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	№
	Наименование видов работ
	Количество дней

	1
	2
	3

	1. 
	Определение целей и задач исследования практических материалов в соответствии с темой выпускной квалификационной работы.
	2 дня

	2. 
	Организационная характеристика предприятия:
· Объект исследования;
· Организационно-правовая форма собственности;
· Место расположения;
· Основные виды деятельности;
· Краткая характеристика особенностей производства. 
	5 дней 

	3. 
	Определение методов исследования (блюд, изделий, нормативной документации), в соответствии с темой выпускной квалификационной работы.
	2 дня

	4. 
	Подбор документов и материалов, используемых в выпускной квалификационной работе.
	2 дня

	5. 
	Проведение исследований, в соответствии с темой выпускной квалификационной работы, с целью выработки рекомендаций по улучшению деятельности организации (изучение численности производственных работников, состава производственных помещений, технического оснащения предприятия, мероприятий по охране труда)
	2 дня

	6. 
	Изучение поставщиков сырья, анализ и контроль качества поступающего сырья. Органолептические методы контроля качества готовой продукции. 
	2 дня

	7. 
	Анализ и разработка нормативной документации на блюда, в соответствии с темой выпускной квалификационной работы.
	2 дня

	8. 
	Анализ и разработка нормативной документации на кондитерские изделия, в соответствии с темой выпускной квалификационной работы.
	

	9. 
	Разработка рекомендаций (предложений) по результатам исследований предприятия,  в соответствии с темой выпускной квалификационной работы.
	2 дня

	10. 
	 Оформление приложений в соответствии с темой выпускной квалификационной работы (план предприятия, нормативная документация и т.д.)
	1 день

	
	Итого
	20 дней 
(4 недели)
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Введение

Производственная (преддипломная) практика является составной частью учебно-воспитательного процесса и имеет важное значение в подготовке квалифицированного специалиста. Она направлена на закрепление и углубление знаний и умений, полученных студентами в процессе обучения, а также овладением системой профессиональных умений и навыков.
Производственная (преддипломная) практика проходила на базе ИП Кириллова А.А.
Целью практики является расширение и углубление профессиональных практических знаний, умений, навыков применения самостоятельных решений на конкретном участке работы путем выполнения в условиях производства различных обязанностей, свойственных их будущей профессиональной деятельности.
Для выполнения поставленной цели необходимо было выполнить следующие задачи:
1) закрепить полученные теоретические знания;
2) поиск информации, сбор и анализ данных, необходимых для проведения работы;
3) выполнение программы практики и индивидуального задания;
4) подготовка отчета по практике и дневника практики;
5) поиск необходимой информации для написания ВКР.







1. Общая характеристика деятельности ИП Кириллова А.А.

Индивидуальный предприниматель Кириллова Ася Андреевна зарегистрирован 26 июня 2014 года Межрайонной инспекцией налоговой службы по Ленинскому району города Владивостока. В процессе регистрации ИП присвоены ОГРНИП 314253717700033 и ИНН 253712511551.
Юридический адрес: г. Владивосток, ул. Киевская, 5/7.
Руководитель: Кириллова Ася Андреевна.
Основной вид деятельности – производство прочих пищевых продуктов, не включенных в другие группировки (ОКВЭД 10.89).
Основной вид деятельности предприятия – выпуск и реализация обеденной продукции, кулинарных изделий, полуфабрикатов, реализации покупных и сопутствующих товаров.
ИП Кириллова В.А. является предприятием открытого типа с полным циклом производства, то есть осуществляет обработку сырья, выпускает полуфабрикаты и готовую продукцию с последующей ее реализацией.
Услуги, предоставляемые потребителям в ИП Кириллова В.А.:
- услуги питания;
- услуги по изготовлению кулинарной продукции по заказам потребителей, в том числе в сложном исполнении и с дополнительным оформлением;
- услуги по реализации кулинарной продукции, в том числе комплектация наборов кулинарной продукции в дорогу;
- прочие услуги.
Организационная структура ИП Кириллова А.А. представлена на рисунке 1.
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Рисунок 1 – Организационная структура ИП Кириллова А.А.
Изучив систему управления можно сказать, что за все несет ответственность директор. Директор несет ответственность за организацию и результаты всей производственной деятельности, контролирует выполнение плана, показателей качества выпускаемой продукции. Директор организовывает четкое, планомерное снабжение предприятия сырьем, продуктами, предметами материально-технического (снабжения) оснащения, контролирует работу всех участков предприятия, соблюдения правил санитарии и гигиены, техники безопасности, осуществляет научную организацию труда.
В кулинарно-производственном цехе предусмотрены аварийный выход, система оповещения и средства защиты от пожара. Кулинарно-производственный цех оснащен инженерными системами и оборудованием, обеспечивающими необходимый уровень комфорта, в том числе: горячее и холодное водоснабжение, канализация, отопление, вентиляция и телефонная связь. Микроклимат создается системой вентиляции, обеспечивающей допустимые параметры температуры и влажности.
Вся необходимая информация об оказываемых услугах, цены и условия оплаты услуг, сведения о сертификации, меню предприятия находятся в доступном для потребителей месте, и любой желающий всегда может эту информацию найти.
Предприятие имеет вывеску с указанием его типа, класса, форм организации его деятельности, фирменного названия, юридического лица, информацию о режиме работы, об оказываемых услугах.
Для производства продукции организованы цеха. Они подразделяются на заготовочные (мясной, овощной), доготовочный (горячий). Кроме цехов на производстве есть вспомогательные помещения: помещение для резки хлеба, моечная посуды, моечная кухонной посуды, моечная и кладовая тары для полуфабрикатов и т.д. Соотношение отдельных подразделений предприятия (цехов, отделений, вспомогательных помещений) определяет структуру производства. Структура производства ИП Кириллова А.А. является цеховой.













2. Определение методов исследования

Рынок предоставления услуг по общественному питанию очень активизирован в последнее время, связанно это с популяризацией ресторанов (кафе, баров и прочих мест общественного питания) на Российском рынке. Почти в каждом городе можно найти заведение на любой вкус. Очень популярна в современное время русская, испанская, американская, итальянская, французская кухня и многие другие. 
В рамках исследования удет рассмотрена итальянская кухня, , ее особенности, приготовление, и историю возникновения. Данная кухня очень успешно набирает популярность в нашем обществе, она проста, оригинальна и очень вкусна. Все больше ресторанов открываются с подобной кухней. На таком рынке становится сложнее конкурировать и искать пути привлечения клиентов в свое заведение, в этом заключается сложность разработки рекламного обращения для потребителя, нужно становится более оригинальным и быть приближенным к своей аудитории. Совершенствовать пути развития. 
Так же в процессе исследования используются  теоретические и практические знания, полученные в процессе обучения. Полученные данные активно помогли в оформление выпускной квалификационной работы. 
Данная тема обязательна для изучения, чтобы правильно понимать, как строиться итальянская кухня. 












