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[bookmark: _Toc131771303]Введение
В ресторанах при гостиницах наиболее распространенный метод обслуживания - шведский стол. На нем все имеющееся питание выставляется для широкого доступа и постоянно обновляется. Блюда подаются в больших количествах, чтобы любой мог брать сколько угодно. Соединение в таком способе подачи практичности, свободы выбора и элемента некоторой праздничности сделало данный формат одним из любимых и удобных в системе общественного питания. Шведский стол признан на сегодняшний день одной из главных форм обслуживания в ресторане отеля
Формат «шведский стол» появился в нашей стране в начале 1990-х гг. и быстро обрел популярность. Потребителей привлекала возможность есть столько, сколько хочется, не ограничиваясь стандартной порцией. Отечественные рестораторы, вдохновленные примером зарубежных коллег, начали развивать этот метод в России. Заведений общественного питания тогда было мало, а потенциальных клиентов - много.
Шведский стол придумали шведы. Много веков назад, когда скандинавы ожидали приезда множества гостей, они делали заготовки из долгохранящейся еды: соленой рыбы, вареного картофеля и овощей, копченого мяса, чтобы не готовить каждый раз заново, но накормить всех вновь прибывших. Еду подавали на стол в больших мисках, и каждый брал столько, сколько хотел. 
Сейчас ситуация иная: в нормальном отеле повар должен подавать на стол исключительно свежую пищу. Остался лишь принцип подачи: вся еда- на виду у гостя и он может сам определить, что он желает попробовать, и положить столько, сколько считает нужным.
Однако при организации шведского стола возникают трудности. Подготовка блюд для него требует больших затрат времени. Случаются ошибки в расчетах (число гостей не всегда можно точно определить). 
Тогда бывает, что продукты пропадают зря - остатки от шведского стола полагается списывать и выбрасывать. Использовать на следующий день можно лишь свежие нетронутые продукты, которые накануне предназначались для шведского стола, но не успели туда попасть.


