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Общие положения.
Отчет по технологической практике является самостоятельной работой студента обобщающей, закрепляющей и систематизирующей полученные знания при изучении специальных дисциплин, а также  профессиональные умения и навыки, полученные при прохождении учебной практики.

Подготовка к выполнению отчета включает ряд последовательных этапов:

1. Ознакомление со структурой, содержанием, оформлением отчета.
2. Ознакомление с программой технологической практики.

3. Ознакомление с тематическим планом.

4. Выбор темы индивидуального задания.

5. Сбор и систематизация материала для выполнения отчета.

6. Разработка нового блюда (изделия).

7. Презентация нового блюда (изделия).

8. Оценка технологической практики.
1. Ознакомление со структурой, содержанием, 
оформлением отчета.

Объем отчета – 20-25 страниц. В рукописном виде отчеты не принимаются. 

Приложения в указанный объем отчета не входят.

Отчет в обязательном порядке должен содержать: 

- титульный лист (приложение № 1),
- лист индивидуального задания (приложение № 2),
- отзыв-характеристику (приложение № 3),

- тематический план,
- содержание,
- основную часть,

 - индивидуальное задание (приложение № 4),
- список нормативно-правовых актов и литературы,
- приложения.

Конкретное содержание отчета по практике имеет определенную теоретическую часть, вместе с тем имеет конкретное индивидуальное задание.

Основной целью практики по профилю специальности является закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных ранее при изучении специальных дисциплин, совершенствование профессиональных умений и навыков приготовления кулинарной продукции массового спроса, а также формирование умений и навыков при приготовлении кулинарных блюд и кондитерских изделий повышенной сложности.

Для достижения поставленной цели в отчете рассматриваются следующие вопросы:

- изучаются нормативно-правовые акты,  должностные характеристики, изучается нормативно-техническая и технологическая документация, дается характеристика предприятия;

- раскрываются вопросы организации работы цехов, техника безопасности на рабочих местах, ассортимент выпускаемой продукции, соответствие оснащения цехов технологическим процессам приготовления кулинарной продукции и кондитерских изделий, характеризуется технологический процесс приготовления блюд массового спроса и повышенной сложности, дается оценка качества кулинарной продукции, для этой цели выполняются задания, предложенные в конце разделов, тем;
- изучается методика разработки новых блюд (изделий) на предприятиях общественного питания, составляются технико-технологические карты.
При выполнении отчета не рекомендуется использовать местоимения («Я», «Мое»), следует использовать обороты: «При рассмотрении вопроса……………..», а также обобщать материал, использовать схемы, таблицы и т.д.
1.1. Общие требования к оформлению отчета.
Отчет по практике представляют в одном экземпляре. Пример оформления титульного листа приведен в приложениях 1.
Отчет  печатают на одной стороне листа формата А4 (210x297 мм).
Поля составляют: слева - 30 мм, справа - 10 мм, сверху и снизу - 20 мм.
Шрифт: № 14 Times New Roman или № 12 Arial с полуторным интервалом между строк (абзац -междустрочный интервал - полуторный).
Разделы в отчете, список литературы, приложения начинаются с новой страницы.
Подразделы с новой страницы не начинают, кроме тех случаев, когда после заголовка подраздела остается четыре строки до конца страницы.
Нумерация страниц в отчете должна быть сквозной, начиная с титульного листа, арабскими цифрами. Номера страниц указываются сверху страницы посередине или по правому краю. Титульный лист считается первой страницей, содержание – второй и т.д.
На титульном листе, на оглавлении, на страницах с заголовками глав, «список литературы», номер страницы не ставится, но страницы при нумерации учитываются, на «приложение» номер страницы не ставится и страницы при нумерации не учитываются.
Лист с индивидуальным заданием, который подшивается между титульным листом  и отзывом-характеристикой, в нумерацию страниц не входит.
Отзыв-характеристика подшивается между листом с индивидуальным заданием и содержанием, в нумерацию страниц не входит.
1.2. Оформление содержания.
Содержание представляет собой план отчета.
В плане не должно быть переносов, строки не должны пересекать указатель номеров страниц. Поэтому содержание лучше оформлять в табличном виде, при этом внешние и внутренние границы таблицы необходимо скрыть.
Нумерация разделов и подразделов в отчете производится арабскими цифрами.
Например:

1. Ознакомление с предприятием общественного питания.

