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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения примерной программы

Программа учебной дисциплины является вариативной частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм.

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации и профессиональной подготовке техников-технологов пищевых производств.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с ОП.06 Основы экономики, менеджмента и маркетинга, ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, профессиональные модули ПМ.01 - 06
1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

У1 - оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве,

У2 - оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания;

У3 - составлять товарный отчет за день;

У4 - определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;

У5 - составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами;

У6 - рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;

У7 - участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

З1 - цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и документацию, её оформление и использование в учёте;

З2 - структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий;

З3 - порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе;

З4 - порядок получения продуктов из кладовой;

З5 - документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий;

З6 - порядок проведения инвентаризации;

З7 - порядок учёта предметов материального оснащения;

З8- виды нормативно-технологической документации, нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания.

В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить следующие общие и профессиональные компетенции:
	Код
	Профессиональные компетенции

	ПК 1.4.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.8. 
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.7. 
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.6. 
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.6. 
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

	ПК 6.1. 
	Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	Код
	Общие компетенции

	ОК 01 
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 

	ОК 02 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04 
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)
	35

	в том числе:
	

	теоретические
	18

	лабораторные занятия
	не предусмотрено

	практические занятия
	12

	контрольные работы
	не предусмотрено

	Самостоятельная работа обучающихся
	4

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
	1


2.2 Тематический план

	Наименование разделов/тем
	Вид учебной работы
	Всего часов

	
	ТО
	ЛПЗ
	СР
	КР
	

	Раздел 1 Учет на предприятиях общественного питания
	3
	2
	
	
	5

	Раздел 2 Калькуляция на предприятиях общественного питания
	15
	10
	4
	
	29

	Дифференцированный зачёт
	
	
	
	1
	1

	Всего 
	18
	12
	4
	1
	35



2.3 Содержание учебной дисциплины  
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)

 
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Учет на предприятиях общественного питания 
	5
	ОК 1-5, 9, 10, ПК 1.4, 2.8, 3.7, 4.6, 5.6, 6.1

	Тема 1.1 Хозяйственная деятельность предприятия общественного питания
	Организация бухгалтерского учета на предприятиях общественного питания. Материальная ответственность: понятие, виды 
	1
	

	
	Практическое занятие: Составление договора о материальной ответственности 
	1
	

	Тема 1.2 Документы учета 
	Понятие о документах учета продукции. Правила хранения документов. Требования, предъявляемые к оформлению документов. Реквизиты, заполняемые в документах. Способы исправления ошибок в документах. 
	2
	ОК 1-5, 9, 10, ПК 1.4, 2.8, 3.7, 4.6, 5.6, 6.1

	
	Практические занятия Оформление первичных документов 
	1
	

	Раздел 2. Калькуляция на предприятиях общественного питания 
	
	ОК 1-5, 9, 10, ПК 1.4, ПК 2.8, ПК 3.7, ПК 4.6, ПК 5.6, ПК 6.1

	Тема 2.1.Торговые вычисления
	Вычисление процентной суммы и процентной таксы. Процентные вычисления. Нахождение средних величин, нахождение средневзвешенной цены. Определение потребности в сырье, отходов и потерь при хранении, транспортировке и ведении технологического процесса.  
	3
	

	
	Практические занятия Арифметические действия с различными измерителями Расчет необходимого количества продуктов Процентные вычисления Товарные вычисления 
	4
	

	Тема 2.2 Сборники рецептур 
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормы вложения массой брутто и нетто. Варианты закладки. Сезонные корректировки закладки сырья. Таблицы для дополнительных расчетов закладки сырья. Выход готовых блюд и кулинарных изделий. Сборник рецептур мучных кондитерских изделий. Построение Сборника 
	4
	ОК 1-5, 9, 10, ПК 1.4, 2.8, 3.7, 4.6, 5.6, 6.1

	Тема 2.3. Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания 
	Понятие цены. Виды цен, применяемых в общественном питании. Калькуляция, назначение, заполнение, срок действия. Корректировка цен в калькуляционной карточке. План-меню, меню, продажные цены. Наряд-заказ, порядок составления  
	4
	ОК 1-5, 9, 10, ПК 1.4, ПК 2.8, ПК 3.7, ПК 4.6, ПК 5.6, ПК 6.1

	
	Практические занятия: Составление калькуляции блюд Составление калькуляции кондитерских изделий 
	4
	

	Тема 2.4. Учет сырья и готовой продукции 
	Документальное оформление поступления и отпуска продуктов из кладовой. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери. Порядок проведения инвентаризации продуктов и тары в кладовой и на производстве, ее документальное оформление. Документальное оформление отпуска готовых блюд из производства, с раздачи. 
	4 
	ОК 1-5, 9, 10, ПК 1.4, ПК 2.8, ПК 3.7, ПК 4.6, ПК 5.6, ПК 6.1

	
	Практические занятия Документальное оформление результатов инвентаризации. Документальное оформление и учет отпуска готовой продукции 
	2
	

	
	Самостоятельная работа: Выполнение расчетных задач по кулинарному использованию крупнокусковых полуфабрикатов, норм их выхода, отходов и потерь, расчёт расхода мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий. Определение выхода топлёных жиров. Расчёт норм выхода тушек, отходов, сырья и полуфабрикатов при обработке сельскохозяйственной птицы. Расчёт расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов. Нормы потерь при тепловой обработке блюд и мучных изделий; Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; Расход соли и специй при приготовлении блюд
	4
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	Всего:
	35
	


3. условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение 
Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрен учебный кабинет «Кулинарное производство и кондитерское дело» 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: доска учебная; рабочее место для преподавателя; рабочие места по количеству обучающихся; шкафы для хранения раздаточного дидактического материала и др.; 

Технические средства обучения: компьютер; средства аудио визуализации; наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Нормативная документация:
1. Сборник мучных кондитерских изделий. Санкт-Петербург. Гидрометеоиздат. 2012г. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Москва. Экономика. 2013г. 

Основная литература: 

1. Ю.С. Мальгина, Ю.Н. Плешкова, Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания, учебник, «Академия», 2016
Электронные издания (электронные ресурсы)

1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва,– Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 

3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва,– Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 

4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург,– Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php.