[bookmark: _Toc131771304]1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
[bookmark: _Toc131771305]1.1. Ассортимент горячих блюд из овощей, грибов и сыра при обслуживании по типу шведского стола
Обслуживание по принципу «шведского стола» лежит в основе фуршетов, бранчей, бизнес-ланчей, а иногда и главной концепции ресторана.
Гости при такой форме обслуживания не ограничены ни в ассортименте, ни в количестве потребляемой пищи и потому покидают ресторан в хорошем настроении. Благодаря большому выбору блюд у клиента создается впечатление изобилия и возникает ощущение, что предложений гораздо больше, чем стоимость обеда или ужина. К тому же возможность попробовать много разных блюд оказывается весьма привлекательной: посетители любят чувствовать себя дегустаторами -открывателями новых блюд. В московских ресторанах из 50 холодных закусок, предлагаемых в виде «шведского стола», наибольшей популярностью пользуется салат-бар, который заказывают около 80% посетителей.
«Шведский стол» может служить атрибутом как демократичного ресторана, так и заведения высокого класса - в виде дополнительной услуги. «Шведские столы» и бранчи помогают привлечь публику, например, в утренние часы субботних и воскресных дней, Что, естественно, требует дополнительной рекламы.
«Шведский стол» с закусками значительно экономит время и Гостям, и ресторану, что особенно важно для гостиничных ресторанов. Быстрое обслуживание особенно необходимо деловым людям, останавливающимся в отелях, что достигается с помощью «шведского стола». Именно поэтому во многих ресторанах салат-бар из готовых холодных закусок входит в меню бизнес - ланча.
Для ресторатора важным фактором может служить закономерность: прибыль заведения от «шведского стола» напрямую зависит от числа клиентов. Чем больше гостей соберется к «шведскому столу», тем выше будет прибыль ресторана. Недостаточное количество посетителей приводит к ситуации, когда «шведский стол» становится убыточным. Для ресторана высшего класса необходимо минимум 45 клиентов для того, чтобы «шведский стол» стал рентабельным, а для класса люкс - около 100 гостей. Поэтому устраивать «шведский стол» без предварительной рекламной компании нецелесообразно - ее масштабы должны соотноситься с необходимым минимумом гостей.
«Шведский стол» дает возможность снизить цену в меню, оставив прежней среднюю сумму счета на одного посетителя. При этом гости ресторана не очень четко понимают выгоды, получаемой рестораном, и остаются очень довольны такой формой обслуживания.
[bookmark: _Toc131771306]1.2. Организация обслуживания по типу шведского стола
Организация питания по типу «шведский стол» заключается, прежде всего, в ускорении обслуживания посетителей, что увеличивает пропускную способность торгового зала, требует меньшей численности квалифицированного персонала. Такая форма обслуживания применяется в предприятиях, где завтраками, обедами и ужинами постоянно пользуется большое количество посетителей.
Особых требований к торговым залам для организации обслуживания посетителей по этому методу не существует. Торговые залы должны быть светлыми, хорошо вентилируемыми и достаточно свободными для создания посетителям необходимых удобств. В зависимости от площади обеденного стола, его конфигурации и расположения дверей, окон, колонн, а также от предполагаемого числа посетителей, которые могут прийти одновременно, в зале устанавливают одну или две раздаточные линии. Раздаточные устанавливают на расстоянии 1-1,5 м от стен, причем учитывают необходимость исключения встречных потоков посетителей. На остальной свободной площади зала расставляют столы, стулья. Их накрывают белыми или цветными скатертями. Если крышки столов имеют гигиеническое покрытие, накрывать их скатертями не обязательно. (Рисунок 1)
[image: ]
Рисунок 1. Типовая схема обслуживания по типу «шведского стола»
- кассовая машина; 2 - стол для подносов; 3 - стол для столовых приборов; 4 - стол для холодных и горячих закусок и блюд; 5 - стол для горячих напитков (чай, кофе); 6 - обеденные столы в центре зала; 7 - серванты и подсобные столы для официантов.