1.1. Организационно-правовая форма предприятия.

1.2. Ассортимент выпускаемой продукции.

1.3. Нормативно-техническая и технологическая документация.

1.3. Оформление заголовков разделов.
Заголовок раздела печатается на новой страницы по центру первой строки (с учетом красной строки - абзаца-отступа) заглавными буквами соответствующего шрифта и выделяется полужирным шрифтом.
Оформление заголовков подразделов. Заголовки подразделов печатаются посередине строки установленным шрифтом, выделяются полужирным шрифтом и отделяются от заголовка главы и текста пустыми строками.
В конце заголовков разделов, подразделов, таблиц и рисунков точки не ставятся и переносы слов не допускаются.
Пример оформления заголовков глав и подразделов:

1. ОЗНАКОМЛЕНИЕ.

1.1. Организационно-правовая форма предприятия.

1.4. Оформление табличного материала.

Цифровой материал при необходимости оформляется в виде таблиц. Все таблицы нумеруют арабскими цифрами без указания знака №. Нумерация таблиц и рисунков может быть сквозная, по всей работе, или двузначная. В последнем случае цифры разделяются точкой: первая цифра означает номер раздела, а вторая - порядковый номер в данном разделе (Таблица 1 или Таблица 2.3).
Надпись «Таблица 1» размещается над правым верхним углом таблицы. Ниже по центру строки располагается тематический заголовок таблицы, начинаемый с прописной буквы. 
Например:
Таблица № 1
Данные о пищевой ценности, в процентах.
	Наименование
продуктов
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Вертикальную графу «номер по порядку» (№) вводить не следует. При переносе таблицы на следующую страницу допускается нумерация граф и их повторение на следующей странице. Заголовок в этом случае на новой странице не повторяют.
Заголовки граф следует располагать по центру графы. В табличную форму следует помещать только те материалы, которые трудно передать обычным текстом или упростить. 
1.5. Оформление заголовков иллюстративного материала.

Все иллюстрации, графики, рисунки, схемы, – нумеруются аналогично таблицам. 

Однако заголовки иллюстраций располагаются под рисунками в центре строки без точки в конце заголовка. Заголовок начинается с сокращением слова «рисунок» с порядковым номером: «Рис.1.» или «Рис. 2.3.»

1.6. Сокращения в отчете.
В отчете допускаются следующие сокращения:
- общепринятые буквенные аббревиатуры - состоят из начальных букв полных наименований, например: ГОСТ, ТУ;
- общепринятые сложносокращенные слова - состоят из усеченных и полных слов, например: с/х птица – сельскохозяйственная птица;
- условные графические сокращения по частям слов и начальным буквам - выделяют общепринятые (т.е., т.д., т.п., др. пр., см., напр.) и специальные научно-предметные сокращения, соответствующие определенным стандартам (п/ф, п.о.п.). 
1.7. Содержание и оформление списка литературы.
Список литературы является элементом библиографического аппарата, который содержит библиографические описания используемых источников и располагается с новой страницы после заключения. Список литературы отражает самостоятельную творческую работу автора и наряду с имеющимися ссылками на эту литературу позволяет сделать выводы о степени проведенного исследования (приложение № 5).
В список литературы не включаются источники, на которые нет ссылок в основной части и которые не были использованы в процессе исследования.
Список литературы имеет обязательную очередность.
Сначала указываются:
- нормативно-правовые акты в следующей очередности: кодексы, федеральные законы, Указы Президента РФ, Постановления Правительства РФ, законы и нормативно-правовые акты субъектов Федерации, нормативно-правовые акты местных органов власти;
- книги и монографии по алфавиту;
- статьи из журналов и периодической печати по алфавиту.
Нормативно-правовые акты в обязательном порядке должны иметь номер, дату и наименование принявшего данный акт органа. Однотипные нормативно-правовые акты (например, федеральные законы) следует располагать по датам принятия от раннего к позднему.
Данные книг и монографий в список литературы заносятся в том порядке, в котором они приводятся на странице "книги с библиотечным кодом (ББК) с абсолютно точным соблюдением всех указанных там знаков, включая количество страниц.
Статьи из журналов и периодической печати оформляются следующим образом: фамилия автора, инициалы, название статьи (без кавычек), две наклонные линии (//), название журнала (без кавычек и слова «журнал»), точка, тире, год издания (без буквы «г.»), точка, тире, номер  журнала (№ 5), точка, тире, страницы начала и окончания статьи (с. 15-24.).
2. Ознакомление с программой технологической практики.