3. Подбор документов и материалов

Для организации итальянской кухни используются следующие нормативные документы. 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий наряду с действующими в отрасли стандартами и техническими условиями являются основными нормативно-технологическими документами. В сборнике приводится рецептуры, технология приготовления блюд, а также нормы расхода сырья, выхода п\ф и готовой продукции, рекомендации по взаимозаменяемости продуктов. В рецептурах указанно: наименование продуктов, входящих в блюдо, нормы вложения продуктов массой «брутто» и «нетто», выход отдельных готовых продуктов и блюда в целом.
В каждом сборнике в ведении указаны кондиции всех видов сырья и продуктов.
Санитарно-гигиенические требования. Технологический процесс приготовления пищи предполагает строгое соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил. Санитарные требования должны выполняться на всех этапах технологического процесса: при приеме сырья и организации его хранения, при изготовлении блюд и кулинарной продукции, при реализации готовой продукции и обслуживании потребителей. От соблюдения санитарно-гигиенических правил зависит качество и безопасность кулинарной продукции.
Работники ПОП должны соблюдать правила личной гигиены, чтобы не допустить загрязнение пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовой продукции патогенными микроорганизмами.
Требования по уходу за кожей тела и ротовой полостью:
- ежедневное мытье, в жаркое время душ перед началом работы, тщательный уход за волосами;
- ногти, коротко стриженные не покрытые лаком;
- не допускаются украшения и часы;
- в течение дня регулярно мыть руки с мулом;
- перед началом работы, после посещения туалета и после работы с сырыми продуктами руки моют с мылом и дезинфицируют 0,2% раствором хлорной извести и ополоснуть водой;
- при повреждениях кожи обработать йодом, бриллиантовой зеленью, слабым раствором марганцовки;
- не допускаются к работе с готовой продукцией лица с гнойничковыми заболеваниями кожи рук;
- полость рта: чистить зубы 2 раза в день, после еды полоскать рот, посещать стоматолога;
Требования к санитарной одежде:
- должна быть из светлых хлопчатобумажных тканей;
- нельзя застегивать булавками или иголками;
- не класть в карманы посторонние предметы;
- не выходить на улицу и не входить в туалет в санитарной одежде;
- хранить отдельно от верхней одежды;
- обувь должна быть не скользкая, с закрытой пяткой, легко моющаяся.
Работники ПОП должны проходить медицинский осмотр, целью которого является не допустить к работе больных и бактерионосителей. Не допускаются к работе больных туберкулезом, дизентерией, брюшным тифом, гепатитом, венерическими и кожными заболеваниями и т.д. Медицинский осмотр проводится 2 раза в год по графику.
Качество выпускаемой продукции во многом зависит от содержания в чистоте рабочего места повара. В начале рабочего дня необходимо протереть производственные столы чистой влажной тканью. В процессе работы своевременно убирать со стола пищевые отходы, использованную посуду и инвентарь. После каждой операции промывать стол горячей водой. В конце рабочего дня столы промываются горячей водой с моющими средствами и дезинфицируются 0,5% раствором хлорной извести, промываются проточной водой.
Необходимо использовать разделочные доски и ножи строго по маркировке.
В процессе приготовления и оформления блюд необходимо как можно меньше касаться продуктов руками, используя специальные инструменты, инвентарь, оборудование. Использовать следует только чистое, прошедшую санитарную обработку оборудование, инвентарь, посуду и тару. При приготовлении блюд необходимо строго соблюдать поточность технологических процессов. Обработку различных видов сырья и полуфабрикатов проводить в соответствующих цехах.
Готовить продукцию следует небольшими порциями, по мере ее спроса и реализации.
Чтобы не допустить развитие микробов уже в готовой пище ее необходимо хранить на раздаче не более 2-3 часов, соблюдая определенную температуру. Так температура хранения на раздаче и подаче первых блюд 75°С.
Высокое качество готовой продукции складывается из многих факторов, одно из них - соблюдение технологических требований к обработке продуктов и приготовлению блюд на всех стадиях производственного процесса. Повара должны обеспечиваться на рабочих местах технологическими картами. Эти карты составляются на каждое блюдо на основании Сборника рецептур, принимаемого на данном предприятии. В технологических картах указываются: наименование блюда, номер и вариант рецептуры, нормы вложения сырья массы нетто на одну порцию, а также дается расчет на определенное количество порций, приготовляемых в котлах определенной емкости, указываются выход блюда. В картах проводиться краткое описание технологического процесса изготовления каждого блюда. При этом перечисляется список ингредиентов, опять же вес брутто, нетто и масса готового продукта. В карте описывается оформление блюда и способ подачи к столу. Производится расчет физико-химических показателей, пищевой и энергетической ценности, в том числе указывается цвет, запах, вкус блюда. Технико-технологические карты разрабатывают на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия - те, которые вырабатывают и реализуют только в данном предприятии. Срок действия ТТК определяет само предприятие. ТТК включает разделы:
1. Наименование изделия и области применения ТТК. Указывают точное название блюда, которое нельзя изменить без утверждения; приводят конкретный перечень предприятий (филиалов), которым дано право производить и реализовать данное блюдо.
2. Перечень сырья для изготовления блюда (изделия).
3. Требования к качеству сырья. Обязательно делают запись о том, что сырье, пищевые продукты, полуфабрикаты для данного блюда (изделия) соответствуют нормативным документам (ГОСТам, ОСТам, ТУ) и имеют сертификаты и удостоверения качества.
4. Нормы закладки, сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и готового изделия.
5. Описание технологического процесса. Дают подробное описание этого процесса, режима холодной и тепловой обработки, обеспечивающих безопасность блюда (изделия), приводят используемые пищевые добавки, красители и др.
6. Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению. Должны быть отражены особенности оформления, правила подачи блюда, порядка реализации, хранения (в соответствии с ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия», Санитарными правилами и Условиями хранения особо скоропортящихся продуктов).
7. Показатели качества и безопасности. Указывают органолептические показатели блюда (вкус, запах, цвет, консистенция), физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда.
8. Показатели пищевого состава и энергетической ценности. Приводят данные о пищевой и энергетической ценности блюда (по таблицам «Химический состав пищевых продуктов», одобренным Минздравом), которые важны для организации питания определенных групп потребителей (диетическое, лечебно-профилактическое, детское питание и др.).
Каждая технико-технологическая карта получает порядковый номер и хранится в картотеке предприятия. 
Подписывает ТТК ответственный разработчик.
























4. Организация работы производства ИП Кириллова А.А.

