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ВВЕДЕНИЕ

Практика является важным этапом подготовки специалистов по технологии производства продукции общественного питания.
Практика позволяет закрепить знания по курсам «Научные основы производства продуктов питания», «Общие принципы переработки сырья и введение в технологии производства продуктов питания», «Технология отрасли», «Оборудование предприятий общественного питания», «Организация производства и обслуживания в предприятиях общественного питания», «Санитария и гигиена питания», «Проектирование предприятий общественного питания» и другим дисциплинам, связанным с производством пищевых продуктов и продукции общественного питания.
Практика является составной частью учебного процесса и выполняется в строгом соответствии с общим графиком подготовки специалистов. Учебным планом предусмотрено проведение учебной (ознакомительной) практики,  производственной (технологической) и преддипломной практики.
В период практики студенты должны приобрести навыки производственной, общественной и воспитательной работы в производственных предприятиях и развивать организаторские способности по специальности.
В целом практика имеет важное значение в подготовке высококвалифицированных специалистов в сфере общественного питания.
Учебная практика проходит в виде экскурсии на предприятиях общественного питания.
При направлении на производственную и преддипломную практику студенты получают следующую документацию: дневник, программу практики, календарный план прохождения практики, задание на практику, учебную карту и.т.д.
На период практики студентов назначается руководитель практики от университета и непосредственно от предприятия, где они проходят практику.
В период прохождения практики студентам рекомендуется вести еженедельные записи фактически выполненной работы с указанием отзыва руководителя практики. В конце каждой недели студент отчитывается перед руководителем от университета о проделанной работе за неделю. Руководитель от университета делает отметку в учебной карте студента еженедельно.
После завершения практики студентами оформляются результаты ее прохождения: заполняются дневники, где отражено выполнение заданий, оформляется заключение о прохождении практики, составляются отчеты.
По итогам практики студенты представляют на кафедру дневники, отчеты и по ним проводится защита с выставлением оценки в зачетную книжку.

Принятая программа практики для студентов специальности 552402.01 «Технология продуктов общественного питания» является основным документом, регламентирующим деятельность студентов и преподавателей в период ее проведения.
Настоящая программа представляет собой единую систему постепенной практической подготовки специалистов при определенном сочетании теоретического обучения с практическим освоением производственных вопросов.

ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПРАКТИКИ

Базами практики являются предприятия общественного питания (для всех видов практик), оснащенные, передовой техникой и технологией и укомплектованные высококвалифицированными специалистами.
Направление студентов на практику проводится в соответствии с договором университета с предприятием или письменным согласием администрации предприятия о возможности прохождения практики и оформляется приказом ректора.
Перед началом практики студенты оформляют медицинскую книжку о допуске на предприятия общественного питания. Руководители практики проводят производственное совещание о порядке прохождения практики, выдают программу, а также знакомят студентов с основными положениями по технике безопасности и противопожарной технике.
Общее руководство производственной и преддипломной практиками осуществляет кафедра технологии производства продуктов питания в лице преподавателя - руководителя практики. Конкретное руководство на предприятиях осуществляет выделенное для руководства практикой лицо от предприятия (директор, заведующий производством или его заместитель).
Преподаватели-руководители практики от института:
· проводят инструктивное совещание со студентами перед началом практики;
· проводят инструктаж по технике безопасности;
· обеспечивают студентов и руководителей предприятий программами практик;
· контролируют соблюдение графика и программы проведения практики;
· организуют экскурсии студентов на передовые предприятия;

· руководят работой студентов в соответствии с выданным заданием;
· проводят аудиторные и индивидуальные занятия, консультации по содержанию разделов отчета, осуществляют проверку отчетов по разделам в соответствии с графиком.
Руководители практики от предприятия:

· знакомят студентов с правилами внутреннего трудового распорядка, контролируют их выполнение;
· оказывают помощь в приобретении практических навыков;
· оказывают помощь в подборе материалов по выполнению индивидуальных заданий;
· осуществляют перемещение студентов на предприятии в соответствии с графиком;
· осуществляют контроль за ведением дневника и составляют производственную характеристику;
· помогают в выполнении отдельных заданий, консультируют, обучают навыкам производства и передовым методам.