Интернет - ресурсы 

1. http://www.buh.ru/document-376 
2. http://www.texno-plus.ru/publ/1-1-0-6 
3.3. Организация образовательного процесса

Освоение дисциплины должно предшествовать освоению программ профессиональных модулей. Реализация программы учебной дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий для практических занятий, самостоятельной работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».

По учебной дисциплине предусмотрена самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Самостоятельная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе самостоятельной работы предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений. 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения практических работ и заданий по самостоятельной работе. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных результатов обучения. Завершается освоение программы дифференцированным зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

При реализации образовательной программы техникум применяет электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии предусматривают возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация программы учебной дисциплины обеспечивается руководящими и педагогическими работниками техникума, имеющие высшее образование, их деятельность связана с направленностью реализуемой учебной дисциплины (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников техникума отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется в процессе выполнения практических занятий, проведения тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных занятий.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
	
	

	- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве
	оформленные документы первичной отчетности;

 правильность проведения и составления учета сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве
	Текущий контроль:

Оценка выполнение практических работ, решения ситуационных задач, тестирование,

Промежуточная аттестация:

Дифференцированный зачёт

	- оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания;
	
	

	- составлять товарный отчет за день;
	- выполнение действий по оформлению документов товарного отчёта
	

	- определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;
	- осуществлять действия по расчёту процентной доли потерь
	

	- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами; 
	- составлять план – меню и технологические карты в соответствии с условием задания
	

	- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;
	Правильность проведения и составления расчетов и оформления калькуляций
	

	- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;
	- выполнение действий по проведению инвентаризации
	

	Знания
	
	

	цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и документацию, её оформление и использование в учёте 
	распознавание и указание целей, задач, сущности бухгалтерского учёта, новых законодательных и нормативных документов, используемых в организациях учёта, документов и документации, её оформление и использование в учёте 
	Текущий контроль:

Устный опрос

Тестирование

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачёт

	структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий 
	перечисление и приведение описания Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, указание порядка ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий 
	

	порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе 
	указание порядка расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе 
	

	порядок получения продуктов из кладовой; 
	указание порядка получения продуктов из кладовой; 
	

	документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий; 
	указание порядка документального оформления отпуска блюд и кондитерских изделий; 
	

	порядок проведения инвентаризации; 
	указание порядка проведения инвентаризации 
	

	порядок учёта предметов материального оснащения 
	указание порядка учёта предметов материального оснащения 
	

	виды нормативно-технологической документации 
	перечисление видов нормативно-технологической документации 
	

	нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
	изложение нормативно-правовых актов Российской Федерации, регулирующих деятельность организаций питания 
	

	правила и технологии расчетов с потребителями 
	изложение правил и демонстрация владение технологией расчетов с потребителями 
	


5. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств учебной дисциплины
5.1.1 Область применения

Контрольно-оценочные средства предназначены для итогового контроля и оценки результатов освоения учебной дисциплины ОП.13 Основы калькуляции и учёта. КОС включают контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является дифференцированный зачет. Дифференцированный зачет включает: тестовые задания.

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: (см. п.4)
5.2. Спецификация

Текущий контроль успеваемости представляет собой проверку усвоения учебного материала, регулярно осуществляемую на протяжении семестра (устный опрос; проверку выполнения письменных домашних заданий; проведение контрольных работ; тестирование (письменное); контроль самостоятельной работы студентов (в письменной или устной форме).

Текущий контроль знаний используется для оперативного и регулярного управления учебной деятельностью (в том числе самостоятельной) студентов. В условиях рейтинговой системы контроля результаты текущего оценивания студента используются как показатель его текущего рейтинга.

Текущий контроль успеваемости осуществляется в течение семестра, в ходе повседневной учебной работы по индивидуальной инициативе преподавателя. Данный вид контроля стимулирует у студентов стремление к систематической самостоятельной работе по изучению дисциплины.

Описание оценочных средств по видам заданий текущего контроля: задачи расчетного характера, тесты по темам.

Тестирование – контроль знаний с помощью тестов, которые состоят из условий (вопросов) и вариантов ответов для выбора.

Критерии оценки Теста № 1, № 2:

«5» - получают учащиеся, выполнившие задание в заданное время, самостоятельно справившиеся с работой на 100 - 90 %;

«4» - ставится в том случае, учащиеся выполнили задание в заданное время, самостоятельно, но верные ответы составляют 80 % от общего количества; 

«3» - соответствует работа, содержащая 50 – 70 % правильных ответов, учащиеся не уложились в заданное время

«2» - соответствует работа, содержащая менее 50% правильных ответов, учащиеся не уложились в заданное время, самостоятельность при выполнении задания отсутствует.

Промежуточная аттестация осуществляется в конце изучения дисциплины.

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачет.

5.3. Контрольно-оценочные материалы для проведения текущего контроля

Тест №1

по теме: «Ценообразование и калькуляция на предприятия общественного питания»

1. Из чего складывается цена в общественном питании?

а. стоимость сырья и торговая надбавка б. себестоимость продукции и торговая надбавка в. стоимость сырья и налоги.

2. Какие цены могут применяться в качестве учетных на предприятии общественного питания?

а. покупные; б. продажные;
 в. покупные и продажные.

3. Для возмещения каких расходом предназначена торговая наценка? 

а. издержек и получения прибыли; б. издержек и налогов; в. издержек, налогов и получения прибыли.

4. Торговая наценка-это

а. часть розничной цены товара, предназначенная для возмещения расходов; б. добавленная стоимость к покупной цене товара, предназначенная для возмещения расходов и получения прибыли; в. добавленная стоимость к продажной цене товара, предназначенная для возмещения торговых расходов.

5. Торговая наценка общественного питания должна быть: 

а. больше торговой надбавки торговли б. меньше торговой надбавки торговли; в. равна торговой надбавке торговли.

6. По розничным ценам на предприятиях общественного питания реализуют следующие товары:

а. хлеб, соки, мороженое, кулинарные изделия б. продукцию собственного производства; в. покупные товары, которые не перерабатывают на производстве.

