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1. Общие методические указания 
1. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОГО ПРОЕКТА
Оформление курсового проекта осуществляется по единому образцу, после чего работа в переплетенном виде сдается руководителю.

Содержание курсового проекта печатается на одной стороне белой писчей бумаги стандартного размера (формата А4 — 210x297 мм).

Курсовой проект оформляется на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word. Размер полей (расстояние между текстом и краем страницы): слева - 30мм, справа - 20мм, сверху - 20мм, снизу - 20мм. Нумерация страниц – справа  внизу страницы арабскими цифрами. Межстрочный интервал — 1,5; размер шрифта (кегль) - 14; тип (гарнитура) шрифта: - для основного текста Times New Roman, начертание литер обычное; для заголовка желательно Arial, начертание литер полужирное; выравнивание основного текста — по ширине; перенос — автоматический.

Нумерация страниц в курсовом проетке - сквозная. Первой страницей является титульный лист
, он не нумеруется

· далее следует «Задание»
 

· далее следует «Содержание работы»
 

В содержании (оглавлении) последовательно перечисляют заголовки глав, подразделов (параграфов) и приложений и указывают номера страниц, на которых они помещены. Содержание должно включать все заголовки, имеющиеся в курсовом проекте, а так же введение, заключение, список использованных источников и приложение.
В курсовом проекте каждая глава, введение, заключение (список литературы), приложение, начинают с новой страницы.

Нумерация страниц начинается со страницы номер 4. 
Введение и заключение не имеют порядкового номера, все остальные разделы основной части курсового проекта должны иметь порядковую нумерацию. Каждая глава обозначается арабской цифрой с точкой на конце. Разделы (параграфы) нумеруются в пределах каждой главы. Номер раздела (параграфа) должен состоять из двух цифр, первая из которых является номером главы, а вторая — раздела (параграфа), разделенных точкой. В конце номера раздела также ставят точку (например, 2.1. — первый параграф второй главы).

Текст курсового проетка должен быть иллюстрирован таблицами и наглядными материалами (схемами, графиками и др.). Они располагаются в тексте или выносятся на отдельную страницу. Все наглядные материалы и таблицы должны иметь заголовок и быть пронумерованы. Нумерация сквозная, например, таблица 1, таблица 2, таблица 3 и т.д., вне зависимости от того, в какой главе они расположены.
2. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО СОДЕРЖАНИЮ КУРСОВОГО ПРОЕКТА
2.1. Содержание КУРСОВОГО ПРОЕКТА
Курсовой проект состоит из введения, двух глав, выводов и предложений (заключения), списка использованной литературы, приложений [таблица 1]. 
Таблица 1. Содержание курсового проекта
		Введение

	4

	Глава 1.

	Технологическое сопровождение приготовления блюд (полуфабрикатов) цеха

	
	Глава 2.

	Организация процесса работы предприятия

	
		Заключение

	
		Литература

	
		Приложение

	

	


В введении должна быть обоснована актуальность темы и сформулированы конкретные цели и задачи, поставленные в курсовом проекте. Объем введения — 1-2 страницы.
Заключение содержит краткую аннотацию проделанной студентом работы: дается общая характеристика деятельности предприятия, приводятся результаты анализа, выявляются недостатки, формулируются предлагаемые мероприятия. Объем заключения 1-2 страницы. 
В список литературы включают все использованные источники в алфавитном порядке.

