	
	
	


__________________________________________________________________
	
	
	


МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ 

ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

ПМ 03. «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции»
Специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Ижевск, 2016         
Содержание 
Пояснительная записка………………………………………………………………………..3
1.Общие требования, предъявляемые к курсовой работе…………………………………..5
1.1.Цель и задачи  курсовой работы………………………………………………………….5
1.2.Этапы выполнения курсовой работы…………………………………………………….5
1.3.Выбор темы курсовой работы………………………………………………………….…5
1.4. Оформление курсовой работы……………………………………………………………6
2.Требования, предъявляемые к содержанию курсовой работы……………………………7
3.Характеристика разделов курсовой работы………………………………………………..8
4.Порядок защиты курсовой работы…………………………………………………………15
Список рекомендуемой литературы…………………………………………………………16
Приложения……………………………………………………………………………………18
Пояснительная записка
Содержание курсовой работы для студентов специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки)  определяются требованиями Федерального государственного образовательного стандарта. Целью выполнения курсовой работы является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
ПК:

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ОК:

ОК 1.
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2.
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3.
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4.
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6.
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7.
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8.
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9.
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.           
Данные методические рекомендации имеют своей целью оказание практической помощи студентам, выполняющим курсовую работу. Курсовая работа выполняется в сроки, определенные учебным  планом заочного отделения  по специальности. Методические рекомендации включают в себя общие требования к оформлению курсовой работы, требования, предъявляемые к содержанию всех ее основных частей, а так же критерии оценивания и порядок защиты курсовой работы. Содержание и объем курсовой работы определяется Положением о выполнении курсовой работы. В задании на курсовую работу указывается наименование темы и название организации общественного питания на примере, которого выполняется курсовая работа. Курсовая работа выполняется студентом индивидуально. В целях оказания помощи студентам методические рекомендации содержат приложения. В конце методических рекомендаций приведен список рекомендуемой литературы для выполнения курсовой работы. Для выполнения курсовой работы преподавателем организуются консультации, на которых подробно разбираются этапы работы над курсовой работой и даются четкие задания на каждый этап. Выполнение курсовой работы завершается защитой курсовых работ.
1. Общие требования, предъявляемые к курсовой работе
1.1. Цель и задачи  курсовой работы
При выполнении курсовой работы, обучающийся должен четко представлять себе поставленные цели и задачи, определять пути их решения для конкретного объекта или в целом по работе. Исходя из темы, целью курсовой работы является систематизация полученных в техникуме знаний и практическое их применение к исследованию вопросов конкретной темы, подтверждающие подготовку обучающегося как специалиста в области организации процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Задачами выполнения курсовой работы являются:

· обоснование актуальности темы курсовой работы;

· углубление, систематизация и закрепление знаний студентов в области организации процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
· применение полученных теоретических знаний и практических навыков к решению задач, поставленных в курсовой работе;

· овладение навыками анализа теоретических и практических материалов.
1.2. Этапы выполнения курсовой работы
Процесс выполнения курсовой работы включает следующие этапы:

· выбор темы курсовой работы;

· разработка и утверждение задания, составление календарного графика выполнения курсовой работы;

· разработка плана курсовой работы, обсуждение и уточнение его с руководителем;

· подбор, изучение и анализ литературы;
· выполнение теоретической части курсовой работы;
· сбор материала для расчетно-практический части курсовой работы;

· выполнение расчетно - практический части курсовой работы;

· написание и оформление курсовой работы;

· подготовка к защите курсовой работы.
1.3. Выбор темы курсовой работы
Тематика курсовой работы рассматривается на заседании цикловой комиссии, согласовывается с работодателями  и утверждается заместителем директора по учебной работе. Студент может самостоятельно выбрать тему курсовой работы из перечня, предлагаемого преподавателем. Тема курсовой работы должна быть актуальна и соответствовать специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки). 
Название темы согласовывается с руководителем. Закрепление темы курсовой работы за данным студентом оформляется письменным Заданием на выполнение курсовой работы (Приложение 1) и утверждается заместителем директора по учебной работе. Образец задания на выполнение курсовой работы приведено в приложении 1.
Тема курсовой работы должна строго соответствовать теме, написанной в Задании на выполнение курсовой работы. 