Проведение установочной конференции, ознакомление с задачами, целями, содержанием  и организацией практики; формой отчета; критериями оценки.

Распределение студентов по базам практики и закрепление за руководителями практики от предприятия.

3. Ознакомление с тематическим планом.

Ознакомление студентов с разделами тематического плана; количеством  времени отведенного на отдельные темы; целями по совершенствованию профессиональных умений и навыков при приготовлении кулинарной продукции массового спроса и формирование умений и навыков приготовления блюд повышенной сложности.
4. Выбор темы индивидуального задания.

Темы индивидуальных заданий утверждаются цикловой комиссией. Студент выбирает тему исходя из своего уровня понимания, практического значения и интереса.
5. Сбор и систематизация материала для выполнения отчета.

В процессе прохождения технологической практики студент совершенствует профессиональные умения и навыки при приготовлении кулинарной продукции массового спроса и формирует умения и навыки приготовления блюд повышенной сложности, систематизирует материал, используя схемы, таблицы, классификацию по различным признакам и т.д. Работает с нормативно-технологической документацией, рассчитывает сырье на кулинарную продукцию. Составляет технологические карты             (приложение № 6).
Раздел I. Ознакомление с предприятием.
Для выполнения данного раздела студент должен:
знать: нормативную базу; термины и определения в области организации производства;   организацию   охраны   труда   и   противопожарной защиты; требования санитарии, гигиены в общественном питании; 
уметь: определять тип и класс предприятий общественного питания; формы и способы снабжения предприятия сырьем, материально-техническими средствами.
Сбор общих сведений о предприятии:
-   тип предприятия, его структура,  производственная мощность, состав производственных, складских и подсобных помещений, их расположение, взаимосвязь. Виды поступающего сырья, условия и сроки его хранения;
- ассортимент выпускаемой продукции, условия её реализации;
- используемая    на    предприятии     нормативная    и    технологическая документация (ГОСТы, ОСТы, ТУ, ТИ, СТП, СанПиН, Сборники рецептур и др.);
-  материально-техническая база предприятия, организация охраны труда и противопожарной защиты, правилами внутреннего распорядка.
-   изучение  инструкций   по   технике   безопасности,   пожарной безопасности; правил санитарии и личной гигиены.
Задание № 2: Составить схему структуры предприятия (схема расположения цехов).
Задание № 3: Составить схему структуры управления предприятием.
Раздел П. Технологический процесс приготовления и отпуска кулинарной продукции.
При выполнении заданий этого раздела студент должен:
знать: основные понятия; термины и определения в области технологии; этапы технологического цикла, способы кулинарной обработки; процессы формирующие качество готовой продукции; правила оформления и отпуска; условия, сроки хранения и реализации кулинарной и кондитерской продукции.
2.1. Приготовление супов.
Ознакомиться с оснащением супового отделения горячего цеха, организацией работы, инструктажем по правилам эксплуатации технологического оборудования и технике безопасности на рабочем месте; с ассортиментом выпускаемой продукции; организацией рабочего места; подбором необходимого инструмента и инвентаря.
Совершенствование навыков приготовления бульонов и супов массового спроса.
Подготовка «горки» с полуфабрикатами высокой степени готовности.
Отработка способов осветления бульонов. Приготовление гарниров к прозрачным супам. Приготовление супов-пюре из мяса, печени и грибов; супов-кремов.
Овладение навыками приготовления сладких супов из свежих ягод и фруктов, гарниров к сладким супам; холодных супов. Отработка навыков отпуска супов, определение доброкачественности, условия и сроки реализации.

Задание № 4: Составить классификацию супов.
Задание № 5: Дать характеристику отдельных групп супов с использованием схем.
Задание № 6: Составить технологическую карту на один из супов.
2.2.   Приготовление вторых горячих блюд из овощей.
Приготовление блюд из овощей различных по способу тепловой обработки: отварные, припущенные, жарены, тушеные, запеченные, повышенной сложности. Правила отпуска. Подбор соусов к блюдам из овощей, характеристика гарниров из овощей.