Приложения включают материал по основной части работы (промежуточные расчеты, таблицы, схемы и пр.)
Общий объем курсового проекта рекомендуется в пределах 30 страниц компьютерного текста, включая таблицы, графики, схемы.
2.2. Содержание глав 
2.2.1. Технологическое сопровождение приготовления блюд (полуфабрикатов) цеха включает в себя: 
· составление меню предприятия
· составление и оформление технологической карты
· составление и оформление технико-технологической карты, расчет пищевой и энергетической ценности блюда
· составление технологической схемы на приготовление блюда
· санитарные требования к процессу приготовления и хранения продукции (полуфабрикатов)
Расчетное меню
 составляют по действующим Сборникам рецептур блюд и кулинарных изделий с учетом ассортиментного минимума для различных типов предприятий общественного питания, сезонности продуктов, разнообразия блюд по дням недели, приемов тепловой обработки, особенностей вкусов местного населения, климатических условий.
Ассортиментный минимум приведён в приложении 6. Система изложения в бланке меню ассортимента закусок, блюд и напитков устанавливаются в соответствии с порядком их подачи и потребления (приложение 6а).
Правила записи выхода блюд указаны в приложении 6б.
Меню представляют в виде таблицы [таблица 2].

Таблица 2. Меню расчетного дня

	№ рецептуры
	Наименование блюд
	Выход блюд, г

	
	
	


Технологическая карта (ТК)— это документ, содержащий рецептуру и описание технологического процесса изготовления продукции, оформления и подачи блюда (изделия).

Требования к оформлению, построению и содержанию технологических карт
:
Технологическая карта составляется на основании Сборника рецептур на блюда, кулинарные и кондитерские изделия. Поэтому, сверху на бланке ТК указывают наименование блюда, источник рецептуры, номер рецептуры, колонка вложения.
В рецептуре указывают нормы расхода продуктов брутто и нетто на одну или более порций, или на один или более кг, выход (массу нетто) полуфабрикатов и выход продукции общественного питания (кулинарных полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий).
Технологический процесс описывают подробно с указанием формы нарезки, технологических приёмов и др. (рекомендовано использовать учебник по технологии приготовления пищи). Недопустимо использование таких фраз как: «а в остальном процесс ведут как в рецептуре №…».
Требования к качеству прописываются по 5 показателям: внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запах. Для отдельных групп блюд количество оцениваемых показателей может быть снижено (прозрачные супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). Например:

- для кулинарных блюд, мучных кондитерских и булочных изделий может проводиться оценка по следующим характеристикам: внешний вид, вид на разрезе, текстура (консистенция), запах и вкус;

- для полуфабрикатов - по внешнему виду, текстуре (консистенции) и запаху.

При оценке внешнего вида обращают внимание на его конкретные свойства, такие как цвет (основной тон и его оттенки, интенсивность и однородность), форма и ее сохранность в готовом блюде (изделии), состояние поверхности, вид на разрезе (изломе), правильность оформления блюда и др.
В требованиях к подаче указывают температуру подачи блюда, его оформление, а также дополнительные продукты для подачи и их норму вложения на 1 порцию.
Условия и сроки реализации блюда, изделия указывают согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
В пищевой и энергетической ценности указывают содержание  белков, жиров, углеводов, энергетическую ценность на 100 г готового блюда, изделия.
ТК составляются по установленной форме, подписываются директором, зав. производством, калькулятором и хранятся в картотеке зав. производством.
Технико-технологическая карта (ТТК) - документ, разрабатываемый на новую продукцию и устанавливающий требования к качеству сырья и пищевых продуктов, рецептуру продукции, требования к технологическому процессу изготовления, к оформлению, реализации и хранению, показатели качества и безопасности, а также пищевую ценность продукции общественного питания. ТТК разрабатываются только на новую нетрадиционную продукцию, впервые изготовляемую на предприятии общественного питания.

Технико-технологическая карта содержит следующие разделы:

- область применения;

- требования к сырью;

- рецептура (включая норму расхода сырья и пищевых продуктов брутто и нетто, массу (выход) полуфабриката и/или выход готового изделия (блюда);

- технологический процесс;

- требования к оформлению, подаче, реализации и хранению продукции общественного питания;

- показатели качества и безопасности продукции общественного питания;

- информационные данные о пищевой ценности продукции общественного питания. 

В разделе «Область применения» указывают наименование блюда (изделия) и определяют перечень и наименования предприятий (филиалов), подведомственных предприятий, которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия).

