Расписание:   23.09.2021г 

Группа № 42

Дисциплина: Технология

Преподаватель: Морозова Л.В  lyubov.morozova.68@list.ru или ВК
Лабораторная работа

Тема: Приготовление и оформление , отпуск сладких блюд и напитков

Цель и задачи работы: приготовить , оформить и провести бракераж сладких горячих блюд ( яблоки, запеченные с творогом)
Оборудование и инвентарь: кастрюли, миски, сковороды порционные, ножи, ложки, сито, сотейники, противни, лопатки, доски разделочные, весы, электрическая( газовая) плита, блендер,  жарочно- пекарский шкаф, посуда для подачи ( тарелки )

Содержание и порядок выполнения работы

1. Составить  калькуляцию  и технологическую карту на блюдо( использовать тетрадь с технологической картой)
   -   яблоки, запеченные с творогом
  2.Организовать рабочие место по приготовлению  сладких горячих блюд

3. Произвести подбор инвентаря и оборудования, посуды для подачи, необходимого для выполнения задания

4. Произвести обработку продуктов для блюда
5. Приготовить блюдо и продемонстрировать варианты оформления яблок, запеченных с творогом. В оформлении использовать личное творчество.
6  Дать органолептическую оценку качества ( бракераж)
Литература:   Пичугина О.В, А.А.Богачева, Н.Н Клименко -Учебное пособие,   «Приготовление сладких блюд и напитков». «Феникс» Ростов –на дону 2020 г, Стр- 98
Электронные ресурсы:
 1.Кулинарные рецепты: http://wwww/kulina.ru
 2.Рецепты и  кулинария  на Поваренок. Ру. http://wwww. povarenok.ru

3.   http:// 100menu.ru
4 .Учебное пособие на сайте:kniqa1.jimdofree.com –сборник рецептур.

Задание: Приготовить в домашних условиях яблоки, запеченные с творогом. Выслать отчет по лабораторной работе на сайт с фотографией до 25.09.2021г
Расписание:   24.09.2021г 

Группа № 42

Дисциплина: Технология

Преподаватель: Морозова Л.В  lyubov.morozova.68@list.ru или ВК
Лабораторная работа

Тема: Приготовление и оформление , отпуск сладких блюд и напитков

Цель и задачи работы: приготовить , оформить и провести бракераж сладких горячих блюд ( шарлотка с яблоками)
Оборудование и инвентарь: кастрюли, миски, сковороды порционные, ножи, ложки, сито, сотейники, противни, лопатки, доски разделочные, весы, электрическая( газовая) плита, блендер,  жарочно- пекарский шкаф, посуда для подачи ( тарелки )

Содержание и порядок выполнения работы

1. Составить  калькуляцию  и технологическую карту на блюдо( использовать тетрадь с технологической картой)
   -    шарлотка с яблоками
  2.Организовать рабочие место по приготовлению  сладких горячих блюд

3. Произвести подбор инвентаря и оборудования, посуды для подачи, необходимого для выполнения задания

4. Произвести обработку продуктов для блюда
5. Приготовить блюдо и продемонстрировать варианты оформления яблок, запеченных с творогом. В оформлении использовать личное творчество.
6  Дать органолептическую оценку качества ( бракераж)
Литература:   Пичугина О.В, А.А.Богачева, Н.Н Клименко -Учебное пособие,   «Приготовление сладких блюд и напитков». «Феникс» Ростов –на дону 2020 г, Стр- 99
Электронные ресурсы:
 1.Кулинарные рецепты: http://wwww/kulina.ru
 2.Рецепты и  кулинария  на Поваренок. Ру. http://wwww. povarenok.ru

3.   http:// 100menu.ru
4 .Учебное пособие на сайте:kniqa1.jimdofree.com –сборник рецептур.

Задание: Приготовить в домашних условиях  шарлотку с яблоками. Выслать отчет по лабораторной работе на сайт с фотографией до 25.09.2021г
Расписание:   25.09.2021г 
Группа № 42

Дисциплина: Технология

Преподаватель: Морозова Л.В  lyubov.morozova.68@list.ru или ВК
Лабораторная работа

Тема: Приготовление и оформление , отпуск сладких блюд и напитков

Цель и задачи работы: приготовить , оформить и провести бракераж сладких горячих блюд (  яблоки, жареные в тесте)
Оборудование и инвентарь: кастрюли, миски, сковороды порционные, ножи, ложки, сито, сотейники, противни, лопатки, доски разделочные, весы, электрическая( газовая) плита, блендер,  жарочно- пекарский шкаф, посуда для подачи ( тарелки )

Содержание и порядок выполнения работы

1. Составить  калькуляцию  и технологическую карту на блюдо( использовать тетрадь с технологической картой)
   -    яблоки, жареные в тесте
  2.Организовать рабочие место по приготовлению  сладких горячих блюд

3. Произвести подбор инвентаря и оборудования, посуды для подачи, необходимого для выполнения задания

4. Произвести обработку продуктов для блюда
5. Приготовить блюдо и продемонстрировать варианты оформления яблок, запеченных с творогом. В оформлении использовать личное творчество.
6  Дать органолептическую оценку качества ( бракераж)
Литература:   Пичугина О.В, А.А.Богачева, Н.Н Клименко -Учебное пособие,   «Приготовление сладких блюд и напитков». «Феникс» Ростов –на дону 2020 г, Стр- 100
Электронные ресурсы:
 1.Кулинарные рецепты: http://wwww/kulina.ru
 2.Рецепты и  кулинария  на Поваренок. Ру. http://wwww. povarenok.ru

3.   http:// 100menu.ru
4 .Учебное пособие на сайте:kniqa1.jimdofree.com –сборник рецептур.

