,
Где: N - количество потребителей за час,

P - количество мест в зале, 

C - процент загрузки торгового зала (Приложении 1)

X – оборот одного места за час. ( Приложении 1)

Полученные данные оформите в таблицу:
Расчёт количества потребителей
Таблица1.

	Часы работы
	Оборот одного места за час
	Процент загрузки торгового зала
	Количество потребителей за час

	
	
	
	

	Итого посетителей за день
	
	


3.4.2. Определите  количества блюд, реализуемых цехом
После определения числа питающихся разрабатываем производственную программу предприятия (составляем меню, устанавливаем количество блюд и напитков каждого наименования).

Расчет блюд, реализуемых за день, производится по формуле:
nд = Nд *m ,
где Nд – число потребителей в течение дня, 

m – коэффициент потребления блюд, указывающий, какое количество блюд в среднем приходится на одного человека на предприятии (состоит из коэффициента потребления отдельных видов обеденной продукции собственного производства — супов, холодных закусок, вторых блюд и сладких блюд). ( Приложении 2, Приложение 3)

Полученные данные оформите в таблицу:
Таблица 2. 

Количество блюд для реализации (холодный цех)

	Наименование группы блюд
	Процент от общего количества
	Процент от данной группы
	Количество блюд

	
	
	
	


3.4.3. Составить меню блюд, выпускаемых холодным цехом. Включить 5 фирменных блюд, на которые будут составлены ТТК. Оформите на примере таблицы 3.
Таблица 3.

Расчетное меню ресторана для холодного цеха
	№
	Наименование блюда
	№ блюда по Сборнику рецептур
	Выход одного блюда, гр.
	Количество

	
	
	
	
	


3.4.4. Рассчитать потребленного количества сырья для холодного цеха (всех блюд в меню)
Таблица 4.

	Продукты
	№ рецептуры
	
	
	
	И т.д.
	Итого 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.4.5. Оформление технико-технологической карты

Необходимо разработать ТТК на 5 холодных блюд или закусок из Вашего меню.
1. Технико-технологическая карта (ТТК) - документ, разрабатываемый на новую продукцию и устанавливающий требования к качеству сырья и пищевых продуктов, рецептуру продукции, требования к технологическому процессу изготовления, к оформлению, реализации и хранению, показатели качества и безопасности, а также пищевую ценность продукции общественного питания. ТТК разрабатываются только на новую нетрадиционную продукцию, впервые изготовляемую на предприятии общественного питания.

2. Технико-технологическая карта содержит следующие разделы:

- область применения;

- требования к сырью;

- рецептура (включая норму расхода сырья и пищевых продуктов брутто и нетто, массу (выход) полуфабриката и/или выход готового изделия (блюда);

- технологический процесс;

- требования к оформлению, подаче, реализации и хранению продукции общественного питания;

- показатели качества и безопасности продукции общественного питания;

- информационные данные о пищевой ценности продукции общественного питания.

3. В разделе "Область применения" указывают наименование блюда (изделия) и определяют перечень и наименования предприятий (филиалов), подведомственных предприятий, которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия).

В разделе "Требования к качеству сырья" делают запись о том, что продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям нормативных и технических документов (ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ) и иметь сопроводительные документы, подтверждающие их качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации.

В разделе "Рецептура" указывают норму расхода сырья и пищевых продуктов брутто и нетто на одну, десять или более порций (штук), или на один, десять и более кг, массу (выход) полуфабриката и выход продукции общественного питания (кулинарных полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий).

Раздел "Технологический процесс..." содержит подробное описание технологического процесса изготовления блюда (изделия), в том числе режимы механической и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), применение пищевых добавок, красителей, виды технологического оборудования и др.

В разделе "Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению" отражают особенности оформления и подачи блюда (изделия), требования, порядок реализации продукции общественного питания, условия хранения и реализации, сроки годности согласно (СанПиН 2.3.2.1324-03 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов), а при необходимости и условия транспортирования.

В разделе "Показатели качества и безопасности" указывают органолептические показатели блюда (изделия): внешний вид, текстуру (консистенцию), вкус и запах. Здесь же делают запись о том, что микробиологические показатели блюда (изделия) должны соответствовать требованиям (СанПиН 2.3.2.1078-01 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов).