Обязанности студента-практиканта:
· изучение и соблюдение правил охраны труда, техники безопасности, санитарии и гигиены;
· соблюдение правил внутреннего трудового распорядка предприятия;

· ответственность за выполнение порученной работы;
· своевременное выполнение заданий и составление письменных отчетов по практике и индивидуальному заданию.
УЧЕБНАЯ  ПРАКТИКА

Задачи практики

Основные задачи практики:
· ознакомление студентов специальности 552402.01 «Технология продуктов общественного питания» с предприятиями общественного питания в целом и с особенностями работы отдельных, цехов;
· ознакомление с общей технологией производства полуфабрикатов, кондитерских, кулинарных изделий и готовых блюд на предприятиях общественного питания;
· изучение правил техники безопасности, соблюдения личной гигиены и пищевой санитарии на предприятиях общественного питания;
· изучение основных показателей производственно-торговой деятельности предприятий общественного питания.
Программа практики

Поскольку учебная практика на предприятиях общественного питания проводится в виде экскурсии, то за прохождение практики на каждом из них отвечает преподаватель кафедры. Продолжительность практики 4 недели и за это время все студенты должны пройти экскурсию по всем намеченным предприятиям общественного питания. Практика предусматривает прослушивание обзорных лекций, экскурсии, знакомство с работой предприятия с последующим оформлением отчета по этому предприятию.
В период прохождения учебной практики студенты знакомятся с различными типами предприятий общественного витания. При этом студенты должны ознакомиться:
· с предприятием общественного питания;
· его типом;

- основными показателями производственно-торговой деятельности предприятия;
· структурой управления производством;
· квалификацией специалистов;
· количеством посадочных мест в зале;

· схемой технологического процесса;
· составом и назначением помещений;
· организацией складского хозяйства;
· технологией приготовления полуфабрикатов;
· работой доготовочных цехов (ассортиментом выпускаемых блюд и изделий, технологическими линиями приготовления блюд и напитков);
· оборудованием, инвентарем и посудой цехов;

· организацией процесса обслуживания потребителей в торговых залах;

· источниками энергоснабжения и водоснабжения и т. д.
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ  ПРАКТИКА
Задачи практики

Основные задачи практики:
· закрепление теоретических знаний, полученных студентами в процессе обучения, овладение производственными навыками и методами труда;
· ознакомление студентов с производственными процессами на предприятии в целом и в отдельных цехах;
· освоение технологии производства полуфабрикатов различной степени готовности, различных блюд и напитков; кулинарных и кондитерских изделий;
· изучение методов контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; комплекса мер, направленных на улучшение управления качеством продукции, изучение внутриведомственного контроля;

· роли специалистов в выпуске качественной продукции; правил техники безопасности, пищевой санитарии в личной гигиене работников;
· ознакомление с передовыми методами организации труда официантов, прогрессивными формами обслуживания потребителей, особенностями организации питания иностранных туристов в предприятиях общественного питания.
Программа практики

При сборе материала об общей характеристике предприятия учитывается:
- наименование предприятия, год ввода в эксплуатацию, вид и характер здания;
· тип предприятия, специализацию, режим работы предприятия, наличие и взаимосвязь с различными подразделениями, количество  мест в зале, контингент потребителей;
· структура управления предприятием, квалификационный состав специалистов, условия охраны труда и противопожарной защиты, правила пищевой санитарии и личной гигиены работников;
- производственная мощность по количеству вырабатываемой продукции и перерабатываемого сырья, применяемые методы обслуживания, состав и назначение помещений, и их взаимосвязь, состояние и перспективы развития предприятия;
При изучении организации складского хозяйства на предприятии  обращают внимание на следующие моменты:
· ассортимент поступающих товаров, организацию снабжения предприятия сырьем, источники снабжения, способы завоза, порядок приемки и оценки качества сырья и полуфабрикатов, условия и сроки их хранения, порядок отпуска в производственные цеха, имеющееся в складских помещениях оборудование, санитарное состояние помещений
складской группы;