В разделе «Требования к качеству сырья» делают запись о том, что продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям нормативных и технических документов (ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ) и иметь сопроводительные документы, подтверждающие их качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации.

В разделе «Рецептура» указывают норму расхода сырья и пищевых продуктов брутто и нетто на одну, десять или более порций (штук), или на один, десять и более кг, массу (выход) полуфабриката и выход продукции общественного питания (кулинарных полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий).

Раздел «Технологический процесс» содержит подробное описание технологического процесса изготовления блюда (изделия), в том числе режимы механической и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), применение пищевых добавок, красителей, виды технологического оборудования и др.

В разделе «Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению» отражают особенности оформления и подачи блюда (изделия), требования, порядок реализации продукции общественного питания, условия хранения и реализации, сроки годности согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», а при необходимости и условия транспортирования.

В разделе «Показатели качества и безопасности» указывают органолептические показатели блюда (изделия): внешний вид, текстуру (консистенцию), вкус и запах. Здесь же делают запись о том, что микробиологические показатели блюда (изделия) должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: Санитарно-эпидемиологические правила и нормы».
В разделе «Информационные данные о пищевой ценности» указываются данные о пищевой и энергетической ценности блюда (изделия). Пищевая ценность блюда (изделия) определяется расчетным или лабораторным методами.

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый номер, и хранится на предприятии.

При внесении изменений в рецептуру или технологию производства продукции технико-технологическую карту переоформляют.
Пищевая ценность кулинарного блюда (изделия) определяется по основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам), входящего в него сырья (продуктов). Энергетическая ценность блюда (изделия) характеризуется долей энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе биологического окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятельности организма.

Расчет пищевой ценности производится по таблицам действующего справочника «Химический состав пищевых продуктов», в которых указано содержание белков, жиров, углеводов в 100 г. съедобной части продукта (сырья).

Количество белков, жиров, углеводов, содержащееся в сырье (продуктах), определяют по массе продуктов нетто указанном в рецептуре (в графе «нетто») расчетным путем. 
Технологическая схема
 – это (графический или текстовый) технологический документ, который отдельно или в совокупности с другими документами (технологическая карта, технико-технологическая карта) определяет технологический процесс или операцию изготовления изделий.

На схеме показывают в виде условных обозначений составные части процесса, определяемые как элементы схемы. Элементами технологической схемы являются продукты, полуфабрикаты, технологические операции или линии связи между ними.
Санитарные требования – это единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к процессу приготовления и хранения продукции (полуфабрикатов) включают рассмотрение вопросов в соответствии с нормативными документами (СП 2.3.6.1079-01, СанПиН 2.3.2.1324-03): 
- общие требования к размещению предприятия, к водоснабжению и канализации, к устройству и содержанию помещений; 
- общие требования к условиям работы, в производственных помещениях, к оборудованию, инвентарю, посуде и таре, к соблюдению санитарных правил; 
- требования к обработке сырья и производству продукции,  к хранению и транспортировке пищевых продуктов.


2.2.2. Организация процесса работы предприятия включает в себя:
· производственную программу предприятия

· определение необходимого количества сырья
· организацию процесса работы цеха
Производственной программой различных типов предприятий общественного питания доготовочных и работающих на сырье - является расчетное меню для реализации блюд в зале данного предприятия и снабжения буфетов, магазинов кулинарии и отпуска обедов на дом.
Определение числа потребителей
Число потребителей можно найти по графику загрузки зала или по оборачиваемости мест в зале в течение дня.