Обслуживание по типу «шведский стол» возможно и без специального оборудования. Для этого сервируют столы по типу «фуршет», на которые ставят блюда с закусками, бутербродами, соки, фрукты, кисломолочную продукцию в мелкой расфасовке, минеральную воду, мучные кондитерские изделия, хлеб, фрукты, кофе в термосах, тарелки стопками, столовые приборы. В тех случаях, когда для «шведского стола» предназначено постоянное помещение, следует устанавливать экспресс-кофеварку.
При наличии специального оборудования «шведский стол» организуют к завтраку, обеду, ужину, а при наличии фуршетного стола - только к завтраку.
Существует два варианта подогрева самого мармита - на спиртовых горелках или с помощью нагревательных элементов. Наиболее распространены компактные настольные модели на горелках, с откидной крышкой, которые используются для поддержания температуры вторых блюд. Для супов и других горячих жидких смесей нередко применяются устройства с нагревательным элементом в основании. Чаще всего мармиты изготавливаются из нержавеющей стали, но есть и серии более дорогого оборудования из фарфора с большей степенью теплопередачи.
Есть несколько правил, которые полезны и в домашнем хозяйстве, но в случае больших объемов готовки и потока гостей должны выполняться неукоснительно.
Первый санитарный принцип шведского стола можно условно назвать «кошерным». Это максимально возможное разделение различных продуктов и блюд. Ничего не должно быть свалено в кучу. Общее ощущение беспорядка может нанести непоправимый вред впечатлению гостей от шведского стола.
Но еще опаснее смешение не только запахов, но и микробов. Молочный стол сервируется в удалении от рыбных и мясных закусок. Мясные закуски никогда не должны лежать не только на одной тарелке, но даже на одном подносе с рыбными. При недостатке места лучше оставить на шведском столе только рыбные блюда, а мясные приносить с кухни по заказу или наоборот. Десерты, фрукты и ягоды тоже необходимо располагать отдельно. При каждом блюде обязательно должен быть раскладочный прибор - либо щипчики, либо ложка с вилкой.
Самая большая сложность шведского стола состоит в том, что кроме поваров и официантов в контакт с едой входит много людей. Главным образом, это опасно для продуктов, имеющих полужидкую или «мокрую» консистенцию, в особенности для многокомпонентных заправленных салатов. Поэтому лучший способ обращения с ними - подача небольшими порциями и частое обновление.
В интересах устроителей шведского стола - следить за тем, чтобы ложки, лопаточки, щипцы регулярно заменялись: кто-то коснется их пальцем, кто-то уронит и быстро поднимет, а ребенок может и облизать. Если одной лопаточки для торта может оказаться достаточно, то одной ложки в салате или в творожной массе явно мало. Хороший тон, когда каждый посетитель берет подобные продукты отдельной ложкой - не той, которой он уже накладывал соседний салат, и не той, которой успел что-то попробовать. Для этого рядом с такими блюдами должны стоять тарелки: одна - с чистыми ложками, другая - для использованных приборов.
Третий принцип: все, что может быть расфасовано, должно быть расфасовано. Особенно это касается шведских столов в гигантских отелях. Кусочки масла на красивой тарелке на ледяной крошке, может быть, и выглядят солиднее, но там, где число посетителей велико и нет возможности поддерживать блюдо в идеальном состоянии, лучше ограничиться расфасованными брикетами.
Наконец, четвертое правило - использовать новейшие технологии и по возможности не скупиться на современное оборудование. 
[bookmark: _Toc131771307]1.3.характеристикасырья и пищевая ценность овощей, грибов и сыра
Значение овощей в питании очень велико, потому что они являются ценным источником витаминов, углеводов, органических кислот, минеральных солей, различных вкусовых веществ, без которых пища становится безвкусной и малополезной. Главное достоинство овощей заключается в том, что из них могут быть приготовлены разнообразные, полезные и вкусные блюда, гарниры и закуски, легко усваиваемые человеческим организмом и способствующие, кроме того, лучшему усвоению любой другой пищи, потребляемой вместе с овощами.