-
соответствие  площадей складских  помещений   нормам,   планировка помещений с размещением имеющегося в цехах оборудования; характеристика взаимосвязи  помещений  с  точи  зрения  непрерывности технологических   процессов,   предложения   по   ее   улучшению   с   учетом фактических возможностей,
Конкретные вопросы на каждой стадии технологического процесса студенты изучают при прохождении практики в производственных цехах. В период работы, в том или ином цехе студенты должны изучить:
-
назначение, режим работы, состав работников;
 -
ассортимент  перерабатываемого  сырья,  полуфабрикатов  и   готовых блюд  (характеристика производственной  мощности и производственной программы цехов), их технологию производства;
· планировку цехов с размещением оборудования;

· оборудование, инвентарь и посуду, имеющиеся в цехе;
· взаимосвязь с другими цехами;
· степень механизации трудоемкой работы;
· технологические линии обработки сырья и полуфабрикатов, готовых блюд и напитков, кулинарных и кондитерских изделий;
· число работников, организацию рабочего места работников;

· контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
· санитарное состояние цеха;
· условия и сроки хранения готовой продукции, сроки реализации;

научиться:

· давать критический анализ применяемой технологии в сравнении с общепринятой;
· анализировать повторяемость блюд в течение недели, месяца;

· изучить санитарные нормы и правила и соблюдать их при работе на всех участках и рабочих местах.
Кроме изучения перечисленных вопросов, студенты должны 

В заготовочных цехах:

ознакомиться:
· с механической кулинарной обработкой сырья и приготовлением полуфабрикатов из картофеля, корнеплодов, капустных, луковых и других овощей, плодов, грибов, соблюдая технологические схему производства;

· с обработкой консервированных овощей, плодов и грибов, зелени;
· с приготовлением полуфабрикатов из рыбы с костным и хрящевым скелетом; обработкой соленой рыбы;
- с приготовлением полуфабрикатов из  котлетной и  кнельной массы, рыбных полуфабрикатов; снижением потерь при обработке рыбы;
· с использованием пищевых рыбных отходов;
· с обработкой туш убойных животных;
· с приготовлением полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины, крупнокусковых, порционных, мелкокусковых; из натурального рубленого мяса, котлетной и кнельной массы, мясо-растительных, мясо-рыбных полуфабрикатов для фирменных блюд предприятия);

· с обработкой субпродуктов и приготовлением полуфабрикатов из них;

· с обработкой сельскохозяйственной птицы, дичи, кролика и приготовлением полуфабрикатов из них;
· с обработкой потрохов птицы и дичи;
· с определением потерь при первичной обработке сырья в зависимости от его вида и способа обработки.
В доготовочных цехах:

ознакомиться:
· с разработкой технологических схем и карт блюд, кулинарных и кондитерских изделий;
· с расчетом выхода блюд, потерь при тепловой обработке;

· с приготовлением первых, вторых блюд, гарниров и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд холодных и горячих  напитков кулинарных, кондитерских изделий;

В кондитерском цехе:

ознакомиться:
· со схемой технологического процесса каждого вида теста;
· с условиями и режимами подготовки изделий к выпечке, режимами выпечки, величиной упека и усушки;
· с технологическими схемами приготовления фаршей и отделочных полуфабрикатов.
На раздаче:

- научиться рассчитывать соответствие выбранной линии раздачи данному типу предприятия;
· приобрести навыки в работе по  порционированию, оформлению и отпуску первых блюд, составлению и оформлению вторых блюд из основного продукта, гарнира и соуса, реализации холодных блюд, горячих и холодных напитков, выпеченных мучных и кондитерских изделий. 
В торговых залах:


ознакомиться:

· с техникой обслуживания;
·  с назначением мельхиоровой, фарфоровой, стеклянной посуды, столовых приборов, белья;
· с кулинарной характеристикой блюд, закусок, холодных и горячих напитков, винно-водочных изделий;
научиться: 

- оказывать потребителю помощь в выборе блюд и напитков;

При работе в качестве дублера заведующего производством, (его заместителем) или инженера-технолога:

ознакомиться:
· с составлением меню и научиться делать записи блюд в карточке меню;
· с порядком выдачи сырья и полуфабрикатов из кладовой; распределением их по производственным цехам; отпуском готовой продукции в филиалы, буфеты, магазины кулинарии;