Обучающийся – автор курсовой работы – несет ответственность за соблюдение сроков выполнения отдельных разделов и всей работы в целом, за достоверность использованных в работе данных, за сделанные в курсовой работе выводы и предлагаемые рекомендации.
1.4. Оформление курсовой работы
Изложение текста и оформление работ следует выполнять в соответствии с требованиями  ГОСТ 7.32 – 2001
1.  Текст работ следует печатать, соблюдая следующие требования:

· текст набирается шрифтом Times New Roman кеглем 14, строчным, без выделения, с выравниванием по ширине;

· абзацный отступ должен быть одинаковым и равен по всему тексту 1,25 см;

· строки разделяются полуторным интервалом;

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

· полужирный шрифт не применяется;

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

· введение и заключение не нумеруются.
2.  Основную часть работы следует делить на разделы и подразделы:

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

· нумеровать их следует арабскими цифрами;

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

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

· разделы и подразделы должны иметь заголовки;

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

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

· переносы слов в заголовках не допускаются;
3.  Нумерация страниц текстовых документов:

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

· титульный лист включают в общую нумерацию страниц работы;

· номер страницы на титульном листе не проставляют;

· номер страницы проставляют в центре нижней части листа без точки.
2.Требования, предъявляемые к содержанию курсовой работы
Курсовая работа по технологии производства продукции общественного питания включает два основных раздела: теоретический и расчетно-практический. Кроме того, студенту необходимо представить графическую часть в виде технологической схемы приготовления разрабатываемого блюда.
В теоретической части курсовой работы следует охарактеризовать кулинарную продукцию, представить ассортимент блюд и кулинарных изделий данного предприятия, разработать технологию производства разрабатываемого блюда (изделия), дать оценку пищевой ценности и разработать нормативный документ на фирменное блюдо (изделие).
Расчетно-практическая часть включает: приготовление кулинарного изделия в лабораторных условиях, определение органолептических показателей, расчет пищевой и энергетической ценности сырья и готового блюда. Кроме того, необходимо дать обоснование изменениям, происходящим в продуктах при кулинарной обработке.
Для более наглядного оформления курсовой работы рекомендуется в оформлении представить фотографии сырья, полуфабрикатов, основных приемов приготовления блюда и готового блюда в соответствующих разделах.
Курсовая работа должна иметь следующее содержание: 
Введение

1.Характеристика предприятия
2. Характеристика кулинарной продукции
3. Разработка технологии производства
3.1 Характеристика сырья
3.2 Разработка рецептуры и технологии приготовления фирменного  блюда
3.3 Разработка технологической схемы приготовления фирменного блюда
4.Оценка пищевой ценности
4.1 Расчет пищевой ценности фирменного блюда.
4.2 Оценка пищевой ценности
5.Контроль качества сырья, готового фирменного блюда (изделия)
6.Разработка нормативной документации на фирменное блюдо
6.1. Разработка технико-технологической карты фирменного блюда (изделия).
6.2. Разработка технологической карты фирменного блюда (изделия).
Заключение 

Литература, приложения
3.Характеристика разделов курсовой работы

Введение

Во введении дается краткая характеристика состояния общественного питания в настоящее время, а также определяются задачи и перспективы его развития, обосновывается тем самым выбор темы курсовой работы,  ее актуальность и целесообразность разработки, принадлежность разрабатываемого блюда к группе фирменных или заказных; цели и задачи, которые намечается реализовать в курсовой работе (2-4 страницы).
1.Характеристика предприятия общественного питания
2. Характеристика кулинарной продукции

При выполнении данного раздела необходимо дать подробное описание отдельной группы кулинарной продукции, к которой относится разрабатываемое блюдо или изделие.

Значение в питании кулинарной продукции. Особенности их оформления и отпуска необходимо указать группу кулинарной продукции, к которой относится разрабатываемое блюдо, ассортимент данной группы, особенности оформления и отпуска, охарактеризовать пищевые достоинства данной группы кулинарной продукции (пищевую и биологическую ценность, особенности химического состава, вкусовые достоинства), дать особенности технологии производства.

Классификация кулинарной продукции
Классификация кулинарной продукции приводится в виде схемы, где отдельно выделяется подгруппа кулинарной продукции, к которой относится разрабатываемое блюда. В данной схеме необходимо указать характерные показатели (вид используемого сырья, вид полуфабриката, вид тепловой обработки).
3. Разработка технологии производства

Данный раздел включает подробное описание характеристики сырья, разработку рецептуры, технологическую схему приготовления блюд.
3.1 Характеристика сырья
Характеристика сырья приводится на основании нормативной документации (ГОСТов, ТУ и др.), действующей на данные продукты. При работе с нормативной документацией необходимо обратить внимание на сроки действия документов. Студент должен привести весь перечень сырья, используемый для приготовления данного блюда, включая соль, перец, приправы и специи. Все данные сводятся в таблицу 1.