В разделе "Информационные данные о пищевой ценности" указываются данные о пищевой и энергетической ценности блюда (изделия). Пищевая ценность блюда (изделия) определяется расчетным или лабораторным методами.

Рекомендуемая форма технико-технологической карты прилагается (Приложение 4).

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый номер, и хранится на предприятии.

При внесении изменений в рецептуру или технологию производства продукции технико-технологическую карту переоформляют.
3.5. Товароведная характеристика основного сырья
 Заполните таблицу по ГОСТам на сырье, для одного блюда по ТТК
	Наименование продукта
	Нормативная документация
	Показатели качества
	Недопустимые дефекты

	Чеснок
	ГОСТ27569-87
	Луковицы вызревшие, целые чистые, не проросшие
	Не допускается загнившие зубки. Содержание пораженных луковиц, наличие комков прилипшей земли.


3.6. Подбор оборудования и инвентаря
В этом разделе Вам необходимо подобрать оборудование и инвентарь для одного блюда по ТТК дать характеристику, приложить фото каждого оборудования и инвентаря.
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Тематика курсовых работ.

1. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в общедоступной столовой на 80 мест.

2. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в общедоступной столовой на 95 мест.

3. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в столовой промпредприятии для работающих и населения на 300 мест.

4. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в столовой промпредприятии для работающих и населения на 200 мест.

5. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в студенческая столовая на 90 мест.

6. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в студенческая столовая на 100 мест.

7. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторана высшего класса на 100 мест

8. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторана высшего класса на 50 мест.

9. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторана класса люкс на 40 мест.

10. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторана первого класса на 50 мест.

11. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторана первого класса на 80 мест.

12. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторан при гостинице на 130 мест

13. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторан при гостинице на 100 мест

14. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторан железнодорожный на 120 мест.

15. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторан железнодорожный на 100 мест

16. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторан при аэровокзале на 110 мест.

17. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в ресторан при аэровокзале на 60 мест.

18. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в кафе с самообслуживанием на 60 мест

19. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в кафе с самообслуживанием на 80 мест

20. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в кафе с обслуживанием официантами на 55 мест

21. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в кафе с обслуживанием официантами на 70 мест

22. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в детское кафе на 40 мест.

23. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в детское кафе на 50 мест.

24. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в детское кафе на 70 мест

25. Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции в кафе с самообслуживанием на 60 мест

Приложения
Приложение 1

Примерные графики загрузки залов предприятий общественного питания различных типов
Общедоступные столовые

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	10-11
	1
	30

	11-12
	2
	70

	12-13
	3
	90

	13-14
	3
	100

	14-15
	2
	80

	15-16
	2
	40

	16-17
	1
	20

	17-18
	1
	20

	18-19
	1
	10

	19-20
	1
	10


 Студенческая столовая

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	Завтрак 
	
	

	7.30—8.00
	2
	20

	8.00-9.00
	4
	20

	Обед 
	
	

	12-13
	3
	90

	13-14
	3
	80

	14-15
	3
	75

	Ужин 
	
	

	17.30-18.00
	2
	25

	18.00-19.00
	4
	25


Приложение 1

Столовые при промышленном предприятии
	Часы работы
	Для работающих
	Для работающих и населения

	
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	6.30-7.30
	4
	50
	4
	50

	11.00-12.20
	4
	100
	4
	100

	12.20-13.00
	
	
	2
	100

	13-14
	
	
	3
	70

	14-15
	
	
	1
	30

	15-16
	
	
	1
	20

	16-17
	
	
	1
	10

	17-18
	
	
	1
	10


Городской  ресторан

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	11-12
	1,5
	60

	12-13
	1,5
	90

	13-14
	1,5
	100

	14-15
	1,5
	90

	15-16
	1,5
	60

	16-17
	1,5
	50

	17-18
	Перерыв
	

	18-19
	0,4
	50

	19-20
	0,4
	100

	20-21
	0,4
	100

	21-22
	0,4
	100

	22-23
	0,4
	80


Приложение 1
Ресторан  при гостинице
	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	2
	50