· с оформлением документов;
· с осуществлением контроля за соблюдением норм закладки продуктов при приготовлении блюд, проведением технологических процессов, составлением технологических карт, эксплуатацией оборудования, качеством выпускаемой продукции, соблюдением правил санитарного состояния цехов и личной гигиены работников;
· с проведением  бракеража  блюд,  оформлением  результатов  в бракеражном журнале;
· с порядком отбора проб для анализа полуфабрикатов и готовых изделий на полноту вложения сырья.
ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА

Задачи практики

Основные, задачи практики:
· расширение и закрепление знаний в области технологии производства продукции общественного питания, организации производства и обслуживания, экономики и управления предприятиями общественного питания; систематизация этих знаний;

· развитие навыков ведения самостоятельной работы;
· сбор и обработка фактического материала по теме дипломного проекта.
· выполнение индивидуального задания по теме дипломного проекта.
Программа практики

В период прохождения преддипломной практики студенты:

· изучают директивные и инструктивные документы, которыми руководствуются в своей деятельности предприятия общественного питания;
· структуру  управления производственно-торговыми процессами в масштабе предприятия; 
· изучают организацию снабжения сырьем, производственно-торговую деятельность и организацию обслуживания потребителей на предприятии общественного питания;
· изучают передовой опыт работы предприятий общественного питания;
· знакомятся с действующими системами оплаты труда работников предприятий, порядком начисления заработной платы; 
· изучают методику расчета розничного товарооборота, оборота по продукции собственного производства, издержек производства и обращения, валового дохода и дохода по распределению;

· изучают назначение и порядок образования и использования фондов оплаты труда и производственного и социального развития на предприятии;

· изучают порядок исчисления эффективности нового строительства, фондоотдачи и фондовооруженности;
· осуществляют сбор и систематизацию материалов, по теме дипломного проекта в соответствии с заданием, выданным кафедрой по ее написанию;
· составляют технико-экономическое обоснование проектируемого предприятия и осуществляют разработку элементов генплана;

· осуществляют разработку производственной программы предприятия, расчет расхода сырья; проводят подбор современного оборудования, в т.ч. малогабаритного;

· проводят сбор материалов для составления технико-технологической карты;

· осуществляют разработку технико-технологической карты на новое блюдо;

· составляют перечень необходимых экономических показателей проектируемого предприятия и методик их расчета; проводят сбор материалов для их расчета;

· изучают статьи издержек предприятий общественного питания и их уровень; 

· изучают методику расчета калькуляции блюд;

· оформляют отчет и защищают его на кафедре.

Руководитель консультирует студента по вопросам сбора, анализа и обобщения материалов по теме дипломного проекта. Организуются групповые и индивидуальные занятия в компьютерном классе. При подборе материалов для написания отчета студенты ведут поиск материалов по сети «Интернет» (Бизнес-планы предприятий пищевой промышленности и общественного питания, нормативные, статистические (состав населения г. Бишкек, сведения о структуре населения, о доходах), климатические, геологические данные, меню и передовой опыт предприятий общественного питания, Национальные программы развития общественного питания Кыргызстана). Написание ТЭО предполагает использование материалов Бишкекского Городского статистического комитета, Архитектурно-строительного управления, Департамента торговли.

Кроме того, студенты занимаются подбором материалов в Национальной библиотеке, РНТБ и библиотеке КНТУ.

ТРЕБОВАНИЯ К СОСТАВЛЕНИЮ ОТЧЕТА

Отчет должен быть написан от руки черными чернилами или набран и распечатан на компьютере 14 шрифтом Times New Roman одинарным интервалом. Отчет иллюстрируется схемами, графиками, чертежами и оформляется в соответствии с требованиями ЕСКД; пишется на одной стороне листа формата А4 (210x297 мм). На листах оставляются поля: слева –30 мм, снизу-25 мм, справа-10 мм, сверху - 20 мм. Нумерация отчета по листам - сквозная записывается посредине между нижним краем листа и текстом. Текст отчета, в соответствии с существующими требованиями, разбивается на разделы. Графические материалы оформляются на белой бумаге или на кальке с указанием масштаба и основных размеров. Отчет должен иметь оглавление, которое располагают после титульного листа. Отчет подшивается в скоросшиватель или в специальные папки. Образец титульного листа приведен в приложении 1.
К отчету по практике прилагается дневник, подписанный и заверенный на производстве, индивидуальное задание и учебная карта, заполненная руководителем от университета.