Деятельность кулинарно-производственного цеха регламентируется следующими нормативными документами:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания;
2. СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические правила;
3. СанПин 42-123-4117-86.	Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов;
4. СанПин 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования к качеству продовольственного сырья и пищевых продуктов;
5. Постановление Правительства РФ от 15 августа 1997 г. № 1036 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»;
6. ГОСТ Р 50762 – 2007. Общественное питание. Классификация предприятий.
Меню полностью соответствует типу предприятия, поскольку представленный перечень блюд и напитков отвечает требованиям предприятия.
В меню указываются наименования и номера блюд по сборнику рецептур или по ТТК. Технико-технологическая карта не имеет унифицированной формы, поэтому Предприятие должно разработать ее самостоятельно с учетом требований к порядку ее оформления, и утвердить ее в качестве внутреннего документа. Каждая ТТК имеет порядковый номер, хранится в картотеке предприятия. Подписывает ТТК ответственный разработчик.
Разработка производственной программы состоит из этапов:
- определение количества блюд, реализуемых за день;
- составление плана-меню на неделю;
- расчет потребности в продуктах для приготовления блюд, предусмотренных планом-меню;
- оформление требования на отпуск продуктов из кладовой.
План-меню составляется заведующим производством для кухни накануне в одном экземпляре и включает следующие показатели: 
- номер рецептуры блюда по действующему сборнику рецептур, наименование блюда;
- выход блюда;
- количество порций;
- цена;
- стоимость.
Утверждает план-меню руководитель организации.
Вопросами оперативного планирования занимаются директор, бригадир. Бригадир в конце рабочего дня составляет меню на следующей день. На основании меню рассчитывается потребность в сырье и составляется требование на отпуск сырья, учитывается остаток на производстве. Требование составляется бригадиром. На основании требования калькулятором оформляется накладная на отпуск продукции со склада, подписывает директор, а при получении продуктов со склада бригадиром.
Продукты на кухню отпускаются только поименованные в накладной и лишь в тех количествах, которые в ней указаны. Все приходно-расходные документы кладовщик ежедневно сдает в бухгалтерию предприятия вместе с товарным отчетом. Товарный отчет составляется в двух экземплярах. Первый экземпляр передается в бухгалтерию под расписку на втором экземпляре, остающемся у кладовщика.
Учет продуктов на кухне ведет заведующая производством. Ежедневно, накануне дня приготовления пищи, заведующая производством составляет дневное меню, в котором указывается наименования и номера блюд по технологической карточке, а также количество блюд, намечаемых к выпуску на следующий день. Меню составляется в одном экземпляре, подписывается заведующим производством и утверждается директором.
Требование в кладовую на получение продуктов составляется заведующим производством в одном экземпляре с учетом потребности в сырье на предстоящий день и остатка сырья на производстве на начало дня. На основании требования бухгалтером составляется накладная на отпуск продуктов из кладовой, которую подписывают директор, старший бухгалтер, а при получении продуктов – материально ответственные лица (заведующий производством и кладовщик).
Требования составляется с учетом потребности в сырье на предстоящий день и остатков сырья на начало дня. Поступающие на кухню продукты передаются под отчет заведующему производством.
В требовании указываются наименование затребованных продуктов, единицы измерения, их количество. Данный документ служит основанием для получения сырья из кладовой, поэтому оформляется подписью заведующего и утверждается директором предприятия. Пример приведен ниже. Продукты в требовании записываются в алфавитном порядке.
Заведующий отвечает за выполнение плановых заданий по производству:
- должен обеспечить рациональное использование сырья и организовать кулинарную обработку продуктов в соответствии с правилами технологии приготовления блюд, добиваясь выпуска продукции высокого качества; 
- ежедневно составлять меню с учетом имеющихся продуктов и ассортиментного минимума и осуществлять бракераж блюд; 
- изучать спрос;
- составлять графики выхода на работу и расстановки работников; 
- обеспечивать соблюдение на производстве правил санитарии и гигиены, охраны труда и техники безопасности;
- своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты об использовании товарно-материальных ценностей.
В структуру производства в кулинарно-производственном цехе входят: 
- складское хозяйство;
- мясорыбный цех;
- овощной цех;
- горячий цех.
Схема структуры производства приведена на рисунке 2.
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Рисунок 2 – Схема структуры производства ИП Кириллова А.А.
1. Овощной цех.
В овощном цехе обрабатываются овощи (мойка, очистка и доочистка), а также обрабатывается зелень для последующего приготовлении различных блюд в горячем и холодном цехах. Овощи из овощного цеха поступают по заявки из цехов - какое количество нужно (морковь, капуста белокочанная, лук, свекла) поступают уже нашинкованные в горячий цех и целые корнеплоды (морковь, свекла, картофель), а затем поступают в холодный цех. Оборудование для овощного цеха подобрано по нормам оснащения. Картофелечистка МОК-125, моечная ванна, подтоварники для овощей, овощерезательная машина VC 50A.
2. Мясорыбный цех.
В мясорыбном цехе осуществляется обработка мяса, рыбы, птицы и изготовление из них полуфабрикатов для собственного производства: тушки птиц обработанные, тушки рыбы обработанные, крупнокусковые полуфабрикаты из свинины и говядины, субпродукты обработанные.
Так как обработка мяса, птицы, рыбы происходит в одном помещении, то организованы раздельные потоки обработки мяса и рыбы. Кроме раздельного оборудования выделяются отдельные инструменты, тара, разделочные доски, маркированные для обработки рыбы и мяса.
На линии обработки мяса устанавливаются:
- ванна для промывания мяса; 
- разрубочный стул;
- стол производственный – для обвалки мяса, приготовления (здесь же находится мясорубка МИМ-82). 
Кроме того, в цехе установлен холодильный шкаф для хранения и охлаждения полуфабрикатов.
На участке обработки рыбы размещаются ванна для дефростации мороженой рыбы, стол производственный для очистки и потрошения рыбы. Потрошат рыбу на производственном столе ручным способом при помощи малого ножа поварской тройки. Непищевые отходы собирают в специальный бак. Отдельное рабочее место организуется для приготовления порционных полуфабрикатов. 
3. Доготовочные цеха.
В доготовочном цехе осуществляется приготовление различных блюд для последующей реализации.
4. Горячий цех.
Схема горячего цеха с расстановкой оборудования приведена в Приложении. В горячем цехе завершается технологический процесс приготовления пищи. Именно в этом цехе осуществляется тепловая обработка разнообразных продуктов, доводятся до готовности полуфабрикаты, приготовляются первые, вторые блюда и подготовляются продукты для холодных блюд.
Горячий цех оснащён оборудованием: тепловым: плитами ПЭП 0.48М, пароконвектоматом YXD-06PS, электросковородой, кипятильником WB, механическим: универсальный привод, а также вспомогательным - производственными столами НСО и стеллажами НСК. Над всем оборудованием установлено устройство общего вентиляционного канала. В соусном отделении рабочее место повара оборудуется холодильным шкафом для полуфабрикатов и стеллажом.
Бригадир несёт ответственность за организацию технологического процесса, качество и соблюдение выхода блюд. Повар IV разряда готовит напитки, первые блюда. Бригадир следит за соблюдением технологии приготовления и кулинарных изделий, готовит порционные блюда. Студенты (во время практики) под присмотром поваров готовят первые и вторые блюда массового спроса, пассируют овощи, томат пюре, подготавливают продукты (нарезают овощи, варят крупы, макаронные изделия, жарят картофель, изделия из котлетной массы и др.)
Вопросами оперативного планирования занимаются директор, бригадир. На основании меню рассчитывается потребность в сырье и составляется требование на отпуск сырья, учитывается остаток на производстве. Требование составляется бригадиром. На основании требования калькулятором оформляется накладная на отпуск продукции со склада, подписывает директор, а при получении продуктов со склада бригадиром.
Продукты на кухню отпускаются только поименованные в накладной и лишь в тех количествах, которые в ней указаны. Все приходно-расходные документы кладовщик ежедневно сдает в бухгалтерию предприятия вместе с товарным отчетом. Товарный отчет составляется в двух экземплярах. Первый экземпляр передается в бухгалтерию под расписку на втором экземпляре, остающемся у кладовщика.
Учет продуктов на кухне ведет заведующая производством. Ежедневно, накануне дня приготовления пищи, заведующая производством составляет дневное меню, в котором указывается наименования и номера блюд по технологической карточке, а также количество блюд, намечаемых к выпуску на следующий день. Меню составляется в одном экземпляре, подписывается заведующим производством и утверждается директором.
Заведующая производством составляет требования на продукты. Требования составляется с учетом потребности в сырье на предстоящий день и остатков сырья на начало дня. Поступающие на кухню продукты передаются под отчет заведующему производством.




