Таблица 1 - Характеристика сырья

	Наименование продуктов
	Нормативная документация
	Показатели качества
	Недопустимые дефекты

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


3.2 Разработка рецептуры блюда и технологии приготовления фирменного блюда 
При разработке рецептур блюд используют старинные забытые рецептуры национальных или зарубежных кухонь, собственный опыт работы.
Отработку рецептур проводят на кондиционном сырье, отвечающем требованиям действующих стандартов (ГОСТ, ОСТ, ТУ). 

Разработка технологии производства разрабатываемого блюда включает подробное описание технологического процесса, в том числе механическую, тепловую обработку, с указанием всех параметров (форма нарезки, диаметр решетки мясорубки, маркировка инвентаря и посуды, температура, продолжительность, вид посуды и т.д.) 
3.4 Разработка технологической схемы приготовления блюда
При разработке технологической схемы необходимо указывать все параметры технологических процессов. Пример оформления аппаратно-технологической схемы блюда «Помидоры, фаршированные творогом» приведен в приложении 3.
4. Оценка пищевой ценности

В данный раздел расчетно-пояснительной записки курсовой работы включают расчет пищевой ценности сырьевого набора блюда (изделия), описание изменений, протекающих в сырье в процессе кулинарной обработки и расчет пищевой ценности готового блюда (изделия). Написание данного раздела позволяет студенту более детально изучить состав и пищевую ценность исходного сырья для данного вида кулинарной продукции. Для выполнения данного раздела необходимо знать точную рецептуру блюда (изделия), способ тепловой обработки и норму закладки продуктов.
Расчет пищевой ценности сырьевого набора и готового блюда (изделия) производят математическим расчетным методом по таблицам справочника химического состава пищевых продуктов. Расчет энергетической ценности производится по формуле 5.
А =(Б+У) *4 + Ж*9                 (5)
где А – энергетическая ценность, ккал;

Б – количество белков, г; 

Ж – количество жиров, г;

У - количество углеводов, г.

Данные расчетов сводятся в таблицу (приложение Е).
4.1 Расчет пищевой ценности блюда
При расчете количества пищевых веществ в готовой кулинарной продукции необходимо учесть, что часть их разрушается в процессе технологической обработки. Если же полуфабрикаты произведены из сырых продуктов, т.е. не подвергнутых тепловой обработке, то потери пищевых веществ происходят в незначительных количествах и существенно не влияют на изменение пищевой и энергетической ценности.
При расчетах пищевой ценности готового блюда важно знать потери пищевых веществ при различных видах тепловой обработки (приложение 4).
В конце раздела необходимо сделать вывод по содержанию пищевых веществ и энергетической ценности готового блюда.
4.2 Оценка пищевой ценности
Оценивая пищевую ценность разрабатываемого блюда студент должен сделать анализ:
•    факторов, влияющих на изменение пищевой ценности с учетом способа обработки;
•    сбалансированности минеральных элементов;
•    степени удовлетворения суточной потребности. 

Сбалансированность минеральных элементов оценивают не только по количеству, но и по соотношению, особенно между кальцием, фосфором и магнием. Согласно формуле сбалансированного питания оно должно составлять как 1:1-1,5:0,55 соответственно. Если разрабатываемое блюдо (изделие) не сбалансировано по данным минеральным веществам, студент должен дать рекомендации по устранению этого недостатка. Степень удовлетворения суточной потребности разрабатываемого блюда рассчитывается по отношению к данным пищевых веществ согласно формуле сбалансированного питания Покровского А.А. . Студент должен сделать вывод по степени удовлетворения суточной потребности при потреблении разрабатываемого блюда.
5. Контроль качества сырья,  готового фирменного блюда 
Качество кулинарной продукции – комплекс свойств продукции, обусловливающих ее пригодность к дальнейшей обработке и (или) употреблению, безопасность для здоровья потребителей, стабильность состава и потребительских свойств.
Общие технические требования к выпускаемой кулинарной продукции изложены в ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению», СанПиН 2.3.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
Качество кулинарной продукции и ее безопасность определяется по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям, а также пищевой и энергетической ценности.
Важным средством поддержания требуемого уровня качества продукции является систематический контроль, для обеспечения которого составляется карта контроля технологического процесса с указанием режимов обработки или контрольных показателей (приложение В) и разрабатывается шкала балльной оценки качества продукции, с указанием дефектов, возникновение которых возможно при приготовлении, а так же количество снижаемых баллов за каждый дефект.