7. Назовите цель составления плана- меню: 

а. чтобы сосчитать выручку; б. чтобы заказать продукты на базах снабжения; в. чтобы рассчитать потребность в продуктах.

8. Назовите документы, по которым устанавливают нормы вложения сырья на каждое блюдо:

а. по меню; б. по сборнику рецептур      
в. по плану- меню

9. Укажите, как определяют подлежащие включению в калькуляцию цены на продукты:

а. рассчитывают средние рыночные б. по распоряжению директора предприятия; в. из документов, сопровождающие закупленные продукты.

10.Укажите, как при составлении калькуляции исчисляют стоимость сырьевого набора?

а. складывают цены всех продуктов, входящих в калькуляционный расчет; б. складывают норму закладки всех продуктов, входящих в блюдо, и умножают на цену; в. умножают нормы закладки продуктов на их цены и суммируют.

Тест № 2

на тему: «Учет сырья и готовой продукции на производстве и кондитерском цехе»

1. По каким ценам стоимость блюд списывается с заведующего производством? 

а. по продажным        
б. покупным     
 в. продажным и покупным.

2. От чего зависит оформление отпуска продукции из производства на раздачу?

а. от формы оплаты;
б. места расположения раздачи;
в. графика работы.

3. Что делают с изделиями, не проданными в течение дня? 

а. уничтожают по акту; б. продают на следующий день; в. возвращают обратно на производство.

4. Как списывается стоимость коробок, израсходованных на упаковку изделий в кондитерском цехе?

а. за счет стоимости изделий; 
б. издержек производства    в. издержек обращения.

5. Какие продукты можно получить в заготовочный цех непосредственно от поставщика?

а. овощи; 

б. мясо; 
в. муку.

6. Как осуществляется реализация продукции в буфете?

а. за наличный расчет; б. наличный расчет через кассу; в. наличный и безналичный расчеты.

7. С чего начинается инвентаризация в буфете? 

а. с проверки подсобных помещений; б. проверки денежных средств в кассе; в. проверки наличия товаров в торговом зале.

8. По каким ценам ведут учет тары?

а. по продажным;

б. по свободным;

в. по покупным.

9. Как оформляется отпуск тары без товара? 

а. накладной; 
б. доверенностью      
в. не оформляется никак.

10. В случае недостачи материально ответственные лица должны: 

а. найти виновных в ней; 
б. возместить недостачу;       в. списать недостачу.

Раздел 2.

«Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий; мучных кондитерских изделий для предприятий общественного питания».

Решение задач

Вариант 1.

1. На предприятие поступила говяжья туша весом 160кг. Рассчитать, какое количество полуфабрикатов можно приготовить?

2. Выход готового блюда «Печень тушеная» 100г. Расход сырья массой брутто – 149г. Какое количество печени свиной охлажденной необходимо для 40 порций?

3. Рассчитать, какое количество почек говяжьих мороженных необходимо для приготовления 800г почек жареных, если масса сырья брутто 242г при выходе 100г готового изделия.

4. На 100г сосисок отварных необходимо 103г сырых. Рассчитать расход сырья для приготовления 30 порций сосисок молочных по 50г.

5. Рассчитать какое количество рулета вареного (без костей) необходимо для нарезки массой по 35г на 630 порций, если учесть, что потери от общей массы составят 8%.

6. После обработки свинины жирной было решено 300кг сала перетопить с целью получения топленого жира. Выход жира составит 80%. Произвести расчет, сколько кг будет топленого жира.

7. На предприятие поступили куры полупотрошеные в количестве 170кг. Рассчитать, какое количество кг тушек, субпродуктов, жира и отходов получится, если учесть, что при разделке данного сырья: субпродуктов 17,4%, внутреннего жира 3,9%, технических отходов и потерь 8,8%

8. Какое количество щуки понадобится для приготовления 350 порций котлет массой 50г, если на одну порцию необходимо 70г рыбы массой брутто. А также какое количество понадобится хлеба (на 1 порцию – 9г), молока (13г), сухарей (5г)

9. Рассчитать, какое количество картофеля, жаренного соломкой во фритюре, в январе месяце можно приготовить из 20кг картофеля.

10. Рассчитать закладку соли и специй для приготовления 45 порций жаркого с грибами по-русски.

11. В течение 5 месяцев на производстве было выпечено 4000кг бисквита, 700кг кексов, 2800кг ромовых баб. При этом на смазку листов было израсходовано 136кг растительного масла. Определить, соответствует ли данный расход нормам, если известно, что на 1000кг бисквитного полуфабриката расход масла составляет 10кг; на 1000кг кексов требуется 7кг масла; на 1000кг ромовых баб - 12кг масла.

12. На предприятие поступила говяжья туша весом 200кг. Рассчитать, какое количество полуфабрикатов можно приготовить?

13. Выход готового блюда «Печень тушеная» 100г. Расход сырья массой брутто –

149г. Какое количество печени свиной охлажденной необходимо для 50 порций?

14. Рассчитать, какое количество почек говяжьих мороженных необходимо для приготовления 900г почек жареных, если масса сырья брутто 242г при выходе 100г готового изделия.

15. На 100г сосисок отварных необходимо 103г сырых. Рассчитать расход сырья для приготовления 30 порций сосисок молочных по 50г.

16. Рассчитать какое количество рулета вареного (без костей) необходимо для нарезки массой по 35г на 640 порций, если учесть, что потери от общей массы составят 8%.

17. После обработки свинины жирной было решено 360кг сала перетопить с целью получения топленого жира. Выход жира составит 80%. Произвести расчет, сколько кг будет топленого жира.

18. На предприятие поступили куры полупотрошеные в количестве 180кг. Рассчитать, какое количество кг тушек, субпродуктов, жира и отходов получится, если учесть, что при разделке данного сырья: субпродуктов 17,4%, внутреннего жира 3,9%, технических отходов и потерь 8,8%

19. Какое количество щуки понадобится для приготовления 360 порций котлет массой 50г, если на одну порцию необходимо 70г рыбы массой брутто. А также какое количество понадобится хлеба (на 1 порцию – 9г), молока (13г), сухарей (5г).

20. Рассчитать, какое количество картофеля, хрустящего - чипсов, в марте месяце можно приготовить из 30кг картофеля.

