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                    пояснительная записка
       Рекомендации для выполнения самостоятельных внеаудиторных работ
разработаны в соответствии с содержанием рабочих программ  профессиональных модулей.
Инструкции  предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении самостоятельной  работы.  

Основной целью самостоятельной работы является  содействие оптимальному усвоению обучающимися учебного материала, развитие их познавательной активности, готовности и потребности в самообразовании. Выполняя  самостоятельную  работу обучающиеся:

· углубляют и систематизируют теоретические знания;

· формулируют и решают познавательные задачи;
· развивают аналитические способности умственной деятельности (анализ, систематизация);

· приобретают навыки работы с различной  по объему и виду информацией (учебная и научная литература, нормативные документы, Интернет ресурсы);
· практически применяют теоретические знания;

· приобретают навыки организации самостоятельного учебного труда и контроля  за его эффективностью.
В процессе самостоятельной работы  обучающиеся:

· формулируют цель предстоящей деятельности;
· выбирают наилучший путь достижения цели;
· собирают и изучают информацию;

· постоянно контролируют себя и свою деятельность;

· корректируют работу с учетом полученных результатов;

· по окончании работы анализируют ее результаты и оценивают степень их совпадения с поставленной целью;
· отображают информацию в необходимой форме;

· консультируются у преподавателя;

· оформляют работу;

· представляют работу на оценку преподавателя.
МЕТОДИКА ПО СОСТАВЛЕНИЮ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ И ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ КАРТ

Технологические карты на блюда — это официальные документы, составленные в соответствии со Сборником рецептур и правил технологии приготовления того или иного блюда или кулинарного изделия. Изготовляются технологические карты на плотном картоне, хранятся в картотеке. Технологические карты составляются на каждое блюдо отдельно.        

На лицевой стороне карты указывается наименование блюда, рецептура и технология приготовления. В рецептуре имеется вес брутто, вес полуфабриката и вес готового блюда. Если это, например десерт с соусом, то отдельно, через дробь, указывается вес десерта и соуса: 100/75 означает, что вес готового десерта — 100 г, вес соуса — 75 г. Приводят краткое описание технологического процесса,

На оборотной стороне требования к качеству готовых блюд и рекомендации к сервировке, выход основного продукта соуса.

Нормы сырья и полуфабрикатов в рецептуре приводят в граммах (на одно блюдо) и в килограммах нетто (на 30,40, 50, 70, 90, 100 блюд или порций).  Соусы приводятся отдельной строчкой. На соусы могут также составляться отдельные технологические карты.

Технологические карты должны быть заверены печатью и подписью руководителя и составителя (шеф-повара, диетолога или заведующего производством). Хранятся в двух экземплярах. Один — в бухгалтерии, для сверки бухгалтером меню-заказов с оригиналами, второй — на кухне, для составления меню, расчета продуктов и как инструкция для повара.

Технико-технологические карты (ТТК) разрабатываются на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только в данном предприятии (на продукцию, поставляемую другими предприятиями ТТК не действуют). Утверждаются технико-технологические карты руководителем предприятия. Срок действия технико-технологических карт определяется предприятием.

Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, содержащаяся в технико-технологических картах должна обеспечивать соблюдение показателей и требований безопасности, установленных действующими нормативными актами. Согласно ГОСТ 31987 – 2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию» Технико-технологическая карта включает в себя:

-наименование изделия и область применения технико-технологической карты;

-перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия);

-требования к качеству сырья;

-нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабриката и готового изделия;

-описание технологического процесса приготовления;

-требования к оформлению, подаче, реализации и хранению;

-показатели качества и безопасности;

-показатели пищевого состава и энергетической ценности.

В разделе «Наименование изделия. Область применения» указывается точное название изделия, которое не подлежит изменению без утверждения. В этом же разделе конкретизируется перечень предприятий (филиалов), подведомственных предприятий, которым дано право производства и реализации данного изделия.

В разделе «Перечень сырья» указываются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного изделия, с указанием нормативной документации, в соответствии с которой они произведены (ГОСТ, ОСТ, ТУ, сертификаты соответствия).

В разделе «Требования к качеству сырья» в обязательном порядке делается запись о том, что продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления данного изделия, должны соответствовать требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и иметь сертификат соответствия и удостоверение качества.

В разделе «Нормы закладки сырья» указываются нормы закладки продуктов брутто и нетто на 1, 10, 100 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции. В данном разделе должны быть указаны основные характеристики сырья и полуфабрикатов: кондиция, термическое состояние, степень обработанности.