5. Анализ и контроль качества поступающего сырья

Поступающие на предприятия общественного питания сырье и полуфабрикаты должны соответствовать требованиям, установленным на них нормативной документацией, в которой оговорены присущие тому или иному продукту органолептические свойства и физико-химические показатели, характер упаковки, срок и условия хранения, а также другие показатели.
Выпускаемые предприятиями общественного питания полуфабрикаты и готовые изделия также должны отвечать требованиям, которые гарантируют их доброкачественность и безвредность. Изложены они в нормативных документах на полуфабрикаты или в специальных требованиях к качеству блюд и кулинарных изделий (СанПин и др.) и методических указаниях по проведению контроля их качества. Эти документы рекомендуются в качестве руководства при контроле качества готовой продукции на предприятиях общественного питания.
Контроль качества продукции является средством и составной частью процесса управления качеством. Система контроля качества должна быть оперативной и действенной. Необходимость создания системы оперативного контроля качества вызывается тем, что сырье и готовая продукция являются в основном скоропортящимися. Контроль качества выпускаемой продукции действен при наличии научно обоснованной системы оценки качества и зависимости всех форм экономического стимулирования работников от качества выпускаемой продукции.
Результаты оценки качества продукции необходимо постоянно анализировать и использовать для регулирования наиболее существенных факторов, формирующих качество продукции общественного питания.
В общественном питании действует развитая система контроля качества продукции, в которой участвуют государственные и общественные органы.
Различают такие формы контроля как государственный, ведомственный, общественный, потребительский, а также разнообразные формы контроля непосредственно на предприятиях общественного питания.
Наиболее частым и эффективным является ведомственный контроль, который возложен на органы отраслевой компетенции (Министерство торговли, управления областные и городские, управления (отделы) при районных администрациях).
Кроме того, за качеством продукции и соблюдением санитарно-гигиенических норм и правил на предприятиях общественного питания установлен государственный санитарный надзор, осуществляемый органами и учреждениями санитарно-эпидемиологической службы Министерства здравоохранения на основе действующего законодательства.
Различают следующие виды контроля на предприятиях общественного питания:
- входной – контроль качества поступающих сырья и полуфабрикатов при приемке их от поставщиков, других предприятий или участков производства с целью определения соответствия продукции нормативной документации, регламентирующей качество;
- операционный – контроль на отдельных этапах технологического процесса с целью определения правильности его выполнения и своевременного выявления нарушений норм закладки и технологии производства продукции;
- приемочный – контроль качества на значительном этапе технологического процесса изготовления продукции, в ходе которого принимается решение о ее пригодности к реализации или поставке.
Для осуществления контроля на всех этапах технологического процесса на предприятиях общественного питания необходимо создавать службы контроля качества (ответственных) с четким определением функций и ответственности за качество поступающей и выпускаемой продукции. Состав службы утверждается приказом по предприятию с учетом штатного расписания.
Метод контроля – это совокупность приемов, применяемых в процессе контроля. Различают следующие методы: органолептический, лабораторный, экспертный, социологический контроль качества продукции.
Эти методы могут дополняться методами фактического контроля (осмотр, обследование, инвентаризация, контрольный запуск сырья в производство и др.) и методом документального контроля (проверка соблюдения правил составления, полноты и подлинности оформления документов, сопоставление учетных и отчетных показателей с нормативными и т.д.).
Органолептический метод - это метод определения показателей качества продукции на основе анализа восприятий органов чувств - зрения, обоняния, слуха, осязания, вкуса. Точность и достоверность такой оценки зависят от квалификации, навыков и способностей работника, а также от условий проведения анализа. Достоинства органолептического метода: дешёвый, быстрый, доступный, а недостаток является субъективность (неточность).
В определении качества пищевых продуктов важную роль играет зрение (зрительные ощущения). Оценка осуществляется в определённой последовательности и при соблюдении необходимых условий. Сначала осматривают товар снаружи и проверяют сопроводительные документы. При оценке товара определяют сначала внешний вид, форму, цвет, блеск, прозрачность, и другие свойства. Внешний вид характеризует общее зрительное впечатление о продукте, а цвет - впечатление, вызванное отражёнными световыми лучами видимого света. После этого определяют запах, консистенцию и, наконец, оценивают вкус (сочность, крошливость, вкусность). Цвет(окраску) продукта определяют по эталонам (жареный кофе), по цветовой шкале (чай) или по специальным прописям (вино). Блеск характеризуется способностью продукта отражать большую часть лучей и зависит от гладкости его поверхности (например, блеск, или люстр, крахмальных зёрен). Прозрачность определяют у жидких продуктов (вино, соки), при этом оценивают степень прохождения света через слой жидкости определённой толщины, отмечают содержание осадка или мути. Визуально определяют также наличие на поверхности продукта плесени или слизи, характер рисунка поверхности или разреза, наличие посторонних включений, признаков брожения и т.п.
С помощью обоняния определяют такие свойства товара, как запах, аромат, букет. Запах определяется при возбуждении рецепторов обоняния, расположенных в самой верхней части носовой полости. Поскольку ротовая полость сообщается с носовой, то обонятельное ощущение часто сливается с вкусовым. Интенсивность запаха зависит от количества выделяемых из продукта летучих веществ и от его химической природы. Для лучшего восприятия запаха создают условия, способствующие испарению пахучих веществ, например увеличивают поверхность или повышают температуру продукта. Так, запах растительного масла определяют после растирания его по тыльной стороне ладони, а запах муки и крупы - после согревания их в ладони дыханием; запах муки устанавливают и после некоторого настаивания её в тёплой воде. При определении запаха продуктов с плотной консистенцией (мяса, рыбы) применяют «пробу иглой» или «пробу на нож». При этом деревянную иглу или подогретый нож вводят глубоко в те части продукта, которые наиболее подвержены порче, и после извлечения быстро определяют запах.
Осязательными (тактильными) ощущениями определяют консистенцию, температуру, особенности физической структуры продукта, степень его измельчения и некоторые другие свойства. Консистенцию проверяют прикосновением к продукту рукой, лёгким прощупыванием продукта указательным и большим пальцами, а также приложением усилий - нажатием, надавливание, прокалыванием, разрезанием (фарш, желе, мясо, джем), размазыванием (паштет, повидло, джем), разжёвыванием (хруст капусты, огурцов, сухарей), постукиванием мороженых товаров. С помощью осязания можно получить представление об упругости охлаждённых мяса и рыбы или клейковины пшеничного теста, о пропечёности мякиша хлеба, степени измельчения муки. При оценке консистенции учитывают нежность, сочность, упругость, твёрдость, рассыпчатость, крошливость, мягкость, однородность, присутствие твёрдых частиц (например, крупинок в паштете или песка в томатопродуктах).
Вкус и вкусовые ощущения имеют наибольшее значение при оценке качества товаров. Вкус - это ощущение, которое возникает при возбуждении вкусовых рецепторов, расположенных во вкусовых сосочках слизистой оболочки верхней стороны языка. Вкус вызывают только вещества, растворимые в воде или слюне, а на вкусовые ощущения оказывают влияние также консистенция и запах продукта. Различают четыре основных вкуса: горький, сладкий, кислый и солёный. Они образуют сложные вкусы - кисло-сладкий (вкус плодов и ягод), кисло-солёный (квашеных овощей), сладковато-горький (шоколад). Вкусовые ощущения могут быть различными: вкус вяжущий, острый, терпкий, едкий, освежающий, жгучий, маслянистый, мучнистый.
Вкус и вкусовые ощущения зависят от температуры их определения. Сладкий вкус лучше проявляется при температуре 37С, солёный- при 18С, а горький- при 10С.При температуре 0С вкусовые ощущения резко ослабевают или исчезают. Поэтому рекомендуется определять вкус продукта при температуре 20 - 40 С.
Звуковыми и слуховыми ощущениями пользуются при оценке зрелости арбузов, при определении насыщенности шампанского и газированных напитков углекислым газом и в некоторых других случаях.