	9-10
	2
	80

	10-11
	1,0
	60

	11-12
	1,5
	70

	12-13
	1,5
	100

	13-14
	1,5
	100

	14-15
	1,5
	90

	15-16
	1,5
	60

	16-17
	Перерыв
	

	17-18
	0,6
	60

	18-19
	0,4
	90

	19-20
	0,4
	100

	20-21
	0,4
	100

	21-22
	0,4
	60

	22-23
	0,4
	40


Ресторан железнодорожный

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	1,5
	30

	9-10
	1,5
	40

	10-11
	1,5
	50

	11-12
	1,5
	60

	12-13
	1,5
	90

	13-14
	1,5
	90

	14-15
	1,5
	80

	15-16
	1,5
	70

	16-17
	1,5
	50

	17-18
	1,5
	60

	18-19
	0,6
	60

	19-20
	0,6
	80

	20-21
	0,6
	80

	21-22
	0,6
	80

	22-23
	0,6
	80

	23-24
	0,6
	60


Приложение 1

Ресторан  при аэровокзале

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	1,5
	40

	9-10
	1,5
	50

	10-11
	1,5
	60

	11-12
	1,5
	70

	12-13
	1,5
	90

	13-14
	1,5
	90

	14-15
	1,5
	80

	15-16
	1,5
	70

	16-17
	1,5
	50

	17-18
	1,5
	50

	18-19
	0,6
	40

	19-20
	0,6
	70

	20-21
	0,6
	80

	21-22
	0,6
	80

	22-23
	0,6
	60

	23-24
	0,6
	40


Кафе общего типа

	Часы работы
	Самообслуживание 
	Обслуживание официантами

	
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	10-11
	1
	30
	1
	30

	11-12
	2
	60
	1
	40

	12-13
	2
	100
	1,5
	90

	13-14
	2
	80
	1,5
	70

	14-15
	2
	60
	1
	50

	15-16
	1
	30
	1
	30

	16-17
	1
	10
	1
	20

	17-18
	2
	50
	0,6
	60

	18-19
	2
	90
	0,6
	80

	19-20
	2
	100
	0,6
	80

	20-21
	2
	80
	0,6
	50


Приложение 1
Специализированное кафе 

	Часы работы
	Кафе - кондитерская
	Кафе - мороженое
	Кафе детское

	
	Оборачиваемость места за 1 ч, 
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1 ч,
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачиваемость места за 1 ч, 
	Средняя загрузка зала, %

	9-10
	3
	30
	
	
	2
	50

	10-11
	3
	50
	
	
	2
	50

	11-12
	3
	60
	2
	30
	2
	50

	12-13
	2
	90
	2
	60
	2
	90

	13-14
	2
	90
	2
	80
	2
	90

	14-15
	3
	90
	2
	50
	2
	80

	15-16
	3
	60
	2
	30
	2
	60

	16-17
	3
	40
	2
	20
	2
	30

	17-18
	2
	50
	2
	30
	2
	40

	18-19
	2
	70
	2
	50
	2
	70

	19-20
	2
	90
	1,2
	60
	2
	60

	20-21
	2
	60
	1,2
	60
	
	

	21-22
	2
	50
	1,2
	30
	
	


Приложение 2

Коэффициенты потребления блюд

	Предприятие 
	Коэффициенты потребления блюд
	Коэффициенты потребления отдельных видов  блюд



	
	
	Холодных 
	Супов 
	Вторых 
	Сладких 

	Столовые 
	

	- общедоступные 
	2,5
	0,5
	0,75
	1,0
	0,25

	- диетические 
	2,8
	0,4
	0,75
	1,0
	0,25

	- при промпредприятии
	2,5
	0,5
	0,75
	1,0
	0,25

	- при вузе
	2,5
	0,5
	0,75
	1,0
	0,25

	Рестораны 
	
	
	
	
	

	- общегородские 
	3,5
	1,1
	0,7
	1,4
	0,3

	- при гостиницах
	3,0
	0,9
	0,6
	1,2
	0,3

	- при вокзалах
	3,0
	0,9
	0,6
	1,2
	0,3

	- в зоне отдыха
	4,0
	2,2
	0,1
	1,5
	0,2

	Кафе 
	
	
	