В разделе «Технологический процесс» содержится подробное описание технологического процесса приготовления изделия, при этом особо выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность изделия, а также применение пищевых добавок, красителей и др.

В разделе «Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению» должны быть отражены особенности оформления и правила подачи изделия, требования к порядку реализация кулинарной продукции, условия, сроки реализации и хранения, а при необходимости и условия транспортирования в соответствии с ГОСТом Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия», Санитарными правилами для предприятий и Условиями и сроками хранения особо скоропортящихся продуктов.

В разделе «Показатели качества и безопасности» указываются органолептические показатели изделия: вкус, цвет, запах, консистенция, а также физико-химические и микробиологические показатели влияющие на безопасность блюда (изделия), в соответствии с приложениями к ГОСТу Р 50763-95 «Общественное питание, кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».

В Разделе «Пищевая и энергетическая ценность» указываются данные о пищевой и энергетической ценности изделия, которые определяются по таблицам справочника «Химический состав российских пищевых продуктов».

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый номер, хранится в картотеке предприятия. Подписывает технико-технологическую карту ответственный разработчик. 

МЕТОДИКА РАСЧЕТА ПИЩЕВОЙ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ БЛЮД (ИЗДЕЛИЙ)
Пищевую ценность блюда (изделия) определяют с целью проверки его соответствия рекомендуемым нормам потребности в пищевых веществах, а также для подсчета энергетической ценности пищи. Пищевая ценность блюда характеризуется качеством входящего в него сырья (продуктов), усвояемостью, степенью сбалансированности по основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам). Под энергетической ценностью блюда (изделия) подразумевается доля энергии, высвобождающаяся из пищевых веществ в процессе биологического окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятельности организма.

Расчет пищевой ценности (содержания белков, жиров, углеводов) производится по таблицам справочника «Химический состав российских пищевых продуктов», в которых указано содержание белков, жиров, углеводов в 100 граммах съедобной части продукта (сырья). Расчетным путем определяют количество белков, жиров, углеводов, содержащееся в каждом из продуктов (по графе «нетто»), входящих в рецептуру блюда. Данные по содержанию в каждом продукте белков, жиров и углеводов умножают на коэффициенты усвояемости, равные для белков – 84,5%; жиров – 94%; углеводов – 95,6%.

Количество белков, жиров и углеводов, с учетом коэффициента их усвояемости вычисляется по формулам (1),(2) и (3):

 - для белков: Б(Ку)=∑Б х 84,5/100,           




 (1)

 - для жиров: Ж(Ку)=∑Ж х 94/100,            




 (2)

 - для углеводов: У(Ку)=∑У х 95,6/100 ,   




 (3)

где Б(Ку), Ж(Ку), У(Ку) – белки, жиры и углеводы, с учетом коэффициента их усвояемости, соответственно; ∑Б, ∑Ж, ∑У – сумма белков, жиров и углеводов всех продуктов, входящих в блюдо.

Энергетическую ценность (ЭЦ) блюда определяют  по формуле (4), произведением количества усвояемых белков, жиров и углеводов на соответствующие коэффициенты энергетической ценности, равные для белков – 4; для жиров – 9; для углеводов – 3,8 ккал/г.

ЭЦ = Б(Ку)х4+Ж(Ку)х9+У(Ку)х3,              



 (4) 

где ЭЦ – энергетическая ценность.

Если блюдо (изделие) подвергается тепловой обработке, то при расчете пищевой и энергетической учитывают потери при тепловой обработке, приведенные также в таблицах справочника «Химический состав российских пищевых продуктов». Расчеты свести в таблицу Л.1.

Таблица 1 - Расчет содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюда__________________
                                 Название блюда
	Сырье
	Масса нетто 1 порции, гр
	Масса в 100 гр
	Масса в 1 порции, гр
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	Итого с учётом КУ:
	
	
	
	
	
	
	


ОФОРМЛЕНИЕ МУЛЬТИМЕДИЙНЫХ ПРЕЗЕНТАЦИЙ
Компьютерная презентация (слайд-шоу) - это набор слайдов созданных в программе Microsoft Power Point.

· Точки не ставятся: в заголовках текста, если на слайде введен текст одного предложения и в конце последних предложений текса.

· Прямые цитаты размещается на отдельном слайде с полной подписью автора (имя и фамилия или инициалы и фамилия, исключение – псевдонимы). Допустимый вариант – две небольшие цитаты на одну тему на одном слайде.

· Все схемы и графики должны иметь названия, отражающие их содержание.

· Используемые иллюстрации должны быть подписаны.