Сырой красный болгарский перец - состоит на 94% из воды, на 5% из углеводов, на 1% из белка и содержит незначительное количество жира. В 100 граммах контрольного количества содержится 26 калорий и является богатым источником витамина С, содержащего 158% от дневной нормы,витамина А (20%) и витамина В6 и витамин Е (11%). В красном болгарском перце содержится в два раза больше витамина С и в восемь раз больше витамина А, чем в зеленом болгарском перце.
Сырой помидор- состоит на 95% состоит из воды, содержит 4% углеводов и менее 1% жира и белка. В количестве 100 граммах сырые помидоры содержат 18 килокалорий и являются умеренным источником витамина С (17%), но в остальном не содержат значительных питательных микроэлементов.
Чеснок- в луковицах содержится 35-42 % сухих веществ, в том числе 6,0 - 7,9 % белков, 7,0 - 28 мг% витамина С (в листьях - до 80 мг%), 0,5 % сахаров, 20 - 27 % полисахаридов.
Вкус и запах чеснока обусловлены наличием эфирного масла (0,23 - 0,74 %), в котором содержится аллицин и другие органические соединения сульфидной группы (фитонциды).
Грибы – это древнее царство эукариотических организмов, широко распространенных по всему земному шару. Они произрастают на суше, растениях, животных, человеке и в воде, могут быть как микроскопическими, так и внушительных размеров. Грибы используются в кулинарии и нетрадиционной медицине, так как многие виды сочетают хорошие вкусовые качества с лечебными свойствами. 
Грибы, как правило, содержат достаточно низкое количество углеводов 1-3,5%, белка - 1-3%, жира - 0,4-1,7%, пищевых волокон -1,0-2,5%. В грибах содержится большое количество микроэлементов (калий, железо, цинк, хром) и витаминов (С, РР). Грибы имеют низкую калорийностью (9-23 ккал в 100 г). С животными продуктами грибы объединяет наличие гликогена, хитина, мочевины, фосфора.
Есть множество разновидностей грибов:
1. Лисичка
2. Боровик
3. Подберезовик
4. Шампиньоны
5. Опенок
6. подосиновик
Сыр – это один из древнейших кисломолочных продуктов, покушать его любили еще жители Древнего Рима. Минуют тысячелетия, а сыр остается таким же популярным, его любят и готовят во всех уголках мира по самым разным рецептам, технологиям, со всевозможными добавками. Особой технологии приготовления горячих закусок из сыра нет. Заранее его не натирают, не нарезают, потому что он будет обветренный и жесткий.
Сыры отличаются высоким содержанием белков (до 25 %), молочного жира (до 60 %) и минеральных веществ (до 3,5 %, не считая поваренной соли). Белки сыра лучше усваиваются организмом, чем молочные. Экстрактивные вещества сыров благоприятно воздействуют на пищеварительные железы, возбуждают аппетит. Питательные вещества, содержащиеся в сыре, усваиваются организмом почти полностью (98 - 99 %).
Есть множество разновидностей сыра:
1. Пармезан
2. Голландский
3. Моцарелла
4. Чеддер
5. Сулугуни 
6. Рокфор
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Оформление горячих закусок и их декорирование - это важная составляющая горячих закусок.
Горячие закуски обладают острым вкусом, подают их обычно без гарнира в порционных сковородах, кокотницах, кронштелях, которые устанавливают на пирожковые или десертные тарелки, а на ручки кокотниц надевают бумажные папильотки. Продукты нарезают тонкой соломкой или мелкими кубиками. Украшают закуски фигурками из различных продуктов, цветами из овощей и фруктов. Цвет в кулинарии играет не меньшую роль. Именно поэтому, прежде чем начинать практиковаться в изготовлении украшений из продуктов, необходимо иметь хоты бы общее представление о теории цвета. Ведь продукты разных цветов красиво выложены на тарелке, должны не только радовать взгляд, но и возбуждать аппетит. Что касается цветового решения, то они могут быть, как монохромными, то есть в одной цветовой гамме, так и полихромными - разноцветными.
Украшать можно веточками зелени, кусочками лимона и многим другим.
Грибы в тарталетках можно красиво украсить зеленью и ярким сочетанием овощей. Жареный сыр можно уложить на тарелку с зеленым салатом и помидорами черри. Главное в этом деле - это фантазия.