6. Разработка нормативной документации на кулинарную продукцию

При разработке данного раздела курсовой работы студент должен понимать назначение и правила составления технико-технологической и технологической карт и уметь разрабатывать их на основании ранее выполненных разделов.
6.1 Оформление технико-технологической карты
Технико-технологическая карта (ТТК) является нормативно-техническим документом, дающим предприятию право на выработку нового или фирменного блюда (изделия). Технико-технологическая карта, состоит из следующих разделов: область применения; перечень сырья; рецептура; технология приготовления; оформление, подача, реализация и хранение блюда; показатели качества и безопасности; пищевая и энергетическая ценность. Технико-технологическая карта на новое блюдо (изделие) утверждает руководитель предприятия, на котором они разработаны. Форма оформления ТТК представлена в приложении 5.
В первом разделе ТТК «Область применения» приводится название блюда, а также название предприятия, где оно вырабатывается.
Во втором разделе ТТК «Перечень сырья» дается наименование сырья, входящего в рецептуру, и требования действующих ГОСТов, ОСТов, ТУ на указанное сырье.
В третьем разделе карты «Рецептура» приводится отработанная рецептура блюда с указанием наименования сырья, нормы закладки сырья, массой брутто, нетто, массы полуфабрикатов, получаемых в процессе приготовления блюда и выхода готового блюда.
В четвертом разделе «Технология приготовления» дается технологический процесс приготовления кулинарной продукции, особенности первичной и тепловой обработки, характеристика изделия по массе, размерам, температурные режимы и продолжительность тепловой обработки, последовательность закладки компонентов.
В пятом разделе «Оформление, подача, реализация и хранение блюда» приводятся правила оформления и посуда, в которой подают блюда, температурный режим подачи, сроки реализации кулинарной продукции.
При определении сроков реализации кулинарной продукции следует руководствоваться санитарными правилами СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» а также следует учитывать, что срок реализации кулинарной продукции при хранении в горячем состоянии не должен превышать 2-3 часа с момента окончания технологического процесса.
В шестом разделе ТТК «Показатели качества и безопасности» приводятся органолептические показатели разрабатываемого блюда. В характеристике органолептических показателей качества указывают внешний вид, цвет, консистенцию, запах (аромат), вкус так, чтобы можно было иметь представление о блюде.
В седьмом разделе «Пищевая и энергетическая ценность» приводится содержание основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов) и энергетическая ценность блюда, рассчитанная на одну порцию и 100 г готовой продукции. Для оформления этого раздела используются расчетные данные раздела 3.3 курсовой работы.
  6.2 Оформление технологической карты
Технологическая карта (ТК) фирменного блюда составляется для приготовления одной и десяти порций. Оформление технологической карты приведено в приложении 6. В разделе карты «Рецептура» приводится отработанная рецептура блюда (изделия) с указанием наименования сырья, нормы закладки сырья, массой брутто, нетто, массы полуфабрикатов, получаемых в процессе приготовления блюда (изделия) и выхода готового блюда (изделия) для приготовления одной и десяти порций.
В разделе «Технологический процесс» приводится технологический процесс приготовления кулинарной продукции, особенности первичной и тепловой обработки, характеристика изделия по массе, размерам, температурные режимы и продолжительность тепловой обработки, последовательность закладки компонентов.
Заключение
В заключении курсовой работы следует сделать выводы по пищевой ценности разрабатываемой продукции, физико-химическим показателям качества, дать заключение о проделанной работе и рекомендации по ее внедрению и использованию.

Приложения

В приложении студенты приводят таблицы расчетов, например расчет пищевой и энергетической ценности сырьевого набора и т.д.

4. Порядок защиты курсовой работы
Курсовая работа должна быть сброшюрована или переплетена.

Порядок брошюровки курсовой работы следующий: 
· титульный лист с соответствующими подписями (Приложение 7);
· задание на выполнение курсовой работы;
· рецензия;
· содержание;

· основная часть;

· заключение;

· список использованных источников;

· приложения.
Проводится открытая защита курсовой работы. На защите кроме студента и руководителя курсовой работы могут присутствовать другие заинтересованные лица, специалисты предприятий отрасли.