6. Особенности разработки технологических блюд в ресторане с итальянской кухней

Итальянская кухня намного проще, скажем, французской, в ней нет изысков, свойственных кухням других европейских стран, но в ней есть нечто притягательное, что создаёт настроение, лёгкость отношения к приготовлению пищи. Она состоит из комбинации злаков, овощей, рыбы, фруктов, мяса и сыров с оливковым маслом. Италия расположена в тёплом субтропическом климате, на её землях выращивается множество фруктов и овощей, особенно в южных районах, и это сильно влияет на пищевые предпочтения её жителей. Растительной основой итальянской кухни считаются капуста, артишоки, бобовые, спаржа и лук. В традиционной итальянской кухне овощи не варят и не жарят, а тушат в собственном соку с добавлением оливкового масла или вина. На севере страны множество равнинных пастбищ, на которых выращивается скот. Там много мяса, молока и сыра. Как это часто бывает, такое разделение страны на области с разными вкусовыми традициями хорошо влияет на национальную кухню в целом.
Ресторанный бизнес отличается от всех остальных видов бизнеса. Это предприятие, которое объединяет в себе искусство и традиции, механизмы деятельности и опыт маркетологов, философию обслуживания и концепцию формирования потенциальной аудитории. Из года в год ресторанный бизнес стремительно развивается. Идет серьезная конкурентная борьба за посетителей. Именно этот фактор заставляет топ-менеджеров продумывать не только основную стратегию и стиль деятельности ресторана, но и детали, придающие заведению уникальность и неповторимость. Только при формировании грамотно разработанной концепции и последовательного комплексного внедрения всех составляющих ресторанного бизнеса, гарантирован успех в развитии деятельности ресторана. Рестораны играют довольно важную роль в жизни человека. Кроме удовлетворения физиологических нужд в питании, «выход» в ресторан несет важную социальную функцию. Человеку нужно не только поесть, но и пообщаться.
Ньокки – это небольшие круглые или овальные клецки, которые отваривают или запекают. В разных частях Италии ньокки готовят по разным рецептам. В качестве основного ингредиента часто используют картофель, шпинат, тыкву, риккоту, реже хлеб и кукурузную муку. Помимо клецек обычного размера (около 2 см), готовят и совсем маленькие клецки - ньоккети. Ньокки отваривают, подают с различными соусами или в составе более сложного гарнира, например, вместе с отварными овощами и моццареллой.
Минестроне – (переводится приблизительно как «большой суп» или «супище») – густой овощной суп, в который добавляют сушеную или/и стручковую фасоль, макароны или рис. Из овощей в минестроне принято обязательно использовать стеблевой сельдерей, фасоль, морковь и помидоры. Но в целом, для супа подойдут любые сезонные овощи. В зависимости от региона Италии в минестроне добавляются или убывают те или иные ингредиенты. В овощной минестроне можно добавить ломтики обжаренной ветчины, тогда суп станет еще сытнее. В готовый суп можно добавить соус песто или тертый пармезан с мелко нарезанной зеленью (базиликом).
Лазанья – Пластины лазаньи можно купить, можно приготовить самостоятельно, но дело не в этом. Главное, что лазанья - это действительно вкусно. Для лазаньи можно приготовить мясной, овощной или грибной фарш. Каждый слой пересыпается итальянским сыром Пармезан, отчего блюдо приобретает особый вкус. Если вы готовите блюдо из готовых пластин, то обратите внимание на инструкцию по приготовлению на упаковке: некоторые пластины предварительно отваривают, а некоторые нет.
Равиоли – небольшие квадратные пельмени с начинкой, распространенные в некоторых областях Италии. Начинка для равиоли может быть мясной, рыбной, овощной или сырной. Все зависит от региональных особенностей и желания повара. Готовые равиоли подают с разнообразными соусами (чаще всего томатным), обильно приправляя тертым пекорино или пармезаном и зеленью.
Панцанелла – это итальянский салат из овощей и хлеба. Для салата берётся зачерствевший хлеб или свежий хлеб, но слегка запечённый на гриле. В зависимости от рецепта, для салата хлеб смачивают водой, оливковым маслом или подготовленным заранее соусом, затем смешивают его с овощами, например, со спелыми помидорами. Кусочки хлеба пропитываются образующимся соком салата. В большинстве рецептов, помимо помидоров, в панцанеллу предлагается добавлять другие овощи: огурцы, лук, сельдерей, оливки и зелень. Панцанеллу после приготовления советуют оставлять в холодильнике, чтобы салат настоялся и стал еще вкуснее.
Панна кота – это нежнейший соблазнительный десерт из сливок и желатина, который готовят в Италии, регионе Эмилия-Романья. Дословно название десерта переводится как «вареный крем» или «вареные сливки», но по существу это кремовый пудинг без или с различными добавками. В качестве добавок в панна котту идут кусочки фруктов, ягоды, карамельный или фруктово-ягодный соус. Готовый десерт оставляют в креманках или переворачивают горкой на тарелку, украшая ягодами и соусом. Желатин для панна коты советуют брать листовой, т.к. он считается более чистым, без примесей, что положительно отражается на запахе готового десерта. Панна коту можно готовить заранее, она хорошо сохраняется в холодильнике (примерно 2-3 дня). Специалисты считают, что лучшая панна кота получается из не пастеризованного молока и сливок. Существуют и современные модификации итальянского десерта. Например, в некоторых рецептах панна коту предлагают готовить из йогурта.
Фокачча – дрожжевой хлеб без каких-либо начинок на поверхности (топингов) или с начинками, который пекут в Италии. Самая простая начинка - оливковое масло или соль, но могут быть и более сложные варианты - пряные травы, сыры, томаты, оливки, лук, фрукты и т.д. Фокачча бывает круглой или прямоугольной, тонкой или толстой, все зависит от предпочтений пекаря. Некоторые авторы считают, что фокачча - предшественница пиццы. По способу приготовления она почти идентична пицце, но только без специфической начинки. В нынешней Италии фокачча считается старейшей универсальной формой пиццы, которая была обычной пищей для крестьян и воинов древности.
Тирамису – одно из самых знаменитых итальянских блюд. Для приготовления классического тирамису необходимы маскарпоне - молодой мягкий сыр с добавлением сметаны или сливок и savoiardi - воздушное пористое печенье в форме трубочек. Однако существует множество вариантов с добавлением фруктов, ягод, шоколада и различных алкогольных напитков. Кроме того, есть немало рецептов вкусных тортов с тем же названием, для которых используется крем на основе сыра маскарпоне и бисквитные коржи. Если вы не смогли купить маскарпоне, то для торта или десерта используйте смесь из нежного сливочного сыра или жирного творога с добавлением сливок, масла или молока.
Карпаччо – это тонкие кусочки сырой говядины, приправленные оливковым маслом с уксусом и/или лимонным соком. Мясо обжигают, потом приправляют и нарезают. Карпаччо подается на листе салата с сыром Пармезан. Блюдо было изобретено в Венеции в 1961 году и названо в честь живописца эпохи Реннесанса Витторе Карпаччо, чьи картины изобиловали всевозможными оттенками красного.
Ризотто – распространенное блюдо из риса в Северной Италии. Первое письменное упоминание о нем встречается только в 19 веке. Для ризотто используется круглый богатый крахмалом рис, который, в зависимости от региона, предварительно обжаривают на оливковом или сливочном масле. После в рис доливают бульон (мясной, овощной) из расчета 1 литр на 1 стакан риса, и тушат при постоянном помешивании. После прибавляют желаемый наполнитель - мясо, морепродукты, грибы, овощи или фрукты. Иногда, для него чтобы придать готовому блюду еще большую кремовость, в почти готовое блюдо добавляют смесь взбитого венчиком сливочного масла с тертым пармезаном или пекорино. В действительности, вариантов ризотто множество, блюдо не имеет точное число компонентов и соотношение продуктов.
Полента – блюдо из кукурузной муки североитальянской кухни. Готовую кукурузную кашу - поленту - принято подавать с острым тертым сыром и различными соусами. Для приготовления поленты на Севере Италии использовали специальные медные котелки и медные сковороды. Готовую вареную кашу иногда запекают или обжаривают на сковороде. Помимо кукурузной поленты, известны рецепты поленты из гречневой муки (polentanera) и из каштановой муки (polentadolce).
Бискотти – это рождественские печенья, которые пекут к празднику в Италии. Бискотти в переводе с итальянского означает "приготовленные дважды". Для печенья обычно вначале выпекают длинные поленца, потом нарезают по диагонали ломтиками и выпекают второй раз. В тесто, помимо орехов или цедры, добавляют шоколад, перец и пряности. Хотя бискотти принято готовить на Рождество, итальянцы не отказывают себе в этой сладости круглый год. Жители Тосканы, например, обожают макать бискотти в кофе, в сладкий вермут или десертное вино VinSanto.
Сыр как и макароны, – излюбленное кушанье итальянцев. Сыр усиливает аромат блюд, прекрасно подходит для приготовления соусов, хорошо смешивается с другими компонентами. К тому же сыр содержит много белка, что придает диете из высокоуглеводной пасты сбалансированность. Сыров в Италии много, и каждый служит своей цели. Для пиццы используется моццарелла, горгонцолу добавляют в сливочный соус, из нежной рикотты делают десерты. А вот королем сыров считают пармезан, им посыпают почти все блюда - пасту, омлеты, салаты и тонко нарезанные ломтики маринованного мяса - карпаччо.
Рагу – Любимое мясное блюдо итальянцев - рагу, представляющее собой большой кусок мяса, сначала поджаренного до румяной корочки, а затем тушенного в томатном соусе. Отдельно к мясу принято подавать овощной салат
Любимое мясное блюдо итальянцев – рагу, представляющее собой большой кусок мяса, сначала поджаренного до румяной корочки, а затем тушенного в томатном соусе. Отдельно к мясу принято подавать овощной салат.
Десерт – Для сладкоежек всех возрастов и мастей итальянские повара готовят десерт - ни с чем не сравнимый воздушный, приготовленный на основе сыра «маскарпоне» торт «Тирамису», что в переводе означает "подними меня вверх". Многие считают его популярнее пиццы.
Кроме «Тирамису», на десерт едят еще и сыр, который подается в виде небольших ломаных кусочков, а также разные фрукты и ягоды. Итальянцы предпочитают мучные и кондитерские изделия: пироги с начинкой из каштанов, воздушное печенье, тарталетки и пирожные. А еше они любят после еды пить крепкое и сладкое VinSanto обмакивая в него особое печенье – «кантуччи». С особой теплотой итальянцы относятся к мороженному. Считается, что его изобрел в XV веке флорентийский архитектор Бернардо Буонталенти. Сейчас в Италии существуют сотни разновидностей мороженого - от фруктового шербета до чесночного мороженого или мороженого со вкусом сыра пармезан. Последние подаются как «антипасти», закуски перед основной едой. А между блюдами обильной трапезы итальянцы зачастую употребляют щербет - чтобы освежить вкус
Кофе – Десерт обязательно завершается кофе. 
«Капуччино» (или капюшон монаха) - это утренний кофе, после 12 часов его пить не принято, «эспрессо» же пьют круглые сутки. Причем варят его не только в специальных аппаратах, но и в особых кофеварках.
К кофе, завершающему трапезу, подают один из любимых итальянцами фруктовых ликеров «лимончеллу».