Закуски не должны терять свою форму. Внешний вид должен быть красивым. Все ингредиенты должны быть свежими, надлежащего качества и подвергаться мытью и полноценной термической обработке. Не стоит забывать о том, чтобы закуски не были пересолены или переперчены.Горячие закуски обязательно должны быть поданы на стол до того, как начнут остывать, чтобы не утратить своих вкусовых качеств. Подача должна быть в той же посуде, в которой готовилась закуска. Закуска должна быть красиво оформлена и иметь свойственный аромат вложенных ингредиентов. Температура подачи горячих закусок должна быть не менее 65-70°C. Горячие закуски хранению не подлежат, они должны быть приготовлены перед подачей. Не рекомендуется оставлять закуски на следующий день и разогревать их, так как они теряют свои вкусовые  качества, а сроки хранения продуктов, входящих в состав закусок, ограничены. Полуфабрикаты для горячих закусок хранят в холодильных шкафах при температуре от 0 до 6°C в фарфоровой или эмалированной посуде, естественно без трещин, с закрытой крышкой или марлей. 
[bookmark: _Toc131771309]2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
[bookmark: _Toc131771310]2.1.  Разработка ассортимента
На предприятиях общественного питания необходимо готовить блюда на основании сборника рецептур блюд. Поэтому в связи с разнообразием запросов и учетом особенностей питания специалистам общественного питания разрешается разрабатывать рецептуру и технологию приготовления новых блюд, тем самым расширяя ассортимент сложных закусок.
Ассортимент горячих закусок очень разнообразен: горячие бутерброды, теплые салаты, закуски из запеченных овощей. Ассортимент горячих закусок очень велик, если рассматривать все варианты.
Например, закуски из грибов:
Фаршированные шампиньоны в духовке  с сыром;
Грибы в сметане;
Грибы в тесте;
Горячие тосты с грибной начинкой;
Шашлык из грибов;
Жюльен в тарталетках;
Грибной пудинг.
Закуски из овощей:
Картофель, фаршированный грибами;
Теплое канапе из баклажанов с овощами;
Запеченная кукуруза;
Картофельное суфле с зеленью;
Закуски из сыра:
Жареный сыр;
Острое суфле из сыра;
Саганаки (закуска из сыра по-гречески);
Сырный омлет с ветчиной;
Запеченный сыр;
Сырные крокеты.
Ассортимент горячих закусок из грибов, овощей и сыра достаточно велик. Ведь можно и самим создавать закуски, делая тот же стандартный жульен разнообразным. Закуски можно дополнять, усовершенствовать, красиво подавать и многое другое. Важно лишь немного фантазии и изыска.
[bookmark: _Toc131771311]2.2 Совершенствование и расширение ассортимента блюд из овощей, грибов и сыра
Для совершенствования технологии и расширения ассортимента составляют технико-технологические карты, являющие нормативными документами. Они разрабатываются на новые и фирменные блюда.
Технико-технологические карты состоят из:
1. Область применения. Указывается где обрабатываются и реализуются блюда.
2. Требования к сырью. В нем указывается, что 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
4. Технологический процесс. Как готовится блюда.
5. Требования к оформлению, реализации и хранению. Указывается допустимый срок хранения и температура
6. Показатели качество и безопасности. Это органолептические показатели блюда: вкус, цвет, запах и консистенция.
7. Показатели пищевого состава и энергетическая ценность блюда.
Для каждой технико-технологической карты нужен порядковый номер и подпись руководителя предприятия, чтобы запустить блюдо в производство. 
Для   расширение и усовершенствования ассортимента горячих блюд из овощей, грибов и сыра стала разработка мною новых позиций в меню, которые будут удовлетворять потребности потребителей и способствовать увеличение прибыли.
Ассортимент горячих блюд из овощей, грибов и сыра достаточно велик, но никогда не стоит останавливаться, поэтому практической частью данной работы будет усовершенствование горячих блюд из овощей, грибов и сыра.
Первый который мы возьмем для разработки горячее блюдо «Острое суфле из сыра». Но чтобы сделать его оригинальнее и раскрыть вкус этого блюдо решением стало добавить в него горчицу. Расчёт калорийности данного блюдо произведён в таблице 1.
Таблица 1 -Расчёт пищевая ценность «Острое суфле из сыра», технико-технологическая карта в (Приложении А), и схема приготовления блюда в (Приложении Г).
	Наименование
	Масса нетто, гр
	Б
	Ж
	У