При определении числа потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления графика служат: режим работы зала оборачиваемость места в зале загрузка зала (в процентах) по часам его работы.
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Число потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия:
Nч = 








где Nч - количество питающихся в данный час, чел.;
Р - вместимость зала ( количество мест дано в теме курсовой работы) ;

( - оборачиваемость места в течение данного часа;

( - загрузка зала в данный час (средний % загрузки зала)
.
Определение количества блюд
Исходными данными для определения количества блюд являются число потребителей и коэффициент потребления блюд.
Общее число блюд, реализуемых предприятием в течение дня: 

n = N*m, где n - количество блюд, порц.; 

N - количество посетителей за день, чел.;
m - коэффициент потребления блюд или норма потребления продукции собственного производства, а также покупных товаров
.
После расчёта общего количества блюд, реализуемых за день, производится разбивка по отдельным видам основной продукции собственного производства:

общее количество блюд            
n сум=N*m сум(порций)
холодные блюда                       
n x.з. =N*m x.з. (порций)

супы                                            
n c=N*m c (порций)

вторые блюда                               
nвт=N*m вт (порций)

сладкие блюда                            
nсл=N*m сл (порций)

Для определения прочей продукции собственного производства и покупного товара пользуется установленными нормами потребления на одного посетителя
1) горячие напитки  n гор. нап. = N* m гор. нап. (л),

а также разбивку на чай, кофе, какао.

2) холодные напитки  n хол. нап. = N* m хол. нап. (л), 

а также разбивку на фруктовые воды, минеральную воду, натуральные соки.

3) хлеб и хлебобулочные изделия  n хл. = N*m хл. (кг)

а также разбивку на хлеб ржаной и пшеничный.

4) мучные кондитерские изделия  n м.к.и. =N • m м.к.и. (шт)
Таблица 3. Пример расчётов коэффициента потребления блюд

	Суммарный коэффициент

m сум
	Коэффициент потребления отдельных видов продукции

	
	холодные закуски
	супы
	вторые блюда
	сладкие блюда

	столовая открытого типа
	2,5
	0,5
	0,75
	1
	0,25


Если на предприятии общественного питания предусмотрено несколько приемов пищи (завтрак, обед, ужин), то количество блюд определяют для каждого приема отдельно по формулам: nз = Nз*mз; nо = Nо*mо; nу = Nу*mу,
где nз, nо, nу – общее количество блюд реализуемых соответственно в течение завтрака, обеда, ужина;

Nз, Nо, Nу – число потребителей в течение завтрака, обеда, ужина;

mз, mо, mу – коэффициенты потребления блюд во время завтрака, обеда, ужина.

Затем производят ориентировочно разбивку общего количества блюд, реализуемых в течение завтрака, обеда, ужина:

	
	завтрак
	обед
	ужин

	холодные блюда
	n x.з. = Nз *m x.з.
	n x.з. = Nо *m x.з.
	n x.з. = Nу *m x.з.

	супы
	n c= Nз *m c
	n c= Nо *m c
	n c= Nу *m c

	вторые блюда
	nвт= Nз *m вт
	nвт= Nо *m вт
	nвт= Nу *m вт

	сладкие блюда
	nсл= Nз *m сл
	nсл= Nо *m сл
	nсл= Nу *m сл


Составление плана-меню.

План- меню является дневной производственной программой предприятия, составляется на основании меню и расчетного количества блюд. В плане-меню указываются номера рецептур, наименование, выход и количество блюд, выпускаемых за день. 
Таблица 4. План меню (пример)
	№ по сборнику

рецептур
	Наименование блюд
	Выход

блюда, г
	Кол-во блюд, порций

	1
	2
	3
	4

	
	Холодные блюда
	
	488

	95/3-2002г
	Салат рыбный
	150
	70

	98/3-2002г
	Салат столичный
	150
	128

	59/3-2002г
	Салат из св. помидоров и огурцов
	100
	120

	3/3-2002г
	Бутерброд с сыром и слив. маслом
	15/5/30


	70



	
	Молоко и кисломолочные продукты
	
	