Определение доброкачественности блюд. Условия и сроки реализации.

Задание № 7: Дать краткую характеристику овощных блюд.
Задание № 8: Составить технологическую карту на одно овощное блюдо с соусом.
2.3.  Приготовление вторых горячих блюд из круп, бобовых  и макаронных изделий.
Совершенствование приемов приготовления каш различной консистенции; приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий. Подбор соусов к блюдам из круп, бобовых, макаронных изделий. Правила отпуска, условия и сроки реализации.
Задание № 9: Составить классификацию каш и указать особенности их приготовления.

Задание № 10: Составить технологическую карту на кашу любой консистенции со сливочным маслом.

Задание № 11. Составить классификацию блюд из круп.

2.4. Приготовление вторых горячих блюд 
из рыбы и морепродуктов.
Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов:  отварных, припущенных, жареных, запеченных. Особенности приготовления блюд из осетровой рыбы. Правила отпуска рыбных блюд массового приготовления. Отработка навыков по оформлению и отпуску банкетных блюд.

Определение доброкачественности блюд. Условия и сроки реализации.

Задание № 12: Описать варианты банкетных блюд с особенностями их приготовления и отпуска.

Задание № 13: Составить технологическую карту на блюдо из морепродуктов.

2.5. Приготовление вторых горячих блюд из мяса и субпродуктов.
Отработка навыков по приготовлению блюд из мяса жаренного крупными куском: ростбиф разной степени прожарки, лопатка рулетом, грудинка фаршированная, окорок жареный; порционными кусками: бифштекс, филе, лангет, антрекот, эскалоп, котлеты натуральные и отбивные, шницель отбивной, ромштекс; мелкими кусками: бефстроганов, поджарка,  шашлык. Приготовление блюд из запеченного мяса. 
Отработка навыков по приготовлению мяса тушенного: крупными, порционными и мелкими кусками: зразы отбивные, говядина духовая, азу, плов, рагу. Приготовление блюд из рубленой массы: натуральной рубленой массы, кнельной.

 Приготовление блюд из субпродуктов. 
Отработка навыков по оформлению и отпуску блюд массового приготовления.

Особенности приготовления и отпуска банкетных блюд. 

Определение доброкачественности блюд. Условия и сроки реализации.

Задание № 14: Составить классификацию блюд из мяса и описать основные правила тепловой обработки.

Задание № 15: Составить технологическую карту на блюдо из субпродуктов.

2.6. Приготовление вторых горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи.

Отработка навыков по приготовлению, порционированию и оформлению блюд из сельскохозяйственной птицы, из филе птицы, из дичи. 

Особенности оформления и отпуска блюд массового приготовления и банкетных блюд из птицы.

Определение доброкачественности блюд. Условия и сроки реализации.

Задание № 16: Составить технологическую карту на блюдо из птицы с гарниром и соусом.

2.7. Приготовление блюд из яиц и творога.
Приготовление блюд из яиц и яичных смесей, блюд из творога различных по способу тепловой обработки.

Задание № 17: Составить технологическую карту на блюдо из творога.

2.8. Приготовление холодных блюд и закусок,  горячих закусок.
Приготовление холодных блюд и закусок. Ознакомление с оснащением холодного цеха, инструктаж по правилам эксплуатации технологического оборудования и техники безопасности на рабочем месте. Организация рабочих мест в холодном цехе. 
Совершенствование навыков приготовления холодных блюд, закусок. Приготовление и оформление холодных блюд в порционном и банкетном исполнении из мяса, птицы, рыбы, овощей. Правила подбора гарниров и соусов. Приготовление бутербродов, салатов, в том числе теплых салатов. 

Приготовление горячих закусок.

Оценка качества холодных блюд и закусок. Проверка соответствия качества требованиям нормативной документации на конкретный вид продукции и с учетом свободного применения Сборника рецептур.
Задание № 18: Дать характеристику холодным блюдам в соответствии с классификацией.

Задание № 19: Составить технологическую карту на холодное блюдо с гарниром и соусом.