· Шрифт должен быть без засечек, для заголовка шрифт не менее 24, для информации – не менее 18.

· Важная информация может быть выделена жирным шрифтом – это поможет ее восприятию и акцентирует внимание зрителей. 

· Каждый слайд имеет заголовок. Стили заголовков и подзаголовков тем должны отличаться. 

· Фон и цвет шрифта должны сочетаться, текст должен быть хорошо виден, поэтому рекомендуется использовать светлый фон и темный цвет шрифта. Подбор шрифтов и художественное оформление слайдов должны соответствовать содержанию и учитывать восприятие аудитории. 
· Все слайды презентации должны быть оформлены в едином стиле: единство шрифтов, цветовых схем, оформление заголовков и т.д.

· Подчеркивание НЕ используется, т.к. оно в документе указывает на гиперссылку.

· Используемые в презентации рисунки должны быть уменьшенного объема.
· Анимация используется только в том случае, когда это необходимо. Специальные эффекты не должны отвлекать
· Для правильной работы презентации все вложенные файлы (документы, видео, звук и пр.) размещайте в ту же папку, что и презентацию.

                             Структура презентации
· На первом слайде пишется название презентации, имя автора и преподаватель, дата создания, организация.

· На слайдах презентации не пишется весь текст, который произносит докладчик (во-первых, произнесение доклада теряет смысл, во-вторых, длинный текст на слайде плохо воспринимается и мешает слушанию и пониманию).

· Текст на слайде должен содержать только ключевые фразы, которые докладчик развивает и комментирует устно.

· Материал, изложенный в презентации, должен быть структурирован.

· Содержание слайда должно восприниматься все сразу – одним взглядом.
·  В конце презентации представляется список использованных источников, оформленный по правилам библиографического описания.

ПРАВИЛА СОСТАВЛЕНИЯ СПИСКА ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ИСТОЧНИКОВ

Сначала описываются законодательные, нормативные источники и основная используемая литература (учебники для НПО), далее – дополнительная (учебные пособия, справочники, журналы, книги по домоводству), профессиональные журналы, интернет-ресурсы.
Все источники располагаются в алфавитном порядке по фамилии автора.
Пример: 

· Анфимова Н.А.; Захарова Т.И.; Татарская Л.Л. Кулинария. – М.: Экономика, 2009. – стр. 150с.

· Черникова О.А. Новое в кулинарии / Кулинар/ 2011, №12, с.10.

· Сайт ассоциации кулинаров РФ, раздел «Карвинг», html:\\www.karving.ru
                           СОСТАВЛЕНИЕ ЛОГИЧЕСКИХ СХЕМ            
1. Просмотрите внимательно содержание материала по учебному пособию.

2. Внимательно изучите текст, выписывая из них основные понятия.

3. Еще раз прочитайте текст с целью нахождения связей между понятиями и найдите в тексте или на основе умозаключений обобщающие понятия, термины.

4. Найдите наиболее общие понятия, категории, объединяющие все содержание текста (не исключено, что это объединяющее понятие заключено в заголовках текста).

5. Постройте логическую структуру, включающую выбранные вами  понятия с учетом взаимодействия между ними.

6. Сверьте полученную логическую структуру, прочитав текст еще раз, при необходимости уточните структуру.
         Требования к составлению логических схем

· простота (минимальное количество схемных элементов и их связей);
· целевая и смысловая значимость элементов и связей и их иерархическое расположение (основные, вспомогательные и т. д.); 

· наглядность схемы (цветовое решение и т. п.).
СОСТАВЛЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СХЕМ

Технологическая схема - это  графическое изображение процесса производства блюда и составляется с указанием применяемого оборудования и параметров технологического процесса (температурных режимов производства и подачи блюда, сроков тепловой обработки, продолжительность взбивания). В схеме не допускается пересечений стрелок.

Технологическая схема – это графический технологический документ, который отдельно или совместно с другими технологическими документами определяет технологический процесс или составную часть процесса при изготовлении блюд, кулинарных или кондитерских изделий.

Технологическая схема содержит составные части технологического процесса приготовления блюд, кулинарных или кондитерских изделий, являющиеся элементами схемы.

Элементы технологической схемы включают: сырье, продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного вида продукции, а также отдельные операции технологического процесса и линии связи между ними.

При составлении технологической схемы следует выполнять следующие требования:

1.Все продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного блюда, кулинарного или кондитерского изделия должны быть расположены в верхней части схемы.

2.Основной продукт (полуфабрикат) располагают по центру, остальные продукты (полуфабрикаты) по мере соединения с основным.