	966/3-2002г
	Бифидок
	200
	50

	966/3-2002г
	Ряженка
	200
	50

	
	Супы
	
	731

	183/3-2002г
	Борщ украинский
	250/5/2
	365

	208/3-2002г
	Рассольник ленинградский
	250/5/2
	366

	
	Вторые горячие блюда
	
	975

	503/3-2002г
	Треска, запеченная с яйцом
	250
	255

	565/3,708/3-2002г
	Котлеты натуральные (телятина) с капустой тушеной
	50/150


	320

	591/3,299/3-2002г


	Гуляш из говядины с картофельным пюре
	50/75/150


	200



	415/3-2002г
	Макароны с сыром
	250/25
	200


продолжение табл. 4
окончание табл.4
	1
	2
	3
	4

	
	Горячие напитки
	
	488

	943/3-2002г
	Чай с сахаром
	200/15
	488

	
	Сладкие блюда
	
	244

	898/3-2002г
	Мусс клюквенный
	100
	100

	868/3-2002г
	Компот из сухофруктов
	200
	144

	
	Хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия
	
	293



	109-1986г
	Булочка домашняя
	60
	100

	61-1986г
	Пирожное “Трубочка с кремом“
	50
	100

	103/3-2002г
	Чебуреки
	110
	93

	-
	Хлеб ржаной
	50
	-

	-
	Хлеб пшеничный
	50
	-


Директор:____________    /_________/

Зав.производством:__________   /__________/

Калькулятор:_____________/___________/

«__»___________2015г.
Составление графика реализации готовой продукции
Основа расчета - график загрузки торгового зала и план- меню (таблицы 5 и 6).

Количество блюд реализуемых за каждый час работы залов определяют по формуле: nч=n *Rч,
где n и nч - количество блюд реализуемое соответственно за час и за день; 

Rч- коэффициент перерасчета для данного часа.

Rч= Nч/N                   (R8  -9  = N 8  - 9 / N )

где Nч и N - количество посетителей, обслуженных через торговый зал соответственно за час и за день (определяют по графикам загрузки залов).

Таблица 5. График реализации готовых блюд

	Блюдо
	Количество реализованной продукции n, блюд
	Часы реализации
	Ответственный за приготовление

	
	
	8  -  9
	9 -  10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Коэффициент пересчета
	

	
	
	R 8 - 9  (0,0697)*
	R 9 - 10  (0.046)*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Салат рыбный
	70
	5
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


*- Коэффициент пересчета считать до третьей цифры после запятой

Определение необходимого количества сырья (сводная продуктовая ведомость)

При проектировании предприятий общественного питания расход сырья и полуфабрикатов можно рассчитывать по физиологическим нормам питания и по меню расчетного дня. Выбор методики расчета определяется типом предприятия и обслуживаемым контингентом. В столовых при санаториях, домах отдыха, турбазах и т. п., т.е. там, где питание организовано по полному дневному рациону, расчет проводят по физиологическим нормам; для всех остальных предприятий общественного питания – по меню расчетного дня.

В основу расчета по данной методике положены соответствующие физиологические нормы продуктов питания для данного контингента потребителей. Эти нормы разработаны и утверждены Институтом питания АМН.

Массу сырья (кг) определяют по формуле
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где N – число потребителей на данном предприятии в течение дня, чел.;

g – физиологическая норма сырья данного вида на одного человека в день, г.

Для определения необходимого количества сырья составляется сырьевая ведомость, которая рассчитывается на основании плана – меню и данных сборника рецептур и кулинарных изделий и оформляется в виде таблицы. В курсовой работе сырьевую ведомость представить в приложении.

При расчете используют формулу
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где Q – количество сырья на заданное количество блюд, кг;

        g – норма закладки продукта на одно блюдо, г;

        n – количество данного блюда , порц;

        1000 – перевод массы сырья в кг.