2.9. Приготовление сладких блюд.
Отработка навыков приготовления холодных и горячих сладких блюд. Подбор соусов  и оформление горячих и холодных  сладких блюд.
Оценка качества и проверка соответствия качества требованиям нормативной документации на конкретный вид продукции и с учетом свободного применения Сборника рецептур.
Задание № 20: Составить классификацию сладких блюд и приложить схемы. 
2.10. Приготовление холодных и горячих напитков.
Отработка навыков приготовления напитков массового спроса и сложного приготовления. Особенности отпуска.

Оценка качества напитков. Условия и сроки реализации.

Задание № 21: Составить технологическую карту на горячий напиток.
2.11. Приготовление мучных кулинарных и кондитерских изделий.
Ознакомление с оснащением кондитерского цеха. Инструктаж по правилам эксплуатации и технике безопасности технологического оборудования на рабочем месте. Организация рабочих мест на различных участках технологической линии приготовления изделий из теста.
Совершенствование навыков приготовления изделий из различных видов теста:
- дрожжевого теста и изделий из него;
- дрожжевого слоеного теста и изделий из;
- песочного теста и изделий из него;
- заварного теста и изделий из него;
Задание № 22: Составить схемы приготовления выше перечисленных видов теста.
Раздел     III.     Ознакомление     с    деятельностью     технолога предприятия.
Для выполнения заданий по данной теме студент должен: 
знать: нормативную базу; термины и определения в общественном питании; этапы технологического цикла; процессы, формирующие качество готовой продукции; правила оформления и отпуска блюд; основные этапы разработки новых видов продукции; этапы разработки нормативной и технологической документации;
уметь: оценивать качество сырья и готовой кулинарной продукции на всех стадиях технологического процесса; разрабатывать новые виды продукции; технологические процессы и технологическую документацию на них; производить необходимые технологические расчеты;
Задание № 23: Ознакомиться  с  должностной характеристикой      технолога, сформулировать основные виды деятельности технолога.

Задание № 24. Ознакомиться с правилами разработки и внедрения новых блюд (изделий), оформлением технико-технологических карт. Сформулировать этапы разработки и внедрения новых блюд (изделий).
6. Разработка нового блюда (изделия).

В процессе разработки нового блюда (изделия) студенту необходимо дать технологическую характеристику темы в соответствии с заданием; составить схемы организации технологического процесса приготовления новых блюд (изделий).

Составить схемы поэтапного приготовления новых блюд изделий с приложением фотоснимков (иллюстраций).

Составить технико-технологические карты (приложение № 7).

7. Презентация нового блюда (изделия).

По завершению технологической практики проводится обязательный конкурс для участия, в котором  необходимо представить одно приготовленное блюдо в соответствии с темой  индивидуального задания; технико-технологические карты; презентацию блюда (см. положение о конкурсе).

8. Оценка технологической практики.

В установленные сроки отчет предоставляется руководителю от учебного заведения. Руководитель опередят уровень и качество его выполнения. 

Итогом практики по профилю специальности (технологической) является дифференцированная оценка, которая выставляется на основании наблюдения за самостоятельной работой практиканта руководителя от учебного заведения; оценки за выполнение отчета; характеристики-отзыва от организации; по результатам участия студентов в конкурсе.

Приложение № 1.

ФЕДЕРАЛЬНОЕ АГЕНТСТВО ПО ОБРАЗОВАНИЮ 
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ТУЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И СЕРВИСА»

ОТЧЕТ 
ПО ПРАКТИКЕ ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ (ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ)

Специальность 260502 «Технология продукции общественного питания»

Выполнил __ студент __               ______________________________________

                                                                  (Ф.И.О.)

Группы №____________
Руководитель от ТКПТС               ______________________________________

                                                                                        (Ф.И.О.)

Руководитель от предприятия      ______________________________________

                                                                                                       (Ф.И.О.)

Дата сдачи ____________
Оценка _______________
Тула, 20__ г.

Приложение № 2.

Индивидуальное  задание

по технологической практике
Студент __ ________ курса             группы №___________________________

__________________________________________________________________

(Ф.И.О)
Тема задания: ______________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

При выполнении индивидуального задания должны быть представлены:

Характеристика блюд.

Схема организации технологического процесса.

Схема поэтапного приготовления с приложением фотоснимков.

Технико-технологические карты.

Дата выдачи ____________________________
Срок окончания  _________________________
Руководитель от ТКПТС __________________

                                                     (подпись)
Приложение № 3.