7. Правила внутреннего распорядка. Охрана труда

В соответствии с ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу» заведующий производством кулинарно-производственного цеха относится к производственному персоналу наряду с поваром, пекарем. Заведующий производством должен иметь соответствующий уровень профессиональной подготовки и квалификации, в том числе теоретические знания и умение применять их на практике, должен быть способным к организации производственной деятельности, знать руководящие отраслевые документы, касающиеся профессиональной деятельности, знать и соблюдать профессиональную этику поведения. Заведующий производством должен иметь специальное образование. В кулинарно-производственном цехе для заведующего производством разработана должностная инструкция, устанавливающая функции, обязанности, права и ответственность работника, объемы, порядок и требования к качеству выполняемых работ, к профессиональному образованию, техническим знаниям и опыту работы. 
Заведующий производством должен систематически совершенствовать свои знания, квалификацию и профессиональное мастерство на основе теоретической подготовки и практической деятельности. Как и весь производственный персонал, зав. производством должен знать:
- основы технологии и организации производства продукции общественного питания, основы рационального питания для организованных контингентов питающихся, в т.ч. лечебно-профилактического и диетического питания, правила и техники обслуживания потребителей; 
- соблюдать требования санитарии, правил личной гигиены и гигиены на рабочем месте; 
- знать и соблюдать меры пожарной и электробезопасности; 
- соблюдать культуру и этику общения с коллегами по работе и потребителями; 
- знать рациональную организацию труда на рабочем месте и уметь четко планировать работу.
Как и весь производственный персонал предприятия, зав. производством должен быть одет в санитарную одежду и обувь установленного образца, находящуюся в хорошем состоянии без видимых загрязнений, повреждений и заметных следов ремонта и изготовленную из материалов, разрешенных Госкомсанэпиднадзором.
На данном предприятии индивидуальная ответственность распространяется на следующий персонал: 
- заведующий складом;
- кладовщик;
- заведующий производством.
Бригадная ответственность распространяется на: 
- бригадир;
- повара. 
Работник несет полную материальную ответственность, если занимаемая им должность или выполняемые работы непосредственно связаны с хранением, обработкой, продажей (отпуском) или применением в процессе производства переданных ему ценностей, и предприятием заключен с ним письменный договор о принятии на себя работником полной материальной ответственности за сохранность имущества и других ценностей, переданных ему для хранения. Имущество и другие ценности могут быть получены работником под отчет по доверенности или другим разовым документам.
В правилах внутреннего трудового распорядка ИП Кириллова А.А. определяются:
- продолжительность ежедневной работы;
- время начала и окончания работы;
- продолжительность рабочей недели с выделением формы организации трудового процесса (пятидневная с двумя выходными днями);
- возможность использования работы с ненормированным рабочим днем для отдельных категорий работников;
- продолжительность ежедневной работы (смены);
- время начала и окончания работы;
- время перерывов в работе;
- число смен в сутки.
Охрана труда – это система обеспечения безопасности жизни и здоровья работников в процессе трудовой деятельности, включающая правовые, санитарно-гигиенические, лечебно-профилактические, реабилитационные и иные мероприятия.
Обеспечение здоровых и безопасных условий труда в кулинарно-производственном цехе возлагается на руководителя предприятия, который внедрил современные средства техники безопасности, предупреждающие производительный травматизм, предотвращающие возникновения профессиональных заболеваний работников.
Руководитель предприятия так же обеспечивает надлежащее техническое оборудование всех рабочих мест, и создавать на них условия работы соответствующее правилам по охране труда.
В кулинарно-производственном цехе один раз в три месяца проводится инструктаж с работниками предприятия, в ходе которого их знакомят с правилами техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной охраны и другим правилам охраны труда.
На предприятии ведётся журнал по технике безопасности, в котором указывается дата проведения очередного инструктажа, фамилии, ознакомившихся с правилами охраны труда.
В случае нарушения работником установленных правил по технике безопасности, что могло привести к несчастному случаю или производственной травме, данный журнал служит доказательством о невинности руководителя предприятия в происшедшем инциденте.
Все работники предприятия, особенно работники производства, соблюдают установленные требования обращения с машинами и механизмами, пользуются средствами индивидуальной защиты.
Контроль за соблюдением работниками всех требований инструкций по охране труда, а также контроль за своевременным прохождением инструктажа по технике безопасности осуществляется руководителем предприятия. В кулинарно-производственном цехе работникам предоставлены все необходимые санитарно-бытовые условия труда.
Так как работа производственных работников связана с загрязнением, то им выдаётся бесплатно по установленным нормам специальная одежда (халат, фартук, колпак) и другие средства индивидуальной защиты. Несчастным случаем или травмой называется происшествие, при котором в результате внезапного воздействия внешней среды произошло повреждение органов человека или нормальной их жизнедеятельности. Травмы происходят в результате нарушения правил техники безопасности и трудовой дисциплины. 
Для избегания травматизма работник обязан:
1) соблюдать нормы, правила и инструкции по охране труда;
2) правильно применять коллективные и индивидуальные средства защиты;
3) немедленно сообщать своему непосредственному руководителю о любом несчастном случае, происшедшим на производстве, о признаках профессионального заболевания, а также о ситуации, которая создает угрозу жизни и здоровья людей.
В случае несчастного случая на производстве составляется акт.
За последние несколько лет на предприятии не зафиксированы какие-либо несчастнее случаи, связанные с нарушением правил охраны труда и техники безопасности.


8. Анализ и разработка нормативной документации на блюда

В связи с высокой популяризацией в обществе блюд итальянской кухни и повышением популярности кулинарно-производственного цеха ИП Кириллова А.А. на рынке города Владивостока, было принято решение о введении двух блюд итальянской кухни:
1) пицца с копчеными колбасками и ананасами;
2) панакота. 
Рассмотрим технологию приготовления данных блюд.
1. Пицца с копчеными колбасками и ананасами.
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда должны соответствовать требованиям действующих нормативных документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.)
Таблица 1 – Рецептура пиццы с копчеными колбасками и ананасами
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и п/ф на 1 порцию, г

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Тесто для пиццы с/р
	260
	260

	2
	Мука пшеничная в/с
	10
	10

	3
	Соус 1000 островов с/р
	35
	35

	4
	Соус томат6ный для пиццы с/р
	35
	35

	5
	Моцарела с/р
	130
	130

	6
	Ветчина с/р
	55
	55

	7
	Ананас консервированный
	136
	80

	8
	Сервелат с/р
	50
	50

	9
	Масло растительное рафинированное
	5,15
	5

	
	Выход блюда (в граммах)
	