Защита курсовой работы – ответственный акт, ее проведение требует серьезного внимания со стороны  студента и руководителя курсовой  работы. 

Аудитория, в которой проводится защита, оборудуется трибуной, мультимедиа проектором. 

Процедура защиты включает: доклад студента (не более 10 минут), чтение рецензии руководителем, вопросы по теме курсовой работы, ответы обучающегося.
В своем докладе студент излагает основные положения курсовой работы. Выступление должно проводиться по тезисам, заранее подготовленным и согласованным с руководителем курсовой работы. 

Во вступительном слове  студент должен показать хорошее знание вопросов теории по теме курсовой работы, свободную ориентацию в используемом фактическом материале. Особое внимание следует уделить освещению практической части работы и возможности использования ее основных результатов и выводов.
Желательно, чтобы студент проявил умение свободно излагать свои мысли, а не читал заранее подготовленный текст вступительного слова.

Необходимо также, чтобы студент разбирался в дискуссионных вопросах темы и умел отстаивать свою точку зрения.

Для наглядности и исчерпывающего изложения выводов и предложений, представленных  к защите,  студент может использовать заранее подготовленные иллюстрированные материалы, видео презентации.
После доклада студент отвечает на вопросы, заданные присутствующими на защите лицами. Ответы студента должны быть краткими, но достаточно четкими и ясными, свидетельствующими о твердых знаниях. После ответа на вопросы студент отвечает на замечания, соглашаясь с ними или давая обоснованные возражения.
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__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Предварительная оценка за курсовую работу ___________________

«___» __________ 2015 г.                          Руководитель _________________

                                                                                                   подпись


Окончательная оценка  за курсовую работу после защиты ____________

«___» __________ 2015 г.                          Руководитель _________________

                                                                                                      подпись
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Рис. 1 - технологическая схема приготовления блюда «Помидоры, фаршированные творогом»

	Расчет пищевой ценности сырьевого набора/готового блюда

	Наименование сырья, полуфабриката, блюда
	Масса нетто сырья, полуфабриката, блюда
	Сухие вещества
	Вода
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4
ПРИЛОЖЕНИЕ 5
Утверждаю
Директор_____________ «_____»

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
1.1 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «_______________» вырабатываемое____________________________________________________________________________
название блюда                                                 название предприятия
2. ПЕРЕЧЕНЬ СЫРЬЯ
Для приготовления блюда «____________________________________» используют следующее сырье:
___________________________________________________ГОСТ___________
______________________________________________________________________ГОСТ___________
______________________________________________________________ГОСТ_________
__________________________________________________________ГОСТ___________
или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверения качества РФ.
Сырье используемое для приготовления блюда____________________________________________________,
название блюда должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.
3. РЕЦЕПТУРА Рецептура блюда______________________________________
название блюда
	Наименование сырья
	На одну порцию

	
	Брутто, грамм
	Нетто, грамм

	
	
	

	Выход готового блюда
	
	


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС _____________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________
5. ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ И ХРАНЕНИЕ
5.1 Блюдо « ____________ » должно подаваться_______________________________________________
5.2 Температура подачи блюда должна быть не менее ______ оС.
5.3 Срок годности при хранении – не более _______ часов с момента окончания технологического процесса.
6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели блюда: Внешний вид –
Цвет – 
Вкус – 
Запах – 
Консистенция –
6.2 Физико-химические показатели:
Содержание сухих веществ (не менее) - _____ %;
Массовая доля жира (не менее) - ______ %;
Массовая доля сахара (не менее) - ______ %;
Массовая доля соли (не менее) - ______ %.
6.3 Микробиологические показатели:
Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАМ), КОЕ/г, не более _____
Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), не допускается в массе продукта, _______ г;
Коагулазоположительные стафилакокки, не допускается в массе продукта, _______ г;
Патогенные, в том числе сальмонеллы, не допускается в массе продукта, _______ г;
Бактерии рода Proteus
7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал/кДж

	1 порции
	
	
	
	

	В 100 г блюда
	
	
	
	


Разработчик:
ПРИЛОЖЕНИЕ 6
Утверждаю Директор ____________/______
«________»__________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА
Рецептура блюда____________________________________________________
название блюда
	Наименование сырья
	На одну порцию

	
	Брутто, грамм
	Нетто, грамм

	
	
	

	Выход готового блюда
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ____________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ
Внешний вид –

Цвет –

Вкус –

Запах –

Консистенция –

Разработчик:
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