21. Рассчитать закладку соли и специй для приготовления 50 порций гречневой каши рассыпчатой.

22. В течение 5 месяцев на производстве было выпечено 4400 кг бисквита, 700 кг кексов, 2700 кг ромовых баб. При этом на смазку листов было израсходовано 140кг растительного масла. Определить, соответствует ли данный расход нормам, если известно, что на 1000 кг бисквитного полуфабриката расход масла составляет 10кг; на 1000кг кексов требуется 7 кг масла; на 1000 кг ромовых баб – 12 кг масла.

5.5. Практические работы
Практическое занятие № 1. Документальное оформление поступления сырья на производство. Товарная накладная. Акт об установленном расходовании по количеству и качеству при приемке товарно – материальных ценностей.

Цель: научиться заполнять документы по приемке товаров.

Содержание:

1. Краткая теория. Приемка товаров включает в себя:

· проверку количества поступивших товаров, их качества и комплектности;

· оформление приемки соответствующими документами;

· принятие товаров на учет.

В начале приемки необходимо убедиться в соответствии характеристик товара (наименования, количества, цены и др.) данным транспортных и сопроводительных документов. Транспортными документами являются транспортная железнодорожная накладная, товарно-транспортная накладная и другие, в зависимости от вида транспорта, которым доставляется груз. К сопроводительным документам относятся товарная накладная, счет, счет-фактура, а также некоторые другие документы, перечень которых зависит как от особенностей поступившего товара, так и от способа его доставки.

Товарно-транспортная накладная (форма № 1-Т1) используется при доставке товаров автомобильным транспортом. Она состоит из двух разделов — товарного и транспортного. Товарная накладная (форма № ТОРГ-122) применяется для оформления продажи товаров сторонней организации. Она составляется в двух экземплярах, первый из которых остается у поставщика. Второй экземпляр служит основанием для оприходования товаров получателем.

Счет является для предприятия розничной торговли документом, на основании которого производится оплата поставленного товара. Он выдается поставщиком и удостоверяет поставку товара и его стоимость.

Счет-фактура содержит подробное описание и цену товара, номер транспортного документа, сумму счета и иные реквизиты.

2. Задание.
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Заполнить выданные бланки документов, используя примеры.
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Практическое занятие № 2

Тема: Документальное оформление закупки сырья и получения сырья со склада.

Закупочный акт. Требование - накладная.

Цель: научиться заполнять документы по приемке товаров.

1. Краткая теория.

Бланк Требования-накладной по форме № М-11 применяется для учета движения материальных ценностей внутри организации между структурными подразделениями или материально ответственными лицами.

Накладную в двух экземплярах составляет материально ответственное лицо структурного подразделения, сдающего материальные ценности. Один экземпляр служит сдающему складу основанием для списания ценностей, а второй - принимающему складу для оприходования ценностей.

Этими же накладными оформляются операции по сдаче на склад или в кладовую остатков из производства неизрасходованных материалов, если они ранее были получены по требованию, а также сдача отходов и брака.

Накладную подписывают материально ответственные лица соответственно сдатчика и получателя и сдают в бухгалтерию для учета движения материалов.

Оформление закупочного акта происходит в тех случаях, когда осуществляется покупка предприятием определенных продуктов (как правило, продуктов питания) у физического лица. Составляет документ покупатель. Помимо закупочного акта между сторонами должен заключаться и договор купли-продажи по тем же правилам, что при сделках между организациями. Чаще всего данный документ применяется в сфере общественного питания, когда рестораны, кафе, столовые и пр. заведения общепита покупают сельскохозяйственную продукцию у населения.
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Унифицированная форма № ОП-5

Утверждена постановлением Госкомстата

России от 25.12.1998 № 132

	
	
	
	Код
	

	
	Форма по ОКУД
	0330505
	

	
	
	по
	
	

	организация, адрес
	
	ИНН
	
	

	структурное подразделение
	Вид деятельности по
	
	

	
	Вид операции
	
	


УТВЕРЖДАЮ
Руководитель

____________________

должность

_______________

______________________

Подпись      расшифровка подписи

«____» _________________ 200 __ г.

Номер
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документа составления

ЗАКУПОЧНЫЙ АКТ
_______________________________________________________________________________________ _______

место закупки

Мною, ________________

_____________________________________________________________________,

должность
фамилия, имя, отчество

куплено у

____________________________________________________________________________________

фамилия, имя, отчество

	Сельскохозяйственные продукты наименование, характеристика
	код
	Единица измерения
	Коли- чество
	Цена, руб. коп.
	Сумма, руб. коп
	

	
	
	наименование
	код по ОКЕИ
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Итого

Итого на сумму ________________________________________________________________________________

прописью

__________________________________________________________________________________ руб.____ коп.

Паспорт: серия ________________ №___________________ выдан

наименование органа, выдавшего паспорт ____________________________________

_________________________________________________________________ «____»

_________________ 20 __ г.

Домашний адрес по паспорту:________________________________________________________
место жительства

Свидетельство 

государственной регистрации предпринимателя, осуществляющего свою деятельность без образования юридического лица, № _________________ выдано ______________________________

наименование органа, выдавшего свидетельство

_________________________________________________________________

«____»_________________ 20 __ г.

	на имя
	ИНН
	

	____________________________________________________
	
	

	
	
	

	фамилия, имя, отчество
	
	



Код налоговой инспекции, присвоившей ИНН


Справка о наличии личного подсобного хозяйства (для жителей РФ)

выдана ____________________________________________ «____» _________________20 __ г.

наименование органа, выдавшего свидетельство

на имя __________________________________________________________________________ 

фамилия, имя, отчество

Удержан подоходный налог в сумме ________________________________________________
прописью

________________________________________________________________________ ____ руб.

Деньги в сумме___________________________________________________________________

прописью

_________________________________________________________________________________ руб. _____ коп.

получил продавец _________________  ____________________________________

подпись
расшифровка подписи

Продукты получил _________________________________________________

подпись лица, закупившего продукты и сырье

Практическое занятие № 2

Учет реализации и отпуска готовой продукции.

Дневной заборный лист. Акт о реализации и отпуске изделий кухни.

Цель: научиться оформлять документы по профессиональной деятельности: дневной заборный лист, план-меню, акт о реализации.