	550



Технологический процесс.
Порцию теста слегка посыпают мукой, раскатывают скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.
Выкладывают в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделяют бортики 1 см при помощи надавливания пальцами. Основа для пиццы должна быть равномерной толщины + бортик.
Томатным соусом смазывают тесто у бортика. В центр выкладывают соус 1000 островов и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределяют по всей поверхности до томатного соуса.
Затем по всей поверхности посыпают тертым сыром 100гр. Выкладывают ветчину и сервелат, ананас, посыпают оставшимся сыром. Выпекают в печи при Т=275 С 6-8 мин.
Выкладывают в тарелку, разрезают на 8 частей.
Подача: блюдо готовят непосредственно по заказу потребителя. Продукцию, реализуемую на вынос (вывоз) по заказам потребителей упаковывают в потребительскую тару. В качестве потребительской тары используют контейнеры из полимерных материалов и ланч-боксы, разрешенные органами для непосредственного контакта с пищевыми продуктами. На каждую единицу потребительской тары помещают маркировочный ярлык (качественное удостоверение), на котором указывают:
- наименование продукции;
- наименование и адрес организации-изготовителя;
- массу нетто;
- состав продукции;
- информационные данные о пищевой ценности продукции; -информацию о пищевых добавках и ГМИ (при их наличии);
- дату и час изготовления;
- условия хранения и сроки годности;
- обозначение соответствующего нормативного или технического документа;
- информацию о подтверждении соответствия.
Сроки реализации готовой продукции при температуре 4 (±2) °С исчисляются от времени ее изготовления, указанному на потребительской упаковке и составляют – 12 часов.
Доставку продукции к местам ее потребления осуществляют в соответствии с правилами перевозки скоропортящихся продуктов.
Для доставки упакованной продукции используют соответствующую транспортную тару и специализированный транспорт. В качестве транспортной тары используют сумки-холодильники для транспортировки изделий при температуре 2-4 °С.
Срок хранения и реализации согласно СанПин2.3.2.1324-03, СанПин2.3.6.1079-01 Примечание: технологическая карта составлена на основании акта проработки. По физико-химическим показателям соответствует требованиям ГОСТ РФ 50763-2007 «Кулинарная продукция, реализуемая населению». По микробиологическим показателям соответствует требованиям СанПиН 2.3.2 1078-01 требованиям ГОСТ РФ.
Органолептические показатели качества:
1. Внешний вид – изделие аккуратной круглой формы, без вмятин и изломов. Продукты равномерно распределены по всей площади пиццы
2. Цвет: корочки — золотистый, ровный, свойственный ингредиентам в составе пиццы
3. Вкус и запах – Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.
Микробиологические и физико-химические показатели:
По микробиологическим и физико-химическим показателям данное блюдо соответствует требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011).

Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность пиццы с копчеными колбасками и ананасами
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал (кДж)

	1 порция (1200/144 грамм) содержит:

	66,894
	91,612
	139,726
	1650,984



2. Панакота.
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда должны соответствовать требованиям действующих нормативных документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).
Рецептура представлена в таблице 3.
Таблица 3 – Рецептура Панакоты
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и п/ф на 1 порцию, г

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Молоко 3,2%
	520
	520

	2
	Сливки из коровьего молока 20%
	500
	500

	3
	Сахар-песок
	150
	150

	4
	Цедра лимона
	30
	30

	5
	Ванилин
	1
	1

	6
	Желатин листовой
	19
	19

	---Подача:

	7
	Физалис
	64
	64

	8
	Топпинг (сироп) шоколадный
	80
	80

	---На одну порцию: панакота - 150г, топинг - 10г, физалис - 8(1шт.)



Технологический процесс.
Подготовка сырья производится в соответствие с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
Молоко, сливки и сахар соединяем в сотейнике. Доводим до кипения постоянно помешивая венчиком, добавляем ванилин, цедру лимона нарезанный мелкой соломкой и желатин заранее замоченный в холодной воде постоянно помешивая доводим до кипения но не кипятим. Снимаем с плиты и разливаем по формам, 150грамм на порцию и убираем в холодильник на пару часов.
Согласно фирменным стандартам Компании, блюдо (изделие) реализуют непосредственно после приготовления. Блюдо (изделие) сервировано согласно стандартам Компании, и (или) прилагаемому к технологическому документу фото (при наличии). Допустимые сроки хранения блюда (изделия): 24 часа, при температуре = +4°С (±2°С).
Органолептические показатели качества представлены в таблице 2.
Таблица 4 – Органолептические показатели качества блюда «Панакота»

	Панакота

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Без трещин, разломов.
	Однородный, белый.
	При приготовлении- однородная, жидкая. После застывания- желеобразная, не растекается.
	В меру сладкий, свойственная сливкам, нежный, с ароматом ванили и лёгким оттенком цедры лимона. Без посторонних, портящих признаков.




Микробиологические показатели.
Микробиологические показатели качества блюда (изделия) должны соответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» ТР ТС 021/2011, или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
Таблица 5 – Микробиологические показатели

	
КМ -Ф  нМ КОЕ/г,
не более
	Масса продукта (г), в которой не допускаются:

	
	
БГКП(колиформы)
	
Е/coli
	
S.aureus
	
Proteus
	Патогенные, в т.ч. сальмонеллы

	Панакота

	1 х 10^3
	1,0
	-
	1,0
	-
	25



Таблица 6 – Нормируемые физико-химические показатели

	Массовая доля, %

	Сухих веществ
	Жира
	Сахара
	Поваренной соли

	Мин.
	Макс.
	Мин.
	Макс.
	
	

	Панакота (в целом блюде (изделии))

	28,38
	31,53
	6,84
	8,55
	10,98
	-



Таблица 7 – Пищевая и энергетическая ценность

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал (кДж)

	1 порция (1200/144 грамм) содержит:

	48,2
	118,5
	248
	2251 (9426)












9. Рекомендации по результатам исследования 

Итальянская кухня понятна каждому, поскольку:
1) она понятная и вкусная;
2) эта еда, которую можно есть каждый день, она легко усваивается;
3) блюда готовят из свежих, качественных продуктов.
За это итальянскую еду любят и ценят во всём мире.
Итальянская кухня не сложная, не навороченная, при этом вкусная. Чтобы всё получилось, нужно брать качественные ингредиенты и правильно их готовить.
Поэтому приготовление блюд итальянской кухни является обоснованным, и направленным на привлечение дополнительного потока клиентов.
Конечно, для организации производства итальянских блюд необходимо учесть немало моментов, особое внимание следует уделит ьвопросу конкуренции.
Конкуренция – неотъемлемая составная часть рыночной экономики, поскольку у посетителей возникает возможность выбора. Основная задача каждого предприятия – повышение качества производимой продукции и предоставляемых услуг. Успешная деятельность предприятия (фирмы) определяется качеством производимых услуг, которые должны:
- четко отвечать определенным потребностям;
- удовлетворять требования потребителя;
- соответствовать применяемым стандартам и техническим условиям;
- отвечать действующему законодательству и другим требованиям общества;
- предоставляться потребителю по конкурентоспособным ценам;
- обеспечивать получение прибыли.
Для достижения поставленных целей предприятие должно учитывать все технические, административные и человеческие факторы, влияющие на качество продукции и ее безопасность.
В ситуации, когда предложения превышают спрос, требуется маркетинговый подход к организации работы и конкурентоспособность услуг питания и обслуживания, должны обеспечиваться основные критерии конкурентоспособности – безопасность, качество, ассортимент, цена, сервисные услуги. Нужны маркетинговые исследования качества услуг. Объект исследования – потребители, их отношение к услугам, требования к качеству и ассортименту продукции и услуг.
Результаты исследования определяют систему качества. Такая система многоэлементна. Она включает ответственность руководства, закупку сырья и продуктов, разработку новых видов продукции, управление производством, контроль, идентификацию услуги и продукции, предупреждение неверных действий, управление процессами обслуживания, статистические методы, безопасность продукции, маркетинг, подготовку кадров.
Только приняв во внимание все наиболее значимые факторы, можно достичь желаемого результата.
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Заключение