Организация процесса работы цеха включает в себя расчет одного из цехов
, согласно темы курсового проекта, состоит из разделов:
- Производственная программа цеха, составляется на основании расчетов сырьевой ведомости для основного производства с учетом выпуска п/ф для филиалов и магазинов – кулинарии и расчетного меню для реализации блюд в зале данного предприятия и снабжения буфетов, магазинов кулинарии и отпуска обедов на дом;
- Расчет численности работников цеха (расчет рабочей силы) производится с учетом установленных технологических линий приготовления блюд, расчет ведется по количеству блюд, коэффициенту трудоёмкости и продолжительности рабочей смены;


- Расчет и подбор оборудования:  
· расчет и подбор немеханического оборудования производится в соответствии с численностью работников, занятых на выполнение определенных операций и нормой на одного человека, 
· холодильные шкафы холодного цеха рассчитывают исходя из массы суточного или полусуточного запаса продуктов и полуфабрикатов, из которых готовят холодные и сладкие блюда, 
· для расчета и подбора механического оборудования необходимо сделать выборку продуктов, обрабатываемых на машине согласно графику приготовления блюд,
· расчет и подбор для горячего цеха производится на основании графика для горячего цеха, где нужно учесть то, что работники холодного цеха будут производить тепловую обработку продуктов для холодных блюд, поэтому в графике указывают данные и для холодного цеха и количества изделий, реализуемых при максимальной загрузке зала (основа расчёта – график приготовления блюд).


- Расчет полезной и общей площади цеха: площадь производственных помещений рассчитывают по площади, занимаемой оборудованием. На основании произведенных расчетов и подбора оборудования составляется спецификация оборудования и производится расчет полезной площади цеха.
Общая площадь помещений – основа для получения компоновочной площади, которую определяют графическим путем в результате правильной расстановки оборудования.

- Правила эксплуатации оборудования и безопасные условия труда: необходимо перечислить правила эксплуатации оборудования в цехе и безопасные условия труда (в виде инструкции по технике безопасности при работе в цехе)
- Расчет расхода электроэнергии, воды и тепла:
Установленная мощность силового оборудования определяется по паспортной мощности отдельных токоприёмников по формуле: P = Pн *N,

где Pн – номинальная мощность электродвигателя машины, кВт;

N – число одинаковых машин.

Таблица 6. Расчет установленной мощности

	Наименование токоприемников
	Марка
	Количество
	Номинальная мощность, кВт
	Коэффициент мощности
	Установленная мощность, кВт

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Механическое оборудование

	Мясорубка и пр.
	Feuma
TW R70
	1
	0,83
	0,8
	0,83

	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	8,73

	Тепловое оборудование

	Плита электрическая
	ПЭСМ-4Ш
	2
	18,8
	0,85
	37,6

	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	70,4

	Холодильное оборудование

	Камера морозильная
	КХН-8
	1
	3,8
	0,8
	3,8

	Шкаф холодильный
	
	
	
	
	

	Прилавок-витрина охлаждаемый
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	18,7


Пример расчёта установленной мощности для мясорубки FeumaTWR70: Р = 0,83 * 1 = 0,83 кВт

Потребную мощность силового электрического оборудования рассчитывают по формуле: Рпот= Руст  *Кисп ,
где Кисп– коэффициент использования электрооборудования в зависимости от режимов работы потребителей:

Кисп= 0,2 для механического оборудования

Кисп= 0,7 для теплового оборудования

Кисп= 0,5 для холодильного оборудования

Для механического оборудования:Рпот= 8,73 * 0,2 = 1,75 кВт

Для теплового оборудования:Рпот= 70,4 * 0,7 = 49,28 кВт

Для холодильного оборудования:Рпот= 18,7 * 0,5 = 9,35 кВт

Суммарное потребление мощности:∑ Р = 1,75 + 49,28 + 9,35 = 60,38 кВт

Расчёт годового расхода электроэнергии на электрооборудование рассчитывается по формуле: Э г = Рпот  *Ti,
где Ti – число рабочих часов в году.

Установленная мощность, требуемая для общего освещения цеха, Руст определяется по формуле: Руст = Р уд*S,

где Руст – удельная мощность, равная 10-12 Вт/м2
S – площадь помещения, м2.