	
	
	100
	1п
	100
	1п
	100
	1п

	Сыр «Голландский»
	50
	26
	13
	26
	13
	1
	0,5

	Яйцо куриное 
	1
	12,6
	0,126
	10,6
	0,106
	1,12
	0,0112

	Масло сливочное
	42
	0,28
	0,118
	99,48
	41,782
	-
	-

	Мука пшеничная 
	30
	10,33
	3,099
	0,98
	0,294
	76,31
	22,893

	Молоко 
	120
	3,2
	3,84
	3,6
	4,32
	4,8
	5,76

	Горчица сухая( порошок)
	2
	37,1
	0,742
	11,1
	0,222
	32,6
	0,652

	Перец красный молотый
	3
	0,7
	0,021
	0,3
	0,009
	4,6
	0,138

	Соль 
	2
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	ИТОГО:
	
	
	16,218
	
	38,141
	
	29,7742

	К=16,218*4+38,141*9+29,7742*3,75= 519Ккал





Следующим горячим блюдом из овощей, грибов и сыра, будет «Фаршированные грибы». Расчёт калорийности данного блюдо произведён в таблице 2.  
Таблица 2 Расчёт пищевая ценность «Фаршированные грибы», технико-технологическая карта в (Приложении Б) а схема приготовления блюда в (Приложении Д).

	Наименование
	Масса нетто, гр
	Б
	Ж
	У

	
	
	100
	1п
	100
	1п
	100
	1п

	Шампиньоны 
	60
	4,3
	2,58
	0,9
	0,54
	1,4
	0,84

	Морковь  
	30,4
	0,93
	0,283
	0,24
	0,073
	9,58
	2,912

	Лук репчатый 
	53,2
	1,4
	0,745
	0,2
	0,106
	8,2
	4,362

	Болгарский перец 
	19
	1,3
	0,247
	0,1
	0,019
	5,3
	1,007

	Помидоры 
	38
	0,88
	0,3344
	0,20
	0,076
	3,89
	1,478

	Чеснок 
	3,8
	6,5
	0,247
	0,5
	0,019
	29,9
	1,136

	Соевый соус
	8
	8,14
	0,651
	0,57
	0,046
	4,13
	0,330

	Оливковое масло 
	25,5
	-
	-
	99,8
	25,449
	-
	-

	Перец чили
	5
	2
	0,1
	0,2
	0,01
	9,46
	0,473

	Соль 
	2
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	ИТОГО:
	
	
	5,187
	
	26,338
	
	12,538

	К=5,187*4+26,338*9+12,538*3,75= 304Ккал


И третье блюдо, будет соус «Зразы картофельные», его название соответствует входящим в его состав продуктам. Расчет калорийности данного блюда произведён в таблице 3.
Таблица 3 Расчёт пищевая ценность «Зразы картофельные», технико-технологическая карта в (Приложении В), и схема приготовления блюдо в (Приложении Е).
	Наименование
	Масса нетто, гр
	Б
	Ж
	У

	
	
	100
	1п
	100
	1п
	100
	1п

	Картофель 
	171
	2,05
	3,506
	0,09
	0,154
	17,49
	29,908

	Яйца 
	4
	12,6
	0,504
	10,6
	0,424
	1,12
	0,045

	Лук репчатый 
	40
	1,4
	0,56
	0,2
	0,08
	8,2
	3,28

	Грибы сушеные  
	15
	30,3
	4,545
	14,3
	2,145
	9
	1,35

	Масло слив
	10
	0,28
	0,028
	99,48
	9,948
	-
	-

	Сухари пшеничные 
	10
	11,5
	1,15
	2
	0,2
	74
	7,4

	Масло раст
	10
	-
	-
	99,8
	9,98
	-
	-

	Сметана 
	30
	3,50
	1,05
	10,60
	3,18
	7,10
	2,13

	ИТОГО:
	
	
	11,343
	
	26,111
	
	44,113

	К=11,343*4+26,111*9+44,113*3,75= 445Ккал



















[bookmark: _Toc100575010][bookmark: _Toc131771312]Заключение
В данной курсовой работе я рассмотрела тему «Горячие закуски из грибов, овощей и сыра».
Подведем итог к тому, что горячие закуски действительно стали очень популярны и находят все более широкое применение в питании.
В курсовой работе была изучена характеристика шведского стола, рассмотрена характеристика, особенности оформления, подача блюд, изучена технология приготовления блюд, составлены технико-технологические карты, рассчитана их пищевая и энергетическая ценность, составлены технологические схемы, рассчитана стоимость блюда, рассмотрены вопросы, касающиеся техники безопасности и охраны труда на предприятии общественного питания, а также был проведен анализ актуальных литературных данных, используемых при выполнении курсовой работы.
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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
«Острое суфле из сыра»
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо   острое суфле из сыра, вырабатываемое в кафе и ресторанах.
2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда острое суфле из сыра, 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