Задание: Приготовить в домашних условиях яблоки, жареные в тесте. Выслать отчет по лабораторной работе на сайт с фотографией до 25.09.2021г
Расписание:   22.09.2021г 
Группа № 42

Дисциплина: Современные технологии

Преподаватель: Морозова Л.В  lyubov.morozova.68@list.ru или ВК

-ТЕМА: ХАССП?

ХАССП — это система, объединяющая под собой

· документацию, разработанную для конкретного юридического лица (приказы, журналы, инструкции, формы, бланки и пр.),

· подготовку предприятия и производственных помещений к соответствию требованиям государственных и международных стандартов, на основе которых внедряется система ХАССП на предприятии

· выполнение сотрудниками инструкций, процедур и прочих действий, утвержденных и закрепленных в документации ХАССП

· анализ рисков и выявление критических контрольных точек процессов

· Система ХАССП (расшифровка: HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point, пер. с агл.: Анализ Опасностей и Критические Контрольный Точки), введённая в обязательном порядке для предприятий пищевой отрасли с 1 февраля 2015 года, основывается на 7 основных принципах ХАССП, являющихся фундаментом для разработки системы контроля за качеством и безопасностью продукции.
Систему ХАССП можно отнести к системе менеджмента безопасности пищевой продукции (СМБПП) начального уровня. HACCP не является всеобъемлющей, не учитывает большое количество биологических, химических, физических угроз при производстве пищевой продукции, в отличии от СМБПП на основе стандарта ГОСТ Р ИСО 22000, ISO 22000, FSSC 22000 или BRC.

Внедрение и поддержание системы ХАССП на предприятии по производству пищевой продукции, а также в сфере общественного питания является обязательной мерой. Законодательство Российской Федерации предусматривает крупные штрафы за отсутствие ХАССП на предприятии. Кроме прохождения проверок РОСПОТРЕБНАДЗОРА, внедрение на пищевом производстве СМБПП снижает количество брака, повышает безопасность продуктов питания, дает возможность поставлять продукцию в торговые сети и на экспорт, повышает продажи и устойчивость компании к внешним шокам.

История возникновения ХАССП

Первые подходы к разработке стандарта ХАССП начались еще полвека назад в США. Перед специалистами была поставлена задача разработать систему пищевой безопасности при производстве продуктов питания для астронавтов NASA. За основу взяли уже существующую инженерную систему FMEA (Failure Mode and Effects Analysis, анализ видов и последствий отказов), позволяющую выявить самые сложные участки производственного процесса и связанные с ними риски., напрямую влияющие на качество конечной продукции. При этом ключевой момент функционирования системы заключался в анализе рисков. Именно этот факт послужил причиной названия стандарта, дословный перевод с английского, как анализ рисков и критические контрольные точки ХАССП.

Постепенно американская система ХАССП и ее принципы легли в основу систем безопасности европейских стран. Они незначительно отличаются от оригинального стандарта названием, но содержат в себе анализ возможных опасностей, контроль и мониторинг. Сегодня стандарты основанные на принципах ХАССП широко распространены во всем мире. Подходы и принципы ХАССП используются в общественном питании, на производстве пищевой продукции, кормов, упаковки, биологически активных добавок, а также прочей продукции.
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Требования законодательства

Законодательство Российской Федерации предусматривает в обязательном порядке, для предприятий выпускающих продукты питания, а также общепита, соблюдение требований по разработке, внедрению и поддержанию процедур основанных на принципах ХАССП.

Данная норма напрямую прописана в ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» в статье 10 — “Обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки (транспортирования), реализации”. И звучит следующим образом:



Основные законы и нормативные акты, регулирующие пищевую безопасность

· Федеральный закон №52 “О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 N 52-ФЗ”
· Федеральный закон №29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 N 29-ФЗ

· Федеральный закон №184 «О техническом регулировании» от 27.12.2002 N 184-ФЗ

· ТР ТС 021/2011 «Технический регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции

· Методические указания по ХАССП РОСПОТРЕБНАДЗОРА (Методическое пособие по применению принципов ХАССП)

· Проект СанПиН по ХАССП

Штрафы за отсутствие ХАССП

Главным органом государственной власти проверяющим наличие и функционирование системы ХАССП на предприятии является РОСПОТРЕБНАДЗОР. 23 января 2015 были приняты поправки к федеральным законам №294 и №29, по которым были расширены полномочия сотрудников РПН, разрешающие проводить проверки, в том числе внеплановые, предприятий пищевой промышленности и объектов общественного питания, в том числе на наличие HACCP.

Вопросы для конспекта:

Как расшифровывается ХАССП?

Кто разработал систему ХАССП? Какие контролирующие органы проводят проверки в общественном питании?