	
	

	- с самообслуживанием
	1,6
	0,64
	0,08
	0,72
	0,25

	- с обслуживанием официантами
	2,0
	0,8
	0,1
	0,9
	0,2

	- кондитерская
	0,8
	-
	-
	-
	0,8

	- детское
	2,8
	0,7
	0,8
	0,75
	0,53

	- мороженое
	1,0
	-
	-
	-
	1,0

	Закусочные 
	1,6
	0,5
	0,1
	0,75
	0,25


Приложение 3

ПРИМЕРНОЕ СООТНОШЕНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ГРУПП БЛЮД, ВЫПУСКАЕМЫХ ПРЕДПРИЯТИЯМИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ РАЗЛИЧНОГО ТИПА

Таблица 1

Столовая, %

	Блюда
	Завтрак
	Обед
	Ужин

	
	от общего количества 
	от данной группы 

	от общего количества
	от данной группы 

	от общего количества 
	от данной группы 

	Холодные закуски:
	35
	
	  20
	
	35
	

	рыбные, мясные, салаты

	
	60
	
	60
	
	60

	молоко и кисломолочные продукты
	
	40
	
	40
	
	40

	Супы:
	
	
	25 

	
	
	

	прозрачные, заправочные, пюреобразные, молочные, холодные, сладкие

	
	
	
	80 



	
	

	Вторые горячие блюда:
	50
	

	35 

	
	50
	


	рыбные, мясные, овощные, крупяные
	
	50 

	
	80 

	
	  50 

	яичные и творожные

	
	50
	
	20
	
	50 


Таблица 2

Ресторан, %

	Блюда
	При гостинице
	
При вокзале 

	Городской 

	
	от общего количества 
	от данной группы 

	от общего количества
	от данной группы 

	от общего количества 
	от данной группы 

	Сладкие блюда
	15
	
	20
	
	15
	

	Холодные закуски:
	30/45
	
	35
	
	40
	

	рыбные
	
	25/30
	
	25
	
	25

	мясные
	
	30/35
	
	30
	
	30

	салаты
	
	35/25
	
	35
	
	40

	молоко и кисломолочные продукты
	
	10/10
	
	10
	
	5

	Горячие закуски
	5/5
	100/100
	5
	100
	5
	100

	Супы:
	25/10
	
	25
	
	10
	

	прозрачные
	
	15/30
	
	15
	
	20

	заправочные

	
	75/60
	
	75
	
	70

	молочные, холодные, сладкие

	
	10
	
	10
	
	10

	Вторые горячие блюда:
	30/25
	
	25
	
	25
	

	рыбные
	
	15/30
	
	20
	
	25

	мясные

	
	65/30
	
	55
	
	50

	овощные
	
	5
	
	5
	
	5

	крупяные

	
	10/5
	
	10
	
	10

	яичные и творожные

	
	5/5
	
	10
	
	10


Примечания: 

1. В числителе — процент от количества блюд, реализуемых в дневное время, знаменатель — от количества блюд, реализуемых в вечернее время. 

2. Для ресторанов в заправочные супы должны быть включены солянки 

3 Процентное соотношение отдельных блюд может быть изменено в зависимости от конкретных условий работы предприятия.
Таблица 3

Кафе, %

	Блюда
	Кафе
	Молодежное
	Детское
	Молочное 
	Кондитерская 

	
	от общего кол-ва
	от данной группы

	от общего количества 

	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной групп

	от общего кол-ва
	от данной груп

	от общего количества

	от данной группы 

	Сладкие блюда
	25
	
	25
	
	25
	
	10
	
	75
	

	Холодные закуски:
	35
	
	35
	
	30
	
	35
	
	30
	

	гастрономические продукты
	
	40
	
	50
	
	10
	
	—
	
	—

	салаты
	
	30
	
	20
	
	40
	
	—
	
	—

	бутерброды
	
	10
	
	—
	
	10
	
	—
	
	—

	молоко и кисломолочные продукты
	
	50


	
	30
	
	40
	
	100
	
	100



	Вторые горячие блюда:
	40
	
	40
	
	40
	
	45
	
	—
	

	мясные
	
	50
	
	65
	
	40
	
	—
	
	—

	овощные, крупяные и мучные
	
	20
	
	20
	
	30
	
	50
	
	—

	яичные и творожные
	
	30
	
	15
	
	30
	
	50
	
	—


Образец:

1.Расчет загрузки торгового зала
Оборачиваемость места за расчет количества посетителей торгового зала определяется по формуле: 

N=P*C*X/100,

Где: N - количество потребителей за час,

P - количество мест в зале, 

C - процент загрузки торгового зала (согласно данным

X – оборот одного места за час.