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Сыр «Голландский»
	50
	50

	Яйцо куриное 
	1
	1

	Масло сливочное
	45
	42

	Мука пшеничная 
	50
	30

	Молоко 
	130
	120

	Горчица сухая( порошок)
	2
	2

	Перец красный молотый
	3
	3

	Соль 
	2
	2

	ВЫХОД:
	
	250


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
1.Растопить сливочное масло растапливают на сковороде. Постепенно ввести муку, соль, красный перец, горчицу, молоко. Довести содержимое до кипения.
2. Натереть сыр на мелкой терке. Через 5 минут после начала кипения добавить сыр к другим ингредиентам в сковороду. Помешивать, пока сыр не расплавится.
3. Отделить желтки от белков. Желтки взбить и тонкой струей влить в массу на сковороде. Яичные белки взбить до воздушной пены (она должна быть сухой), затем добавить ее к другим ингредиентам на сковороде. Полученную массу переложить в форму или несколько форм для запекания и поместить в предварительно нагретую до 190 градусов духовку.
4. Блюдо выпекать в течение примерно 40 минут до золотистой корочки. Лучше подавать на стол в горячем виде вместе с листьями салата и свежей зеленью.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ
Блюдо острое суфле из сыра реализуют в качестве горячего блюда.
Допустимый срок хранения 3 часа с момента окончания технологического процесса при температуре +65ºС.
6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1. Органолептические показатели:
Внешний вид - Имеет золотистую корочку, хорошо пропеченную, но при этом воздушную середину, а также ноздреватую структуру. На поверхности не должно быть разрывов, пригорелых пятен, трещин. Хорошо сохраняет форму, при легком нажатии "пружинит" и быстро восстанавливает форму.
Цвет - оранжевый с жёлтым.
Вкус и запах –выраженный кисломолочный, острый.
6.2. Микробиологические показатели блюда соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» и гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории РФ.
7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на 1 порцию блюда –250г)
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, Ккал 

	16,218
	38,141
	29,7742
	519



Ответственный за
оформление ТТК 	_____________ / К.Д. Тимоховцева
                                                              (Подпись)	(И.О. Фамилия)

Зав. Производством	_____________ / _______________________
                                                                 (Подпись)			(И.О. Фамилия)














Приложение Б
УТВЕРЖДАЮ
Директор
(должность)
И.В.Савишина
(И.О. Фамилия)
«9» апреля  2024г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
«Фаршированные грибы»
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо фаршированные грибы, вырабатываемое в кафе и ресторанах.
2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда фаршированные грибы, 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

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Шампиньоны 
	70
	60

	Морковь  
	45
	30,4

	Лук репчатый 
	70
	53,2

	Болгарский перец 
	30
	19

	Помидоры 
	45
	38

	Чеснок 
	5
	3,8

	Соевый соус
	8
	8

	Оливковое масло 
	25,5
	25,5

	Перец чили
	5
	5

	Соль 
	2
	2

	ВЫХОД:
	