Средства обучения: дневной заборный лист, наряд-заказ, акт о реализации и отпуске изделий из кухни.

Методические указания:
План-меню
При оформлении плана-меню воспользуйтесь сборником рецептур. Группировка блюд в плане-меню осуществляется по видам (холодные закуски; супы, блюда из картофеля, овощей и грибов; блюда из рыбы; блюда из мяса; гарниры; сладкие блюда; напитки).

Образец заполнения плана-меню

	№ п.п
	Блюдо и гарнир
	Количество
	Цена продажи, руб. коп.
	Сумма, руб. коп.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	наименование и краткая характеристика
	код
	номер блюда по сборнику рецептур, по ТТК, СТП
	Выход одного блюда, г

	Холодные блюда Бутерброд с сыром
	
	5-26
	105-20

	Бутерброд с паштетом
	
	4-90
	98-20


и т. д.

Дневной заборный лист
Применяется для оформления отпуска продукции (изделий) из производства (кухни) в филиалы, буфеты и мелкорозничную сеть, подчиненные данной организации (столовой, ресторану), а также в раздаточную в тех случаях, когда она отделена от основного производства.

Образец заполнения:
	Наименование продукции
	получено
	возвращено

	
	ед. измер
	время,
	количество
	время,
	количество

	Котлеты
	порция
	9.00
	
	18.00
	

	Борщ
	порция
	13.00
	
	
	

	Салат «Летний»
	порция
	11.00
	
	
	

	Компот из кураги
	порция
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	


в колонках «время, количество» указывается количество единиц продукции (порций), отпущенное с производства в определенный промежуток времени, указанный в верхней части солонки;

— в колонке «количество» считается общее количество отпущенных единиц продукции без учета колонки «возвращено»!
Акт о реализации и отпуске изделий кухни
Применяется в тех организациях общественного питания, где форма расчетов с потребителями (покупателями) позволяет получить данные о реализации изделий кухни по их наименованиям, количеству и стоимости.

Образец заполнения:
	№ п.п
	Наименование продукции
	Цена
	Реализовано и отпущено
	По учетным ценам

	
	За наличные
	В мелкороз. сеть
	Всего
	

	
	Кол-во
	Сумма
	Кол-во
	Сумма


Борщ; Картоф. Пюре Котлеты Компот Итого:
—в колонке «цена» указываются цены на соответствующие наименование продукции;

— в колонках «количество» указывается количество отпущенной продукции по различным способам реализации;

— в колонках «сумма» определяются суммы вырученная за продукцию при различных способах реализации;

— в столбце «всего» учитывается общее количество отпущенной продукции по всем способам реализации и общая сумма выручки.

Задания:
1. Оформите план-меню на основные группы блюд, не менее чем из 20ти наименований

2. Оформите дневной заборный лист на отпуск готовых изделий на производства в обеденный зал ресторана

Наименование готовых изделий: Борщ с капустой и картофелем; Баклажаны тушенные с помидорами; Рыба по-русски; Салат из шампиньонов; Жаркое из курицы по-русски; Рис отварной; Кисель из клюквы
3. Оформите акт о реализации и отпуске изделий кухни на следующие готовые изделия: Пироги с яблоками; Пудинг шоколадный; Абрикосы в слойке. Кофе со сливками.

Продажные и учетные цены задайте самостоятельно, разница между продажной и учетной ценой должна быть не менее 50%.

Практическое занятие Учет сырья и готовых изделий в кондитерском цехе. Отчетность по списанию соли и специй.

Наряд-заказ.

Цель: научиться оформлять документы по профессиональной деятельности.

1.План-заказ. Наименование изделий
	Показатель
	Пирожное «Корзиночка любительская»
	Пирожное «Корзиночка с желе и фруктами»

	Номер по Сборнику
	6,61
	6,60

	Масса 1 шт. изделия, г
	
	

	Количество
	
	

	Цена продажи, р. к.
	3-73
	3-87

	Фактический выпуск, шт.
	
	

	2.Расчет потребности сырья

	№ п/п
	Сырье
	Единицы измерения
	Норма
	Всего
	Норма
	Всего

	
	Мука пшеничная
	г
	
	
	16,8
	

	
	Сахар-песок
	г
	
	
	6,3
	

	
	Маргарин сливочный
	г
	
	
	9,3
	

	
	Меланж
	г
	1,8
	
	2,17
	

	
	Сода
	г
	0,014
	1,4
	0,015
	1,5

	
	Аммоний
	г
	0,014
	1,4
	0,015
	1,5

	
	Эссенция
	г
	0,06
	
	0,0063
	0,63

	
	Соль
	г
	0,06
	
	—
	—

	
	Сахарная пудра
	г
	
	
	—
	—

	
	Масло сливочное
	г
	1,4
	
	—
	—

	
	Молоко сгущенное
	г
	5,4
	
	—
	—

	
	Ванильная пудра
	г
	0,13
	
	—
	—

	
	Коньяк
	г
	
	
	0,0014
	0,14

	
	Патока
	г
	—
	—
	7,3
	

	
	Кислота лимонная
	г
	—
	—
	0,14
	

	
	Агар
	г
	—
	—
	0,7
	

	
	Краска пищевая амарант
	г
	—
	—
	0,0014
	0,14

	
	Крахмал картофельный
	г
	20,35
	
	
	—

	
	Повидло
	г
	—
	—
	10,97
	

	
	Фрукты консервированные
	г
	—
	—
	343,5
	



Расчет составил бухгалтер Зав. цехом

Практическое занятие № 3 Составление акта о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни.
Цель: научиться оформлять документы по профессиональной деятельности.

Теория. Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни.

Форма предназначена для учета на кухне остатков продуктов, полуфабрикатов и нереализованных готовых изделий. Количество необработанного сырья записывается в графе 3 Остатки полуфабрикатов и готовых изделий пересчитываются в сырье по нормам рецептур, которые были предусмотрены при составлении калькуляций на данные полуфабрикаты или готовые изделия.

Количество экземпляров: Составляется в одном экземпляре

Оформление. Акт составляется комиссией при инвентаризации и при смене бригады, если работа кухни производится в две и более смены.