1. Требования к отчету по учебной практике

Отчет состоит из текстовой и графической частей. Текстовая часть в сжатой форме должна содержать краткое описание каждого из предприятий, его структуру, снабжение электроэнергией, водой, систему канализации, характеристику технологических цехов и ассортимент выпускаемой продукции. Графическая часть должна быть представлена схемами отдельных технологических линий, набросками и эскизами к генплану, планами производственного корпуса.

В конце каждой недели студенты оформляют и сдают промежуточный отчет. Промежуточный отчет сдается руководителю практики. По каждому из промежуточных отчетов выставляется соответствующий балл по рейтинговой системе оценки знаний.
В конце практики отчеты по разным предприятиям подшиваются вместе в один отчет, который студенты сдают руководителю.
Руководитель практики суммирует баллы, выставленные, за промежуточные отчеты, проставляет сумму баллов в ведомость.

2. Требования к отчету по технологической практике

Отчет представляется текстовой и графической частью. В графической части приводятся план здания с указанием размещения охлаждаемых камер и других складских, производственных, вспомогательных и торговых помещений с размещением торгово-технологического оборудования.
В текстовой части в разделе «Общая характеристика предприятия» дается описание планировки, а также возможные изменения в рамках данного здания с целью соблюдения технологической поточности производства.
В текстовой части характеристика любого производственного подразделения начинается с производственной мощности и производственной программы, характеристики планировки (она приводится тут же в масштабе 1:100) и размещения оборудования. Технологические, организационные вопросы санитарии приводятся по фактическим материалам в соответствии с программой практики, заканчивается каждый раздел критическими замечаниями (по технологии, расстановке и использованию оборудования, организации работы и т. п.) и предложениями по работе данного подразделения с целью улучшения качества выпускаемой продукции. Замечания и предложения даются по фактическому состоянию работы.
В конце отчета приводятся критические замечания и предложения по совершенствованию работы предприятия в целом.
Оценка производится по рейтинговой системе оценки знаний.

3. Требования к отчету по преддипломной практике

Отчет составляется по схеме, указанной в программе преддипломной практики. 
В отчете последовательно излагаются вопросы, касающиеся предприятия, на котором проходит практика, приводится характеристика его деятельности, характеристика района и места расположения, структура управления и др.

Далее излагается методика расчета основных экономических показателей предприятий общественного питания и приводятся данные по предприятию, на котором проходит практика.
После этого проводится систематизация материалов и составляется технико-экономическое обоснование проектируемого предприятия, разрабатывается его производственная программа и технико технологическая карта на новое блюдо.

Руководитель может предложить иной план и объем предоставляемого в отчете материала в зависимости от индивидуального задания и задания по специальности.

Общее резюме – может содержать общие сведения о предприятии, в том числе тип предприятия, количество мест в торговом зале, на летней площадке и др., рынок потребителей, конкуренты, участок застройки, площадь производственных помещений, преимущества перед конкурентами. Резюме должно быть написано ясным и понятным языком и, по возможности, кратким (не более 3 страниц печатного текста). 

Характеристика деятельности предприятия общественного питания

Описание проектируемого предприятия - название проектируемого предприятия, форма бизнеса, месторасположение, реквизиты и др. Кроме того, необходимо представить  цель проектируемого предприятия  (т.е. ту декларируемую социальную цель, которую преследует предприятие, выбрав именно этот вид бизнеса именно сейчас). Описать элементы фирменного стиля проектируемого предприятия, структуру управления и другое, что определяет и выделяет конкретный ресторан среди прочих.

Продукция и сервис - конкретный продукт и услуги для конечного потребителя. Необходимо описать основную концепцию всего меню (на какой кухне или идее основано меню, какие виды питания используются на проектируемом предприятии, какие блюда и особенности технологии их приготовления характерны для данной концепции). Представить один или несколько вариантов меню с рецептурами и названиями, описать отличия меню от конкурирующих предприятий питания и возможности по замене или изменениям меню без смены технологии, описать ключевые технологические параметры процесса приготовления блюд.
Описывая сервис, указать какие особенности обслуживания, внедряемые в преспективе, дадут преимущества в конкурентной борьбе, что интересного и отличного от конкурентов предлагается клиенту.