ОТЗЫВ-ХАРАКТЕРИСТИКА

Студент/ка/ ________________________________________________________
__________________________________________________________________
(Ф.И.О.)
_______курса          специальности ____________________________________

____________________________________________группы №______________
прошел/прошла/технологическую практику на __________________________
__________________________________________________________________
(Наименование предприятия)
с «_______»__________________________20____г. 
по «______»__________________________20____ г.

Результаты практики:

1. Степень выполнения программы практики____________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Характеристика работы практиканта за период практики

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Оценка практики и качество оформления документов____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________
Руководитель практики_____________________________________________ __________________________________________________________________
(Ф.И.О., должность)
Приложение № 4
Примерные темы индивидуальных заданий:
1. Холодные блюда и закуски из рыбы.

2. Холодные блюда и закуски из морепродуктов.

3. Холодные блюда и закуски из мяса.

4. Холодные блюда и закуски из сельскохозяйственной птицы и дичи.

5. Холодные блюда и закуски из овощей и грибов.

6. Горячие закуски.

7. Вторые горячие блюда из мяса тушеного.

8. Вторые горячие блюла из жареной говядины.

9. Вторые горячие блюда из свинины жареной.

10. Вторые горячие блюда из запеченного мяса.

11. Вторые горячие блюда из мясной рубленой массы.

12. Вторые горячие блюда из жареной птицы.

13. Вторые горячие блюда из рыбы жареной.

14. Вторые горячие блюда из запеченной рыбы.

15. Вторые горячие блюда из рыбы фаршированной.

16. Вторые горячие блюда из морепродуктов.

17. Вторые горячие блюда из жареных овощей.

18. Вторые горячие блюда из запеченных овощей.

19. Желированные сладкие блюда.

20. Горячие сладкие блюда.

21. Десерты.

22. Мучные кулинарные блюда.

23. Овощные салаты.

24. Салаты из различных видов сырья.

25. Бутерброды.

Приложение № 5.

Список литературы.
1. Трудовой кодекс Российской Федерации: (по сост. на 20 июля 2007 г.) – М.: Юрайт-Издат, 2007. – 206 с.
2. Федеральный закон от 14.06.1995 № 88-ФЗ «О государственной поддержке малого предпринимательства в Российской Федерации».

3. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А.: Приготовление мучных кондитерских изделий: Учебник -  М: Экономика, 1988. – 277 с.

4. Ковалев Н.П., Куткина М.Н.: Технология приготовления пищи. – М.: Деловая литература, 1999. – 354 с.

5. Скакун В.А. Организация и методика производственного обучения: Учеб. -  М.: Просвещение, 2007. – 230 с.
6. Павлова Л.В.: Практические занятия по технологии приготовления пищи. -  М.: Экономика, 1988. – 157 с.
7. Ильинский В.А. Дегустация эспрессо//Питание и общество. – 2009. - № 8. – с.16-18.
Приложение № 6.

Утверждаю:

Технологическая карта

Наименование организации ____________________________________

Предприятие_________________________________________________

Наименование блюда__________________________________________

	Наименование сырья
	I порция (кг.,шт.)
	____ порций (кг., шт.)

	
	Масса 
брутто
	Масса 
нетто
	Масса брутто
	Масса нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход 
	
	
	
	


Технология приготовления:
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Требования к качеству:

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Правила отпуска:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Приложение № 7.

Утверждаю

Технико-технологическая карта № ___
__________________________________________________________
1. Область применения

1.1._______________________________________________________________

1.2._______________________________________________________________
2. Перечень сырья 

2.1. Для приготовления данного блюда используют следующее сырьё (с указанием ГОСТов):

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.2. Сырьё, используемое для приготовления данного блюда, должно       соответствовать требованиям нормативной документации, иметь       сертификаты и удостоверения качества.

3. Рецептура

3.1. Рецептура блюда «_______________________________________»

	Наименование сырья                     Масса брутто г.                    Масса нетто г.


____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Выход 

4. Технологический процесс

4.1.  Подготовка сырья к производству данного блюда производится в соответствии со Сборником рецептур.