Практическое занятие № 4
Расчет нормы отходов и потерь при холодной и тепловой обработки продуктов.

Цель: научиться вести расчет нормы отходов и потерь при холодной и тепловой обработки продуктов.

Материально – техническое оснащение: Учебник И.И. Потапова «Калькуляция и учет», таблица «Расчет расходов сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», таблица «Нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении блюд», микрокалькуляторы

Инструкция выполнения практической работы:

1. Внимательно прочитайте задание

2. Перепишите задание в тетрадь

3. Решите задания при помощи формул

1) Ф-ла для определения массы нетто М брутто * (100% - % отх.) М нетто = 100%

2) Ф-ла для определения массы отходов М брутто * 100% М отходов= 100%

3) Ф-ла для определения массы брутто М нетт * 100% Брутто= 100% - % отх

4. Для решения заданий 11 и 12 необходимо воспользоваться таблицей «Нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении блюд»

5. Проверьте решение и наличие ответов в конце каждого задания

6. В тетради запишите вывод, ответив на вопрос: какие показатели при решении задач на проценты могут являться процентными суммами.

Задание 1: какое количество отходов получится при обработке 50 кг. моркови в декабре.

Задание 2: какое количество очищенного картофеля получится из 75 кг. неочищенного картофеля в марте.

Задание 3: какое количество картофеля массы «Брутто» необходимо взять со склада, чтобы получить 70 кг. очищенного картофеля в ноябре.

Задание 4: какое количество грибов белых сушеных необходимо для замены 5 кг. шампиньонов свежих.

Задание 5: какое количество картофеля жареного соломкой во фритюре можно приготовить из 30 кг. картофеля массы «Брутто» в январе.

Задание 6: какое количество свеклы массой «Брутто» необходимо взять со склада, чтобы получить 60 кг. очищенной свеклы в марте.

Задание 7. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех в феврале месяце, если перерабатывается картофель 400 кг., свекла 50 кг.?

Задание 8. Какое количество отходов получится при очистке 70 кг. лука репчатого и при обработке 30 кг. перца свежего сладкого в апреле месяце?

Задание 9. Определить массу отходов, если переработали 120 кг моркови, отходы составляют 30%.

Задание 10. Взято для очистки 80 кг картофеля. Определите процент отходов при холодной обработке, если их масса 24 кг.

Задание 11: рассчитать, какое количество меда натурального необходимо для замены 28 кг сахара.

Задание 12: рассчитать, какое количество томатной пасты с содержанием сухих веществ 30% понадобится для замены 2400 г томатного пюре с содержанием сухих веществ 12%..

Практическое занятие № 5
Расчет взаимозаменяемости сырья при приготовлении кулинарных блюд и кондитерских изделий.

Цель занятия: Научиться рассчитывать взаимозаменяемость сырья и полуфабрикатов.
Рецептуры на кондитерские изделия содержат, кроме собственно рецептур, еще и специальные указания, являющиеся их неотъемлемой частью. Эти указания предусматривают целый ряд замен одного вида сырья другим с соответствующим пересчетом. При этом такие замены не являются нарушением точного соблюдения рецептуры. Замены производят по сухому веществу, т.е. сухое вещество сырья, предусмотренное в рецептуре, заменяют таким же количеством сухого вещества заменителя. Это правило соблюдают при всех заменах.
Замена одного вида сырья другим в пересчете на сухое вещество (в кг) производится по формуле
где К1 и К–количество заменяемого продукта и продукта – заменителя, кг;
А1 и А2 – содержание сухого вещества соответственно в заменяемом продукте и продукте - заменителе, %.
Например, сколько нужно взять яичного порошка, содержащего 94 % сухих веществ, для замены 2 кг яиц, содержащих 27 % сухих веществ.

1. В производстве карамели замене могут подлежать:

1.1. Патока может быть замена полностью или частично инвертным сиропом с пересчетом по сухим веществам и учетом содержания редуцирующих веществ.


где РВс – задаваемая массовая доля редуцирующих веществ сиропа, % на сухое вещество;

· сах – масса сахара, кг;

· п- масса патоки, кг;

ап – массовая доля сухих веществ патоки, доли единицы;

РВп – массовая доля редуцирующих веществ патоки, % на сухое вещество;

РВ и.с.- массовая доля редуцирующих веществ инвертного сиропа, % на сухое вещество;

а и.с. – массовая доля сухих веществ инвертного сиропа, доля единицы.

Например, определить, сколько надо ввести инвертного сиропа в рецептуру карамельного сиропа, если на каждые 100 кг сахара предполагается расходовать только 25 кг патоки.

Показатели качества патоки: массовая доля сухих веществ 80% (а=0,8) и массовая доля редуцирующих веществ в пересчете на сухое вещество 40% (РВ= 0,4).

Показатели качества, предварительно приготовленного инвертного сиропа: массовая доля сухих веществ 81,2% (а=0,812), массовая доля редуцирующих веществ 75,0% в пересчете на сухое вещество (РВ=0,75).

В сиропе должно быть 14% редуцирующих веществ в пересчете на сухое вещество. Следует принять во внимание, что при изготовлении карамельного сиропа произойдет нарастание редуцирующих веществ в размере 3%, т.е. РВс расчетное будет: 14-3=11%т.е. в рецептуру карамельного сиропа будет входить 100 кг сахара, 25 кг патоки и 10 кг инвертного сиропа.

Индивидуальные задания для практического занятия 1

Вариант 1

1. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 600 кг пюре подваркой?

2. Произвести замену 500 кг яичного белка сырого на сухой. Пересчет вести по сухим веществам. Влажность сырого белка 88%, сухого 6%.

3. Как изменится загрузка сырья при замене 300 кг сгущенного молока на молоко цельное сухое.

4. Заменить 0,3 кг яиц на желтки и белки.

Вариант 2

1. Как изменится загрузка сахара по рецептуре при замене 250 кг повидла на пюре, если на 1000кг повидла идет 803кг цитрусовой пюре и 552 кг сахарного песка.

2. Изменится ли загрузка жира по рецептуре, если 20кг сухого молока заменить цельным молоком. Массовая доля жира в сухом молоке 8%, в цельном 2,5%. Пересчет сделать по жиру.