Место расположения предприятия общественного питания

Приводится характеристика района (микрорайона), где располагается предприятие, на котором проходит практика. Определяется обеспеченность данного района (микрорайона) сетью предприятий общественного питания. Далее приводится характеристика района и места расположения предприятия (климатические данные, близлежащие объекты, режим их работы, возможность пользования услугами, предоставляемыми данным предприятием, основной контингент потребителей, предприятия общественного питания, конкуренты даному предприятию, их характеристика). Приводится мини карта расположения предприятия и его генплан. Дается оценка рациональности расположения данного предприятия.

Оценка конкуренции - важная часть для прогнозирования места проектируемого предприятия на рынке, выбора стратегии маркетинга и рекламы и будущего развития проектируемого предприятия. В оценке конкурентов необходимо разобрать вопросы, касающиеся сервиса и продукции, привлечения основных клиентов, местоположения и др. Далее выявить преимущества конкурента и  сделать выводы, в какой степени данное предприятие конкурентно для проектируемого предприятия. 
Конечные потребители и удовлетворение их требований к продукту. Сегментация потребителей

Заключается в определении того, кто является реальными посетителями, как планируется привлечь их. Необходимо описать их демографическое и социальное положение. Рекомендуется ориентироваться, прежде всего, на потенциальных потребителей и оценить насколько предлагаемые услуги и продукция необходимы им, уровень доходов и потребительские привычки. Для этого в период практики студенты могут проводить анкетирование на предприятии, на котором проходят практику. 
Структура управления предприятия общественного питания

Структура менеджмента - описывается структура подчинения предприятия, основные функции и обязанности подразделений, составляется структурная схема управления предприятием. 

Приводится структура подчинения отделов и подразделений, существующих на данном предприятии, их функциональная взаимосвязь.

Реклама предприятия общественного питания

Приводится характеристика средств рекламы, которые используются на данном предприятии, их преимущества и недостатки. Даются рекомендации по использованию иных средств рекламы.

Экономические показатели. Методика расчета

Излагается методика расчета розничного товарооборота, оборота по продукции собственного производства, издержек производства и обращения, валового дохода и дохода по распределению и приводятся данные и материалы, предоставленные по соответствующему предприятию.

Технико-экономическое обоснование предприятия включает разработку следующих вопросов:

1. Обоснование необходимости строительства предприятия в соответствии с расчетными нормативами развития сети. 

Проектирование общедоступных предприятий общественного питания осуществляют на основе изучения предполагаемого района строительства с определением численности проживающего в нем населения и действующей сети предприятий общественного питания в зоне проектируемого предприятия. Необходимое число мест рассчитывают на основе норматива мест на 1000 жителей для городов различной величины. При проектировании предприятий общественного питания при промышленных производствах, учреждениях, учебных заведениях приводится организационно-экономическая характеристика действующей сети предприятий общественного питания с указанием численности работающих (учащихся), режима работы по сменам и т.п. Необходимое число мест вычисляют с учетом норматива мест на 1000 работающих (учащихся). Данные о количестве проживающих в г. Бишкек уточняются в Бишкекском Городском комитете по статистике.

2. Характеристика района и обоснование выбора места строительства 

При обосновании выбора места строительства рекомендуется учитывать общие требования, предъявляемые к размещению предприятий общественного питания: приближение предприятий общественного питания к потребителю и размещение их на путях массовых потоков населения, обеспечение минимальных затрат времени на получение пищи, удовлетворение спроса на кулинарную продукцию и услуги общественного питания. Карта района строительства приводится по данным Архитектурно-строительного управления.

3. Инженерные изыскания и обоснование технической возможности строительства предприятия. 

Определяют возможность отведения участка под строительство при соблюдении требований охраны окружающей среды, санитарно-гигиенических и противопожарных. Указывают возможность подключения к источникам электроэнергии, воды и канализации вблизи участка застройки.

4. Обоснование выбора типа проектируемого предприятия и формы обслуживания. 

При обосновании выбора типа общедоступного предприятия общественного питания рекомендуется учитывать наличие действующей сети, его профиля, предполагаемый контингент потребителей и рекомендуемое примерное соотношение между основными типами предприятий в разных районах города.
5. Обоснование режима работы предприятия и коэффициентов загрузки зала (в процентах). 