Таблица 7. Расчет установленной мощности на освещение помещений

	Наименование 

помещений
	Освещаемая

площадь, м2
	Удельная 

мощность, 

Вт/м2
	Установленная

мощность

освещения, кВТ

	1
	2
	3
	4=2*3/1000

	Мясо-рыбный цех
	11,8
	12
	0,14

	Овощной цех
	
	
	

	Горячий цех
	
	
	

	Холодный цех
	
	
	

	Итого
	
	
	4,76


Пример расчёта установленной мощности для освещения мясорыбного цеха:Руст  = 11,8 * 12/1000 = 0,14 кВт.

Годовой расход электроэнергии на освещение рассчитываемой площади 
Эг = Рmax  * T max,

где  Рmax- устанавливаемая мощность освещаемых помещений, кВТ;

Tmax– годовая продолжительность работы светильников, час.

Расчет расхода электроэнергии на вентиляцию ведётся по формуле: 

Nв = Вв*d,

где  Вв – обобщенный коэффициент для систем вентиляции (Вв = 3,17(10-4);

d–  расход воздуха приточной и вытяжной систем вентиляции, равный их  сумме, м3/г

d = 0,6*Kп* Vзд* 2,

где Vзд – объем здания

Kп – кратность воздухообмена по притоку вентиляции; 
Kп = 3…6 об/мин
Vзд=l*b*h

Годовой расход на вентиляцию определяется по формуле: 

Э г = Nв *Tв *n,

где   Tв – время работы вентиляционных установок в сутки, час

n-  количество рабочих дней в году

Водоснабжение и канализация: расчет холодной воды на приготовление блюд производится по формуле: 
q1  = n/ T * 1,5 * 3,3 , где   
T – часы работы предприятия; n – количество блюд;

1,5 – коэффициент неравномерности;  3,3  – норма воды на одно блюдо.

Расчет потребления холодной воды сотрудниками производится по формуле: q2 = N* 14,

где  N – количество сотрудников;

       14 – норма потребления на одного человека

Расчет холодной воды для моечных ванн находим по формуле:
q3 =200 *nв *Т * 0,3 ,

где nв – число ванн;

       Т  - часы работы ванны.

Расчет расхода холодной воды на приготовление полуфабрикатов
Норма расхода на 1000 кг для полуфабрикатов:

           мясных                   1500 л

           рыбные                   2000 л

           овощных                 2200 л

Расчет производится по формуле:  q4 = m*n/1000, 
где   m – масса продуктов, кг

n – норма расхода воды на 1000 кг полуфабрикатов, л 


Расчет расхода горячей воды производится так же как и расчет холодной воды. Для приготовления блюд, норма горячей воды на приготовление одного блюда равна 12,7 л. 

Водоотвод воды в сутки (канализация). Расчет производится по формуле: К = Q* 0,85,
где  К – канализация;

Q – расход холодной и горячей  воды, л;

       0,85 – коэффициент водоотвода.
Годовое водопотребление и водоотвод

Холодная вода                   показатель расчета * 210 = _____ л

Горячая вода                     показатель расчета * 210 = _____ л

Канализация                     показатель расчета * 210 = _____ л 
Расчет потока теплоты, расходуемый на отопление, производится по формуле: Q0 = 0,8*q0*V (tв  - tн ) ,
где  Q0 – удельная тепловая характеристика здания, вт/м³ ºС; 

        0,8 – коэффициент, учитывающий неотапливаемую кубатуру здания; 

q0 – ориентировочное значение берут в зависимости от объема здания (0,58 Вт/м3(С); V – объем помещения столовой 
tв – расчетная температура внутреннего воздуха (18(С); 

tн– расчетная температура наружного воздуха (- 28(С).