	150



4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
1. Шампиньоны оботрите влажной тканью, очистите. Аккуратно отделите ножки от шляпок. Срезанные ножки нарежьте ножом на мелкие кусочки.
2. Морковь вымойте, обсушите, очистите и нарежьте мелкими кубиками. Если хотите, можете натереть ее на терке.
3. Вымойте помидоры, болгарский перец. Очистите от шелухи лук, вымойте его. Все овощи обсушите. Очистите зубчик чеснока. Теперь нарежьте все овощи ножом мелко. Размер выбирайте по своему усмотрению.
4. На сковороде разогрейте оливковое масло, выложите на нее нарезанные овощи. Грибы не кладите! Теперь обжаривайте все, помешивая, на среднем огне около пяти минут.
5. Спустя 5 минут добавьте к овощам грибы и тушите все до готовности овощей (еще около 5-7 минут).
6. Пока готовится начинка, измельчите 1 зубчик чеснока и перец чили. Чили предварительно помойте и обсушите.
7. Грибные шляпки переложите в миску, добавьте к ним чили, чеснок, соль. Влейте 2-3 ст. л. оливкового масла, хорошо перемешайте, втирая все специи в грибы.
8. В самом конце в начинку добавьте соевый соус, перемешайте. Попробуйте на вкус. Если соли от соуса мало, то можете немного подсолить.
9. Подготовленные шляпки нафаршируйте овощной начинкой с ножками грибов. Переложите их аккуратно на противень. И выпекайте в разогретой до 190-200С духовке около 10-15 минут.
10. Готовым грибочкам дайте немного остыть и подавайте к столу горячими.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ
Блюдофаршированные грибы реализуют в качестве горячего блюда.
Допустимый срок хранения 1 час с момента окончания технологического процесса при температуре +50ºС.

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1. Органолептические показатели:
Внешний вид –Шапки грибов одинаковой формы, не разваренные, начинка без заветривания
Цвет –не блеклый, свойственный ингредиентам по рецептуре блюда
Вкус и запах –запеченных грибов, с ароматом специй, в меру острый, соленый. Без посторонних примесей.
6.2. Микробиологические показатели блюда соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» и гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории РФ.
7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на 1 порцию блюда – 150г)
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	5,187	
	26,338
	12,538
	304




Ответственный за
оформление ТТК 	_____________ / К.Д. Тимоховцева
                                                                                    (Подпись)	(И.О. Фамилия)

Зав. Производством	_____________ / _______________________
                                                                        (Подпись)			(И.О. Фамилия)
Приложение  В
УТВЕРЖДАЮ
Директор
(должность)
И.В. Савишина 
(И.О. Фамилия)
«9» апреля 2024г

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3

«Зразы картофельные»

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо Зразы картофельные, вырабатываемое и реализуемое в кафе и ресторанах.

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда Зразы картофельные, 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

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель 
	200
	171

	Яйца 
	4
	4

	Лук репчатый 
	55
	40

	Грибы сушеные  
	25
	15

	Масло сливочное 
	15
	10

	Сухари пшеничные 
	10
	10

	Масло растительное
	10
	10

	сметана
	30
	30

	ВЫХОД:
	
	300



4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
1. Картофель крупно нарезать и отварить. Затем слить воду, поставить кастрюлю на средний огонь и выпарить жидкость. Добавить масло и перец, растолочь до консистенции пюре. Дать остыть, затем добавить яйцо и муку, тщательно перемешать.
2. Измельченный лук обжарить до золотистого цвета, добавить варенные мелко нарезанные грибы, приправить, тушить до готовности.
3. Картофельное тесто разделить на лепешки, в центр каждой поместить грибную начинку, соединить и залепить края. Обвалять в пшеничных сухарях и жарить на среднем огне до готовности. Перед подачей на стол полить сметаной.
5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ
Блюдо Зразы картофельныереализуют в качестве горячего блюда.
Допустимый срок хранения 20 часов с момента окончания технологического процесса при температуре +54 ºС.
6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1. Органолептические показатели:
Внешний вид-Характерный данному блюду.
Цвет – Характерный для входящих в состав изделия продуктов.
Вкус и запах – Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.
6.2. Микробиологические показатели блюда соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» и гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории РФ.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на 1 порцию блюда -300г)
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	11,343
	26,111
	44,113
	445



Ответственный за
оформление ТТК 	_____________ / К.Д. Тимоховцева 
                                                                               (Подпись)	(И.О. Фамилия)

Зав. Производством	_____________ / _______________________
                                                                       (Подпись)			(И.О. Фамилия)
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