При разработке режима работы общедоступных предприятий общественного питания рекомендуется учитывать тип, месторасположение и состав потенциального контингента потребителей. Работу предприятий общественного питания при организациях, учреждениях, учебных заведениях следует планировать таким образом, чтобы максимально способствовать полноценной работе (учебе) и отдыху потребителей, а также работе обслуживающего персонала. При обосновании коэффициентов загрузки зала (в процентах) предприятия рекомендуется изучить загрузку зала в действующих аналогичных предприятиях.

6. Обоснование норм потребления блюд. 

При обосновании норм потребления блюд по видам питания (завтрак, обед, ужин) рекомендуется изучить сложившиеся нормы потребления блюд в действующих аналогичных предприятиях и рекомендации в соответствии с требованиями рационального питания для каждого типа проектируемого предприятия.
7. Расчет производственной программы предприятия. 

На основе принятых в проекте норм потребления блюд, а также коэффициента загрузки зала (в процентах) определяют плановое количество потребителей за день и количество блюд каждой ассортиментной группы.

8. Определение источников продовольственного снабжения сырьем, полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки. 

Указывают наименование предприятий пищевой промышленности, заготовочных предприятий, продовольственных баз, предприятий агропромышленного комплекса, которые предполагают снабжать предприятие сырьем, полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки.

9. Определение эффективности капитальных вложений (с учетом нормативных коэффициентов). 

Для определения стоимости строительства в ТЭО (ТЭР) используют укрупненные показатели стоимости строительства.
При разработке технико-экономического обоснования ТЭО (ТЭР) учитывают достижения науки и техники, поскольку строящиеся, реконструируемые и расширяемые предприятия ко времени ввода в действие должны быть технически передовыми, иметь высокие показатели по производительности труда и качеству продукции, обеспечивать безопасность и нормальные условия труда. Только после вывода об экономической целесообразности и хозяйственной необходимости проектирования и строительства предприятия начинают разработку задания на проектирование.

Технико-технологическая карта

Технико-технологическая карта состоит из следующих разделов:

1. Область применения

2. Перечень сырья

3. Рецептура

4. Технологический процесс

5. Оформление, подача, реализация и хранение

6. Показатели качества и безопасности

7. Пищевая и энергетическая ценность

Образец технико-технологической карты приведен в приложении 2.

Приложения к отчету включают примеры меню и винной карты; бизнес планы, сведения о численности населения Бишкекского Городского комитета по статистике, карту предполагаемого места строительства, перечень нового в т.ч. малогабаритного оборудования, результаты анкетирования, элементы рекламы.)
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Приложение 2

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

на блюдо из баранины «Толтурма»

1.Область применения

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на холодную мясную закуску – рулет из баранины «Толтурма», вырабатываемого рестораном и его филиалом. Блюдо «Толтурма» относится к блюдам кыргызской национальной кухни.

2. Перечень сырья

2.1. Для приготовления блюда «Толтурма» используют следующее сырьё:

	Мясо баранина
	ГОСТ 2844-96

	Соль поваренная
	ГОСТ 13830-97

	Перец красный молотый
	ГОСТ 29053-91

	Орехи грецкие                               
	ГОСТ 16833-71

	Глютамат натрия                          
	0086-394-429808


или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверения качества КР.

2.2. Сырье, используемое для приготовления рулета «Толтурма» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3. Рецептура

Рецептура блюда «Толтурма»

	Наименование сырья
	Масса, г

	
	Брутто
	Нетто

	Мясо баранина (пашина)
	247
	240

	Соль
	3
	3

	Орехи грецкие
	45
	20

	Глютамат натрия
	15
	15

	 Шалфей сухой
	0,5
	0,5

	Перец красный молотый
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	256

	Вода
	2500
	2500

	Соль (для варки)
	25
	25

	Масса  вареного рулета
	-
	151

	Масса охлажденного рулета
	-
	150


4. Технологический процесс

4.1. Подготовка сырья к приготовлению блюда «Толтурма» производится в соответствии со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» (1983 г.).

4.2. Грецкие орехи раскалывают, ядра освобождают от скорлупы и перегородок, измельчают при помощи скалки на деревянной доске или в ступке. Измельчение высушенных листьев шалфея производят до порошкообразного состояния на кофемолке.