Таблица 1

	Часы работы

	Оборот одного места за час
	Процент загрузки торгового зала
	Количество потребителей за час

	12-13
	1,5
	60
	67

	13-14
	1,5
	80
	90

	14-15
	1,5
	80
	90

	15-16
	1,5
	80
	90

	16-17
	1,5
	60
	67

	17-18
	1,0
	50
	37

	18-19
	1,0
	50
	37

	19-20
	0,8
	90
	54

	20-21
	0,8
	100
	60

	21-22
	0,6
	100
	45

	22-23
	0,6
	100
	45

	23-24
	0,4
	80
	24

	00-01
	0,4
	80
	24

	Итого посетителей за день
	730
	


N 12-13= 75*1,5*60/100 = 67

N 13-14= 75*1,5*80/100 = 90

N14-15 = 75*1,5*80/100 = 90

N 15-16= 75*1,5*80/100 = 90

N 16-17= 75*1,5*60/100 = 67

N 17-18= 75*1,0*50/100 = 37

N 18-19= 75*1,0*50/100 = 37

N 19-20= 75*0,8*90/100 = 54

N 20-21= 75*0,8*100/100 = 60

N 21-22= 75*0,6*100/100 = 45

N 22-23= 75*0,6*100/100 = 45

N 23-24= 75*0,4*80/100 = 24

N 24-25= 75*0,4*80/100 = 24

Оборачиваемость места составит: 730/75 = 9,73~10
2. Определение количества блюд, реализуемых холодным цехом

После определения числа питающихся разрабатываем производственную программу предприятия (составляем меню, устанавливаем количество блюд и напитков каждого наименования).

Расчет блюд, реализуемых за день, производится по формуле:

nд = Nд*m,

где Nд – число потребителей в течение дня, m – коэффициент потребления блюд, указывающий, какое количество блюд в среднем приходится на одного человека на предприятии (состоит из коэффициента потребления отдельных видов обеденной продукции собственного производства — супов, холодных закусок, вторых блюд и сладких блюд).

Для ресторана коэффициент потребления составляет 3,5.

Таким образом, nд = 730*3,5 = 2555

Далее рассчитываем количество блюд в каждой категории, используя процентное соотношение к общему количеству блюд, реализуемых за день, и процентное соотношение в группе 

Холодные блюда: 45 %, 2555/100*45 = 1150,

Из них:

Рыбные 25%, 1150/100*25 = 287 и т.д.

Разбивка блюд по ассортименту сводится в таблицу.

Таблица 2. Количество блюд для реализации (холодный цех)

	Наименование группы блюд
	Процент от общего количества
	Процент от данной группы
	Количество блюд

	Холодные блюда:
	45

	
	1150

	Рыбные
	
	25
	288

	Мясные

	
	30
	345

	Салаты

	
	40
	460

	Кисломолочные продукты

	
	5
	58

	Горячие закуски
	5
	100
	128


3. Расчетное меню блюд, выпускаемых холодным цехом.
Таблица 3.

Расчетное меню ресторана для холодного цеха.