3. Как изменится загрузка сырья при замене 400 кг сгущенного молока на молоко нежирное сгущенное с сахаром.

4. Заменить 600 кг яиц на яичный порошок.

Практическое занятие №6
Составление технологических карт на основании Сборника рецептур.

Цель: научиться составлять технологические карты на основании Сборника рецептур.

Основными документами, используемыми для учета на предприятиях общественного питания, являются технологическая карта блюда, включающая технологию приготовления продукции и нормы закладки продуктов, и калькуляционная карточка (форма № ОП-1), которая составляется на основании технологической карты.

Калькуляционная карточка используется для определения цены продажи отдельно на каждое блюда.

Технологические карты составляются на основании Сборников рецептур.

В том случае, если рецептуры нет в сборнике, то есть предприятие хочет продавать фирменное блюдо, приготовленное по собственной, свойственной только этому предприятию технологии, составляется Технико-технологическая карта. Эти карты составляются на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское изделие. Унифицированной формы технологической карты нет, поэтому предприятию в любом случае необходимо разработать свою форму.


Таблица 1. Примерная форма технологической карты Технологическая карта заверяется подписями:

Зав. производством (или его заместитель, шеф-повар, или старший повар) 

Технолога (при наличии)

Технологическая карта на продукцию общественного питания – документ, состоящий из нескольких разделов. Первый раздел, так называемая «Шапка» содержит основные реквизиты предприятия и его подразделения, название блюда.

Второй раздел – расчетный, содержащий рецептуру. И раздел технологический, в котором дано описание технологического процесса изготовления продукции, оформления и подачи блюда (изделия).

В расчетной части или в рецептуре указывают нормы расхода продуктов брутто

1.2. нетто на одну или более порций, или на один или более кг, выход полуфабрикатов и выход готового блюда или изделия продукции общественного питания (кулинарных

полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий).

В технологических картах также приводится краткое описание технологического процесса приготовления блюда и его оформление, обращается внимание на последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда.

Основным нормативным документом для производства и учета каждого блюда является его рецептура.

Рецептура – это:

– количественное соотношение составных компонентов, определяющее органолептические свойства и выход готового продукта;

– сведения о нормах расхода сырья на производство блюда в определенном объеме(1 порция, 1 килограмм, 1 литр).

Технологические карты можно оформить вручную машинописным способом или в автоматизированном режиме, то есть с помощью компьютера.

При внесении изменений в рецептуру или технологию производства продукции технологическую карту переоформляют.

Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются отдельно.

Технико-технологические карты (ТТК). Они разрабатываются на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия, изготавливаемые и реализуемые только в данном предприятии (для продукции, поставляемой другим предприятиям, эти карты не действуют).

· них наряду с технологией приготовления продукции и нормами закладки продуктов включаются требования к безопасности используемого сырья и технологического процесса, результаты лабораторных исследований продукции по показателям безопасности.

Технологическая карта блюда так же, как и стандарт предприятия, состоит из разделов.

1. Наименование изделия и область применения. Здесь указывается точное название блюда (изделия), которое нельзя изменить без утверждения, конкретизируется перечень предприятий (филиалов), подведомственных предприятий, имеющих право на производство и реализацию данного блюда (изделия).

2. Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия). Перечисляются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного блюда (изделия).

3. Требования к качеству сырья. Ставится отметка о соответствии продовольственного сырья, пищевых продуктов и полуфабрикатов, используемых для изготовления данного блюда (изделия), требованиям нормативных документов, а также о наличии сертификата соответствия и удостоверения качества.

4. Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, выхода полуфабриката и готового изделия. Здесь указываются нормы закладки продуктов массой брутто и нетто на 1, 10 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции.

5. Описание технологического процесса приготовления. В этом разделе должно содержаться подробное описание технологического процесса приготовления блюда (изделия), в том числе выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), а также применение пищевых добавок, красителей и др. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий должна обеспечивать соблюдение показателей и требований безопасности, установленных действующими нормативными актами, в частности СанПиН 2.3.2.560-96.

6. Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению, предусматривающие особенности оформления и правила подачи блюда (изделия), требования и порядок реализации кулинарной продукции, условия, сроки реализации и хранения, а при необходимости и условия транспортировки. Эти требования формируются в соответствии с ГОСТ Р 50763-95, СанПиН 2.3.6.1079-01 и СанПиН 2.3.2.1324-03.

7. Показатели качества и безопасности. Это органолептические показатели блюда (изделия): вкус, цвет, запах, консистенция, основные физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда (изделия), в соответствии с ГОСТ Р 50763-95.

8. Показатели пищевого состава и энергетической ценности. В разделе указываются данные о пищевой и энергетической ценности блюда (изделия) (таблицы "Химический состав пищевых продуктов", одобренные Минздравом), которые

определяются при организации питания определенных категорий потребителей (организация диетического, лечебно-профилактического, детского и др. питания).

Каждой технико-технологической карте присваивается порядковый номер. Карту подписывают инженер-технолог, ответственный разработчик, утверждает руководитель предприятия общепита или его заместитель. Срок действия технико-технологических карт определяет предприятие.

Практическое занятие № 7
Расчет сырья по Сборнику рецептур кулинарных изделий.

Технологическая карта № 1

Наименование блюда: Жаркое по - домашнему.

Требования к качеству сырья:

Производственное сырьё, пищевые продукты и пф используемые для данного блюда соответствуют требованиям.

Краткое описание технологического процесса: мясо нарезают по 2-3 куска на порцию массой по 30-40 г, картофель и лук дольками. затем мясо и овощи обжаривают по отдельности. Обжаренное мясо и овощи кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томатное пюре, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности, за 5-10 минут до окончания тушение добавляют лавровый лис.

Оценка качества и правила подачи:

Консистенция - мягкая. Вкус и запах - овощей и специй. Овощи, тушеные вместе с мясом, должны сохранять форму и быть мягкими, Цвет от темно - красного до коричневого. Отпускают в керамических горшочках, посыпают зеленью. 

Технологическая карта № 2

Требование к качеству сырья:

Производственное сырьё, пищевые продукты и пф используемые для данного блюда соответствуют требованиям.