3.Для каждого продукта (полуфабриката) должны быть указаны основные характеристики: кондиция, термическое состояние, степень обработанности и т.п.

4.Отдельные операции технологического процесса указываются в технологической схеме глаголами неопределенной формы, в повелительном наклонении.

5.Обязательно указываются временные, температурные и другие параметры операций.

6.Линии связи, соединяющие элементы технологической схемы должны иметь наименьшее количество изломов, причем расстояние между параллельными линиями связи должно быть не менее 3 мм. Пересечение линий связи не допускается.

7.Каждой операции технологического процесса, изображенной в схеме, присваивается цифровое позиционное обозначение, которое проставляется рядом с операцией технологического процесса, с присвоенными им позиционными обозначениями заносятся в таблицу операционного действия, прилагаемую к технологической схеме.

8.Таблица операционного действия содержит следующие элементы: позиционное обозначение; наименование операций; количество операций; примечания (содержат перечень оборудования, используемого в процессе производства данного блюда, кулинарного или кондитерского изделия и указание цеха или участка производства, в котором производится его приготовление).

9.Технологическая схема должна содержать требования, предъявляемые к оформлению и подаче блюда (температуру подачи, посуду и приборы, используемые для подачи блюда).

10.Обязательным является указание названия блюда, кулинарного или кондитерского изделия, для которого составляется технологическая схема.
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Приложение А                                                

 УТВЕРЖДАЮ
                                                                                                                     Директор 

ЧПОУ «Торгово-

технологический 

колледж»
Авдеева Т.Т.                                     
                                           «                  »                                 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
                          «                                                                  »

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо                           «                                                                       », вырабатываемое в ЧПОУ «Торгово-технологический  колледж» и  реализуемое в ЧПОУ «Торгово-технологический колледж»
2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда «                  », должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 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 продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Реализуют готовое блюдо 

       Допустимый срок хранения 

       Срок  годности  согласно СанПиН 2.3.2.1324-03                  при t 4 ± 2 °С.
Температура подачи блюда 
6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1. Органолептические показатели качества:

Внешний вид –

Цвет – 
Консистенция – 
Вкус и запах –

6.2. Микробиологические показатели                 КОЕ/г,  должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс
7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

на выход       г

	Сырье
	Масса нетто 1 порции, гр
	Масса в 100 гр
	Масса в 1 порции, гр

	
	
	Б
	Ж
	У
	Б
	Ж
	У

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	

	Итого с КУ
	
	
	
	
	
	
	


ЭЦ =            ккал
	Белки, г    
	Жиры, г    
	Углеводы, г 
	Калорийность, ккал

	
	
	
	


Ответственный за оформление ТТК  
                                                                                                                              Приложение Б
                                    Технологическая схема приготовления
                   блюда «Лапшевник с творогом и тыквой»























	Поз.
	Наименование операций
	Количество
	Примечание

	1
	Промывание
	4
	ВМ, ОЦ

	2
	Нарезание
	1
	ОЦ, СП-1200

	3
	Варка
	1
	ГЦ, ПЭ-0,17

	4
	Очистка
	2
	ОЦ, СП-1200

	5
	Запекание
	1
	ГЦ, ШЖЭ – 1


Приложение В
_________________________________________________________________
(наименование организации и предприятия)

Источник рецептуры__________________________________________________


Технологическая карта №__

Наименование блюда (изделия) ________________________________________________

	Наименование сырья, пищевых продуктов
	Масса брутто,

г, кг
	Масса нетто или полуфа-

бриката,

г, кг


	Масса готового продукта,

г, кг
	Масса на_______ 

порций
	Технологический процесс изготовления, оформления

и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Органолептические показатели

Внешний вид:

Консистенция:

Цвет:

Вкус:

Запах:

Подписи:_____________________Зав. производством (или его заместитель, шеф-повар, или старший повар):

                _____________________Калькулятор, технолог (при наличии):

Сметана





Тыква





Макароны





Сухари панированные, масло растительное





Сахар, соль





Яйцо





Творог





Протереть





Овоскопировать





Механическая кулинарная обработка





Отварить не сливным способом





Промыть





Охладить  до t 600С





Очистить от кожицы





Дезинфицировать





Удалить семена, семенную мякоть





Промыть





Отделить от скорлупы





Нарезатькубиками





Соединить компоненты





Хорошо вымешать





Соединить 





Выложить на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень слоем не более 3-4 см





Поверхность разровнять





Смазать сметаной





Запекать в жарочном шкафу (20-30 мин. при t 2500С)





Охладить





Отпуск


Выход блюда: 150/20
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