4.3. Отвешивают необходимое количество перца, соли, глютамата натрия, измельченных ядер грецких орехов. Подготовленную баранину (пашину) солят, перчат, посыпают порошком шалфея, кристаллами глютамата натрия и измельченными ядрами грецких орехов, формуют рулет, перевязывают шпагатом. Полуфабрикат варят в подсоленной воде до готовности. Готовый рулет охлаждают под прессом массой 4 кг в течение 60 минут, после чего удаляют перевязочный шпагат, нарезают тонкими ломтиками, оформляют репчатым луком, нарезанным кольцами и подают.

5. Оформление, подача, реализация и хранение

5.1. После освобождения рулета от перевязочного шпагата, его аккуратно разрезают поперёк, овальные ломтики выкладывают «веером» на закусочную или подстановочную тарелку, украшают кольцами репчатого лука и зеленью и подают на стол.

5.2. Температура подачи блюда «Толтурма» должна быть не выше 18оС.

5.3. Срок хранения готового рулета (неразрезанного) при температуре +2…+6оС (в холодильнике) 72 часа (3 суток).

5.4. Срок реализации разрезанного рулета при температуре хранения +2…+6оС – 18 часов.

6. Показатели качества и безопасности

6.1. Органолептические показатели блюда

Внешний вид:

- на фирменной закусочной тарелке выложены тонкие ломтики рулета «веером», блюдо украшено зеленью и тонкими кольцами репчатого лука. Форма ломтиков примерно одинаковая, все ломтики целые. На разрезе – слои жира и грецких  орехов.

Консистенция:

- ломтики целые, не отслаиваются, мясо мягкое, легко пережевывается.

Вкус:

- свойственный отварной баранине, в меру соленый, пикантный с привкусом грецких орехов.

Запах:

- свойственный отварной баранине, без посторонних запахов, слегка выражен аромат грецких орехов.

Цвет:

- прослойки – белые, серые, коричневые (от грецких орехов).

6.2. Микробиологические показатели

Количество мезафильных аэробных и факультативно анаэробных 

микроорганизмов, КОЕ в 1 г продукта                                1
[image: image1.wmf]´
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Бактерии группы кишечной палочки, не допускается в массе про-

дукта, г                                                                                     1,0

патогенные микроорганизмы, в том числе салмонеллы, не допуск-

аются в массе продукта, г                                                      25

Proteus, не допускаются в массе продукта, г                        0,1

S – aureus  , не допускаются в массе продукта, г                 1,0
* - данные о микробиологических показателях сформированы на основании данных СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования  безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»

6.3. Физико-химические показатели **

Массовая доля жира, % (не менее)                                              60

** - данные по физико-химическим показателям сформированы на основании «Таблиц химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов», под. ред. Н.Н. Скурихина (1986 г).

7. Пищевая и энергетическая ценность (на порцию)

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	37
	92
	-
	1000


Приложение 1

Расчет химического состава блюда «Толтурма» (на порцию)

	Наименование сырья
	Масса, г
	Пищевая ценность
	ПНЖК, г
	Витамины, мг
	Макроэлементы, мг
	Микро-элементы, мкг
	Энергоценность, ккал

	
	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Линолевая
	Линолено-вая
	Арахидо-новая
	Е
	В6
	ниацин
	холин
	K
	Ca
	Mg
	Na
	S
	P
	Fe
	I
	

	Баранина (пашина)

Орехи грецкие
	240

20
	37,4

9,12
	110,4

13
	-

-
	2,64

6,66
	0,8

1,42
	0,04

-
	1,68

4,6
	0,7

0,1
	9,1

0,2
	216

-
	740

132
	23,5

25
	60

30
	242

0,6
	396

20
	403

113
	5016

460
	0,62    6,48
	150    1140

	Итого в сырье
	
	46,5
	123,4
	-
	9,3
	2,22
	0,04
	6,28
	0,9
	9,3
	216
	923
	48,5
	90
	243
	416
	416
	5476
	7,1
	1290

	% сохраня-емости
	
	81
	75
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	78

	Итого в блюде
	
	37,7
	92,55
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1006
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