Наименование блюда: Плов

Краткое описание технологического процесса: мясо нарезают по 2-3 куска на порцию массой по 30-40 г, картофель и лук дольками. затем мясо и овощи обжаривают по отдельности. Обжаренное мясо и овощи кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томатное пюре, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности, за 5-10 минут до окончания тушение добавляют лавровый лис.

Оценка качества и правила подачи:

Консистенция - мягкая. Вкус и запах - овощей и специй. Овощи, тушеные вместе с мясом, должны сохранять форму и быть мягкими, Цвет от темно - красного до коричневого. Отпускают в керамических горшочках, посыпают зеленью

Практическое занятие № 8
Расчет сырья по Сборнику мучных кондитерских и булочных изделий.

Цель:

знать: порядок перерасчёта рецептур мучных кондитерских и булочных изделий;

уметь: производить перерасчёт рецептур мучных кондитерских и булочных изделий.

Материально-техническое оснащение занятия: тетрадь для лабораторно-практических работ, калькулятор, Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий.

Ход работы:
Задание: Решите задачи.

1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 300 шт. булочек домашних (рецептура №109). Полученный результат запишите в килограммах.

	Наименование сырья
	Расход сырья на100 шт. изделий
	Расход сырья на 300 штук изделий

	
	
	


2. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3,8 кг бисквита буше (рецептура № 4). Полученный результат запишите в килограммах.

	Наименование сырья
	Расход 100шт.

сырья на изделий
	Расход сырья

3,8кг

	
	
	


Практическое занятие № 9
Составление план- меню

Цель: Рекомендации для составления меню.
- предельная ясность для посетителя формулировок (исключаются сокращения в названиях блюд, напитков, кондитерских изделий): он должен точно знать, что ему предлагают, в каком объеме, по какой стоимости;

- каждое фирменное блюдо или напиток должны иметь конкретное название (красивое, лаконичное);

- каждое блюдо по меню должно иметь краткую характеристику;

- необходимый ассортимент блюд и напитков для данного типа предприятия;

- соблюдать правильный порядок наименований блюд (деление на разделы).

Оформить работу в таблицу: Выход, г, Наименование блюд и краткая характеристика, Цена, руб.

ЗАДАНИЯ

Вариант № 1 – Ресторан высшего класса итальянской кухни

Вариант № 2 – Кафе-кондитерская

Вариант № 3 – Столовая при офисном здании.

Практическое занятие №10
Расчёт цен на готовую продукцию, составление калькуляционных карточек.

Цель: научиться определять розничные цены на продукцию собственного производства: холодные блюда и закуски, супы, сладкие блюда и кондитерские изделия Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания, бланки калькуляционных карточек (форма ОП-1)

Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

2. Внимательно прочитайте теоретический материал.

3. Составьте калькуляционные карты.

4. Запишите вывод о проделанной работе в тетрадь.

Теоретический материал
Документ калькуляционная карточка (форма ОП-1) применяется для определения продажной цены отдельно на каждое блюдо (изделие) с помощью калькуляции. Составляется в одном экземпляре.

Расчет стоимости блюд проводят по сборнику рецептур или технологической карте. Каждая колонка в калькуляционной карточке имеет свои правила расчета. Чтобы сделать расчеты, используйте таблицу, приведенную ниже:

Таблица калькуляции блюд
	Колонки
	Правила расчета

	«№ п\п»
	Соответствует количеству продуктов, необходимых для расчета стоимости блюда

	«Наименование

продуктов»
	Переписываются продукты, необходимые для приготовления блюда из сборника рецептур или технологической карты

	«Норма»
	Берется колонка брутто из сборника рецептур или

технологической карты и рассчитывается:

- холодные блюда, супы, вторые блюда на 100 порций
- гарниры, соусы, бульоны, тесто на 10 кг
Колонка рассчитывается в кг, для этого делят полученное число в г на 1000 и получают кг.

	«Цена»
	Рассчитываются продукты за 1 кг

	«Сумма»
	Рассчитывается путем умножения колонок норма и цена.

	Общая стоимость набора
	Это цена за 100 порций или 10 кг. Рассчитывается путем сложения колонки «Сумма»

	Наценка
	Общая стоимость набора умножается на наценку и делится на 100 %

	Продажная цена блюда
	Это цена 1 порции или 1 кг. К общей сумме набора прибавляется наценка и делится на 100 порций или 10 кг

	Выход в готовом виде
	Это вес одной порции, он соответствует выходу блюда в

сборнике рецептур или технологической карте или 1000 г


Задания
1. Определить продажную цену блюда «Салат из свежих помидоров и огурцов» в рабочей столовой (наценка 25 %).

2. Определить продажную цену блюда «Сельдь с картофелем и маслом» в кафе класса А (колонка 2). Размер наценки – 120 %.

3. Определить продажную цену солянки сборной мясной в ресторане высшего класса (колонка 1, наценка – 250 %).

4. Определить продажную цену мусса апельсинового в кафе (колонка 2, наценка – 150 %).

5. Определить продажную цену пирожного «Песочное кольцо» в школьной столовой (наценка 25%).

Приложение 1

Цены на сырье:

	Наименование сырья
	Цена
	Наименование сырья
	Цена

	Мука пшеничная
	56-00
	Сахар
	60-00

	Эссенция (50 мл)
	500-00
	Натрий, аммоний двууглекислый
	40-00

	Апельсины
	270-00
	Кислота лимонная
	115-00

	Огурцы свежие
	60-00
	Сметана (400 мл)
	80-00

	Картофель
	30-00
	Говядина
	500-00

	Сардельки
	350-00
	Лук репчатый
	20-00

	Маслины (300 г)
	70-00
	Лимон
	230-00

	Яйца куриные
	50-00
	Масло сливочное
	400-00

	Соль
	20-00
	Арахис жареный
	200-00

	Желатин (15 г)
	20-00
	Помидоры свежие
	70-00

	Лук зеленый (20 г)
	25-00
	Сельдь
	250-00

	Телятина
	650-00
	Окорок копчено-вареный
	500-00

	Почки говяжьи
	100-00
	Каперсы (130 г)
	250-00

	Томатное пюре (140 г)
	200-00
	Масло растительное
	120-00

	
	
	
	


1254