4.2. _______________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Оформление, подача, реализация и хранение 

5.1._______________________________________________________________
5.2._______________________________________________________________
5.3._______________________________________________________________
6. Показатели качества и безопасности

6.1.Органолептческие показатели блюда:

Внешний вид – _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция – ____________________________________________________
Цвет – ____________________________________________________________
Вкус – ____________________________________________________________
Запах – ___________________________________________________________

6.2. Физико-химические показатели:
Массовая доля сухих веществ, % (не менее) 
Массовая доля жира, % (не менее) 
Массовая доля соли, % (не менее)
6.3. Микробиологические показатели:
Количество мезофильных аэробных и факультативно
анаэробных микроорганизмов, КОЕ в 1 гр. продукта
Бактерии группы кишечных палочек, не допускается в
массе продукта, гр.
Каугулазоположительные стафилококки, не допускается в
массе продукта, гр.
Proteus не допускается в массе продукта, гр.
Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы,
не допускается в массе продукта, гр.
7. Пищевая энергетическая ценность
Белки            Жиры             Углеводы          Энергетическая ценность, ккал/ДЖ

Ответственный разработчик: _______________________            ____________
                                                                 (Ф.И.О.)                                  (подпись)
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Темы индивидуальных заданий на 2009-2010 учебный год:

	№ п/п
	Наименование темы
	Ф.И.О. студента
	Подпись

	1
	Холодные блюда и закуски из рыбы.
	
	

	2
	Холодные блюда и закуски из морепродуктов.
	
	

	3
	Холодные блюда и закуски из мяса.
	
	

	4


	Холодные блюда и закуски из сельскохозяйственной птицы  и дичи.
	
	

	5
	Холодные блюда и закуски из овощей и грибов.
	
	

	6
	Горячие закуски.
	
	

	7
	Вторые горячие блюда из мяса тушеного.
	
	

	8
	Вторые горячие блюла из жареной говядины.
	
	

	9
	Вторые горячие блюда из свинины жареной.
	
	

	10
	Вторые горячие блюда из запеченного мяса.
	
	

	11
	Вторые горячие блюда из мясной рубленой массы.
	
	

	12
	Вторые горячие блюда из жареной птицы.
	
	

	13
	Вторые горячие блюда из рыбы жареной.
	
	

	14
	Вторые горячие блюда из запеченной рыбы.
	
	

	15
	Вторые горячие блюда из рыбы фаршированной.
	
	

	16
	Вторые горячие блюда из морепродуктов.
	
	

	17
	Вторые горячие блюда из жареных овощей.
	
	

	18
	Вторые горячие блюда из запеченных овощей.
	
	

	19
	Желированные сладкие блюда.
	
	

	20
	Горячие сладкие блюда.
	
	

	21
	Десерты.
	
	

	22
	Мучные кулинарные блюда.
	
	

	23
	Овощные салаты.
	
	

	24
	Салаты из различных видов сырья.
	
	

	25
	Бутерброды.
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Темы индивидуальных заданий на 2009-2010 учебный год:

	1.
	Холодные блюда и закуски из рыбы.

	2.
	Холодные блюда и закуски из морепродуктов.

	3.
	Холодные блюда и закуски из мяса.

	4.
	Холодные блюда и закуски из сельскохозяйственной птицы  и дичи.

	5.
	Холодные блюда и закуски из овощей и грибов.

	6.
	Горячие закуски.

	7.
	Вторые горячие блюда из мяса тушеного.

	8.
	Вторые горячие блюла из жареной говядины.

	9.
	Вторые горячие блюда из свинины жареной.

	10.
	Вторые горячие блюда из запеченного мяса.

	11.
	Вторые горячие блюда из мясной рубленой массы.

	12.
	Вторые горячие блюда из жареной птицы.

	13.
	Вторые горячие блюда из рыбы жареной.

	14.
	Вторые горячие блюда из запеченной рыбы.

	15.
	Вторые горячие блюда из рыбы фаршированной.

	16.
	Вторые горячие блюда из морепродуктов.

	17.
	Вторые горячие блюда из жареных овощей.

	18.
	Вторые горячие блюда из запеченных овощей.

	19.
	Желированные сладкие блюда.

	20.
	Горячие сладкие блюда.

	21.
	Десерты.

	22.
	Мучные кулинарные блюда.

	23.
	Овощные салаты.

	24.
	Салаты из различных видов сырья.

	25.
	Бутерброды.
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