В ходе преддипломной практики, были приобретены необходимые практические умения и навыки работы, которые понадобятся мне в дальнейшей деятельности. Навыки и умения, приобретенные мной путем непосредственного участия в деятельности организации.
По окончанию практики была достигнута главная цель – закрепление теоретических знаний, полученных в процессе обучения, приобретения практических навыков, компетенций и опыта деятельности по направлению подготовки, ознакомления на практике с вопросами профессиональной деятельности, направленными на формирование знаний, навыков и опыта профессиональной деятельности.
Данная практика является хорошим практическим опытом для дальнейшей самостоятельной деятельности. За время пройденной практики я познакомилась с новыми интересными фактами. Считаю, прохождение учебной практики успешным. Полученные практические навыки пригодятся мне в будущей работе по специальности. Все поставленные задачи были успешно выполнены.
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Приложение А

Схема приготовления блюда «Панакота»
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Приложение Б

Технико-технологическая карта Панакота

1.	Область применения
 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо (изделие) Панакота вырабатываемое и реализуемое в	.
2.	Требования к сырью ИП Кириллова А.А.
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 или требованиям положений нормативных правовых актов Таможенного союза или законодательства государства - члена Таможенного союза, в случае, если на сырье не распространяются требования ТР ТС 021/2011; иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (декларацию о соответствии или сертификат соответствия).
3.	Рецептура
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и п/ф на 1 порцию, г

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Молоко 3,2%
	520
	520

	2
	Сливки из коровьего молока 20%
	500
	500

	3
	Сахар-песок
	150
	150

	4
	Цедра лимона
	30
	30

	5
	Ванилин
	1
	1

	6
	Желатин листовой
	19
	19

	---Подача:

	7
	Физалис
	64
	64

	8
	Топпинг (сироп) шоколадный
	80
	80

	---На одну порцию: панакота - 150г, топинг - 10г, физалис - 8(1шт.)



4.	Технологический процесс
Подготовка сырья производится в соответствие с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
Молоко, сливки и сахар соединяем в сотейнике. Доводим до кипения постоянно помешивая венчиком, добавляем ванилин, цедру лимона нарезанный мелкой соломкой и желатин заранее замоченный в холодной воде постоянно помешивая доводим до кипения но не кипятим. Снимаем с плиты и разливаем по формам, 150грамм на порцию и убираем в холодильник на пару часов.
5.	Требования к оформлению, реализации и хранению

Согласно рецептуре основного блюда.
Согласно фирменным стандартам Компании, блюдо (изделие) реализуют непосредственно после приготовления. Блюдо (изделие) сервировано согласно стандартам Компании, и (или) прилагаемому к технологическому документу фото (при наличии). Допустимые сроки хранения блюда (изделия): 24 часа, при температуре = +4°С (±2°С).
Материал c сайта Bazatk.pro. Документ составлен в соответствии с ГОСТ 31987-2012
6.	Показатели качества и безопасности
6.1.	Органолептические показатели качества
	Панакота

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Без трещин, разломов.
	Однородный, белый.
	При приготовлении- однородная, жидкая. После застывания- желеобразная, не растекается.
	В меру сладкий, свойственная сливкам, нежный, с ароматом ванили и лёгким оттенком цедры лимона. Без посторонних, портящих признаков.



6.2.	Микробиологические показатели
Микробиологические показатели качества блюда (изделия) должны соответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" ТР ТС 021/2011, или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
	
КМ -Ф  нМ КОЕ/г,
не более
	Масса продукта (г), в которой не допускаются:

	
	
БГКП(колиформы)
	
Е/coli
	
S.aureus
	
Proteus
	Патогенные, в т.ч. сальмонеллы

	Панакота

	1 х 10^3
	1,0
	-
	1,0
	-
	25



6.3 Нормируемые физико-химические показатели
	Массовая доля, %

	Сухих веществ
	Жира
	Сахара
	Поваренной соли

	Мин.
	Макс.
	Мин.
	Макс.
	
	

	Панакота (в целом блюде (изделии))

	28,38
	31,53
	6,84
	8,55
	10,98
	-



7.	Пищевая и энергетическая ценность
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал (кДж)

	1 порция (1200/144 грамм) содержит:

	48,2
	118,5
	248
	2251 (9426)

	Что в % от средней суточной потребности в основных пищевых веществах и энергии составляет:

	64%
	143%
	68%
	90%

	100 грамм блюда (изделия) содержит:

	3,5
	8,7
	18,2
	165
























жение В

Технико-технологическая карта «Пицца Гавайская»

1. Область применения
Настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии ГОСТ 31987-2012 и распространяется на блюдо Пицца Гавайская, порция вырабатываемое объектом общественного питания.
2. Требования к сырью
 Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда должны соответствовать требованиям действующих нормативных документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.)
3. Рецептура
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и п/ф на 1 порцию, г

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Тесто для пиццы с/р
	260
	260

	2
	Мука пшеничная в/с
	10
	10

	3
	Соус 1000 островов с/р
	35
	35

	4
	Соус томат6ный для пиццы с/р
	35
	35

	5
	Моцарела с/р
	130
	130

	6
	Ветчина с/р
	55
	55

	7
	Ананас консервированный
	136
	80

	8
	Сервелат с/р
	50
	50

	9
	Масло растительное рафинированное
	5,15
	5

	
	Выход блюда (в граммах)
	
	550



4. Технологический процесс.
Порцию теста слегка посыпают мукой, раскатывают скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.
Выкладывают в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделяют бортики 1 см при помощи надавливания пальцами. Основа для пиццы должна быть равномерной толщины + бортик.
Томатным соусом смазывают тесто у бортика. В центр выкладывают соус 1000 островов и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределяют по всей поверхности до томатного соуса.
Затем по всей поверхности посыпают тертым сыром 100гр. Выкладывают ветчину и сервелат, ананас, посыпают оставшимся сыром. Выпекают в печи при Т=275 С 6-8 мин.
Выкладывают в тарелку, разрезают на 8 частей.
5. Требования к оформлению, реализации и хранению
Подача: блюдо готовят непосредственно по заказу потребителя. Продукцию, реализуемую на вынос (вывоз) по заказам потребителей упаковывают в потребительскую тару. В качестве потребительской тары используют контейнеры из полимерных материалов и ланч-боксы, разрешенные органами для непосредственного контакта с пищевыми продуктами. На каждую единицу потребительской тары помещают маркировочный ярлык (качественное удостоверение), на котором указывают:
- наименование продукции;
- наименование и адрес организации-изготовителя;
- массу нетто;
- состав продукции;
- информационные данные о пищевой ценности продукции; -информацию о пищевых добавках и ГМИ (при их наличии);
- дату и час изготовления;
- условия хранения и сроки годности;
- обозначение соответствующего нормативного или технического документа;
- информацию о подтверждении соответствия.
Сроки реализации готовой продукции при температуре 4 (±2) °С исчисляются от времени ее изготовления, указанному на потребительской упаковке и составляют – 12 часов.
Доставку продукции к местам ее потребления осуществляют в соответствии с правилами перевозки скоропортящихся продуктов.
Для доставки упакованной продукции используют соответствующую транспортную тару и специализированный транспорт. В качестве транспортной тары используют сумки-холодильники для транспортировки изделий при температуре 2-4 °С.
Срок хранения и реализации согласно СанПин2.3.2.1324-03, СанПин2.3.6.1079-01 Примечание: технологическая карта составлена на основании акта проработки. По физико-химическим показателям соответствует требованиям ГОСТ РФ 50763-2007 «Кулинарная продукция, реализуемая населению». По микробиологическим показателям соответствует требованиям СанПиН 2.3.2 1078-01 требованиям ГОСТ РФ.
5. Показатели качества
Органолептические показатели качества:
1. Внешний вид – изделие аккуратной круглой формы, без вмятин и изломов. Продукты равномерно распределены по всей площади пиццы
2. Цвет: корочки — золотистый, ровный, свойственный ингредиентам в составе пиццы
3. Вкус и запах – Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.
Микробиологические и физико-химические показатели:
По микробиологическим и физико-химическим показателям данное блюдо соответствует требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011).
6. Пищевая и энергическая ценность
Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность пиццы с копчеными колбасками и ананасами
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал (кДж)

	1 порция (1200/144 грамм) содержит:

	66,894
	91,612
	139,726
	1650,984
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