Годовой расход теплоты на отопление производится по формуле:

Qот = 2,88*q0*V* (tв  - tот) * Т *n0 ,

где  Qот – годовой расход теплоты на отопление, кДж;

q0 – ориентировочное значение берут в зависимости от объема здания (0,58 Вт/м3 (С); V – объем помещения столовой 

tв – расчетная температура внутреннего  воздуха  (18(С); 

tот  -средняя температура наружного воздуха (- 6,2 (С);

         Т – число часов работы системы в сутки, ч/сут;

n0 – продолжительность отопительного сезона (220 сут).
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Колонка вложения_________________________________________
	№ п/п
	Наименование продуктов
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(наименование организации и предприятия)
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Наименование блюда_______________________________________
Источник рецептуры_______________________________________
Номер рецептуры__________________________________________

	№ п/п
	Наименование продуктов
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	На ___шт (кг)
	На ___шт (кг)
	На ___шт (кг)
	На ___шт (кг)
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«УТВЕРЖДАЮ»

ДИРЕКТОР 

____________________

«__»_______20    года

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 
___________________________________
(название блюда)

1. Область применения

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо ___________________________________________________________________________

        (название блюда)        
вырабатываемое предприятием_______________________ и филиалами_____________
                                                                                            (название предприятия)

по ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия".

2. Перечень сырья

2.1 Для приготовления__________________ используется следующее сырьё и продукты 

                                                  (название блюда) 
	Наименование продуктов
	Нормативные документы (ГОСТы, ОСТы, ТУ, ТИ, сертификаты и удостоверения качества)

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


2.2 Сырье, используемое для приготовления ____________________________________________________________________должно

                                                           (название блюда)

соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

2.3 Допускается использование импортного сырья и продуктов при наличии гигиенического сертификата и сертификата соответствия, выданных органами по сертификации в установленном порядке.

2.4 Продукты, используемые для приготовления                 не должны иметь посторонних привкусов, запахов, отличаться по цвету и консистенции, присущих данному виду продуктов.
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	Масса нетто (г)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Соль*
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	

	Выход 
	-
	


Примечание:______________________________________________________

*- норму закладки соли для каждой группы блюд см. в Сборнике рецептур.
4. Технологический процесс.

4.1 Подготовка сырья к приготовлению блюда ____________________ 
                                                                                        (название блюда)           

производится в соответствии со Сборником технологических нормативов для предприятий общественного питания (20__г.)

4.2 Подготовка продуктов (подробное описание первичной механической обработки каждого продукта)

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

4.3 Технологический процесс приготовления блюда, в.т.ч. применение пищевых добавок, красителей, виды технологического оборудования и др. 
(пункт 4.3 при необходимости раздробить на основное блюдо, гарнир, соус, подготовку зелени и др.)

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

5.1. Описание подачи: посуда, оформление блюда ___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________

5.2. Температура подачи блюда 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

5.3. Срок реализации блюда

___________________________________________________________________________
5.4 Хранение подготовленных продуктов и полуфабрикатов (указать условия хранения) согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов"  ___________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5.4. Условия транспортирования (указать при необходимости)

6. Показатели качества и безопасности

6.1. Органолептические показатели блюда _____________________________
	Внешний вид


	

	Консистенция 
	

	Цвет
	

	Вкус 
	

	Запах
	


6.2. Физико-химические показатели.

Физико-химические показатели нормируемые в соответствии с требованиями ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия".

Массовая доля сухих веществ, % (не менее)______________________

Массовая доля жира, % (не менее)______________________________

Массовая доля соли, % (не более)_______________________________
6.3. Микробиологические показатели, нормируемые в соответствии с требованиями СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс ___________:
Для кулинарных изделий

	КМАФАнМ, 
	Масса продукта (г), в которой не допускаются
	Примечание

	КОЕ/г, не более
	БГКП (коли-формы)
	E. coli
	S. aureus
	Proteus
	Патогенные, в т. ч. сальмонеллы
	

	5*10 2
	1
	-
	-
	-
	25
	


Для кондитерских изделий
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не 
	Масса продукта (г), в которой не допускаются
	Дрожжи, КОЕ/г, не 
	Плесени, КОЕ/г, 
	Примечания

	более
	БГКП (коли-формы)
	S. aureus
	Патогенные, в т. ч. сальмонеллы
	более
	не более
	

	
	
	
	
	
	
	


7.Пищевая и энергетическая ценность на 100 г. готового блюда

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал/кДж
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