	№
	Наименование блюда
	№ блюда по Сборнику рецептур
	Выход одного блюда, гр.
	Количество

	
	Холодные закуски
	
	
	1150

	01
	Осетрина под майонезом, салатной заправкой и овощным гарниром
	136
	75/35/15/75
	72

	02
	Севрюга заливная с гарниром и соусом хрен

	138
	200/50/25
	72

	03
	Крабы под маринадом
	141
	75/75

	72

	04
	Устрицы с лимоном
	148
	7 шт./72
	72

	05
	Ассорти мясное(говядина, язык, окорок, курица) с овощным гарниром и соусом майонез с корнишонами
	153
	75/75/25
	69

	06
	Поросенок отварной с гарниром и соусом
	150
	100/75/25
	69

	07

	Филе курицы под майонезом с овощным гарниром
	151
	75/75/40
	69

	08
	Курица, фаршированная с овощным гарниром и соусом майонез
	157
	75/50/25
	69

	09
	Филе из дичи фаршированное с овощным гарниром, соусом майонез с корнишонами и желе
	158
	80/50/30/20
	69

	10
	Салат из овощей (капуста цветная, помидоры, огурцы, спаржа, фасоль) со сметаной
	77
	200
	153

	11
	Салат «Мясной»( с телятиной) с майонезом и соусом «Южный»
	97
	112/30/8
	153

	12
	Салат «Столичный» (с рябчиками)
	98
	150
	153


4.Расчет потребленного количества сырья для холодного цеха
Составление сырьевой ведомости
	Продукты
	№136
	№138
	№141
	№148
	И т.д.
	Итого 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 4
ПРИМЕРНЫЙ ОБРАЗЕЦ ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ КАРТЫ

                                          УТВЕРЖДАЮ

                                          Генеральный директор ООО "Реноме"

                                          (Ф.И.О., дата)

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N __________

 

САНДВИЧ С РЫБОЙ, СЫРОМ И АНАНАСОМ

 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на Сандвич с рыбой, сыром и ананасом, вырабатываемый ООО "Реноме" и реализуемый в кафе ООО "Реноме" и филиалах... (указать).

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления Сандвича, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

 

3 РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья   и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

	
	брутто      
	нетто       

	Булка для сандвича     
	35  
	35 

	Муксун вяленый         
	140 
	100

	Салат Айсберг
	14
	10 

	Соус майонез 
	10
	10   

	Сыр Чеддер             
	16 
	15 

	Ананасы консервированные(кольца)               
	30
	30

	ВЫХОД:                 
	
	200 


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

Булку для сандвича слегка поджаривают в тостере, разрезают на две части. Нижнюю часть булки смазывают майонезом, сверху кладут лист салата Айсберг, ломтик сыра и кольцо консервированного ананаса, затем кладут филе муксуна вяленого. Накрывают верхней частью булки и упаковывают в упаковочную пленку.

 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

 

Сандвич реализуют в упакованном виде сразу после приготовления.

Допустимый срок хранения Сандвича до реализации - не более 20 мин. при температуре от +20 °С согласно фирменным стандартам компании...

Срок годности Сандвича согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 - 24 ч при температуре от +2° до +6 °С.

 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

 

6.1. Органолептические показатели качества:

Внешний вид - булка для сандвичей с кунжутом, разрезана на две части, каждая с внутренней стороны смазана майонезом, между частями булки слоями расположены филе муксуна вяленого, лист салата Айсберг, ломтик сыра, кольцо консервированного ананаса.

Цвет - характерный для рецептурных компонентов.

Вкус и запах - приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.

6.2. Микробиологические показатели Сандвича должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс 1.9.15.13.

 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

Сандвича с рыбой, сыром и ананасом на выход - 200 г

	Белки, г    
	Жиры, г    
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	18,2            
	15,6          
	34,0         
	349               


Ответственный за оформление ТТК в кафе ______________

Зав. производством кафе __________________

Примечание - При необходимости в разделе 7 указывают и другие показатели пищевой ценности, например, содержание витаминов, минеральных веществ и др.

Приложение 5

Министерство образования и науки Удмуртской Республики

бюджетное профессиональное  образовательное учреждение 
Удмуртской Республики

«Ижевский торгово-экономический техникум»

Курсовая работа

ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной  кулинарной продукции

МДК 02. 01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции 
На тему:______________________________________________________________
Выполнил (а) обучающийся (ася):

группы______________                                                  ______________                                      __________________

                                                                                                                                                                         подпись                                                                                               И.О. Фамилия

Руководитель                                                    ____________                              ________________

                                                                                                                                                                        подпись                                                                                               И.О. Фамилия

Допущен к защите                                            «____»_______________20____г. 

Ижевск 20___г.
27

