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ВВЕДЕНИЕ
Цель данной работы: раскрыть актуальность комплексных обедов, как формы организации общественного питания, отвечающей потребностям современного общества.
Для достижения цели необходимо решить задачи: 

 - собрать, систематизировать и оформить в виде учебно- исследовательской работы  информацию по теме исследования.  

Для решения поставленных задач я использую метод  исследования: изучение профессиональной литературы и источников интернет для получения дополнительной информации по выбранной теме.

В процессе исследования становится ясным, что комплексные обеды являются востребованной формой организации питания в современном обществе, так как значительно сокращают время для выбора блюд, и обеспечивают сбалансированность питательных веществ, необходимых для организма человека. Питание с доставкой комплексных обедов в настоящее время особенно актуально для сотрудников офисов и фирм в крупных городах, обеденное время которых ограничено. Потому, что неорганизованный и нерегулярный прием пищи, а также еда быстрого приготовления, отрицательно влияют на организм человека. Появляется снижение тонуса организма, самые разнообразные расстройства, депрессия и апатия. Комплексные обеды полезны, так как их готовят только из натуральных продуктов. Кроме того, это вкусная и сравнительно недорогая еда. Поэтому этот вариант питания является оптимальным для занятого человека. Ведь, при этом,  не  стоит переживать о том, куда предстоит идти, чтобы получить полноценный обед. Комплексные обеды удобны также для участников конференций, семинаров и других мероприятий. Меню комплексных обедов состоит из трех или четырех блюд, подобранных с учетом физиологических норм питания, чередующихся по дням недели. Стоимость обедов, как правило, постоянная, что позволяет обслуживать посетителей по абонементам (талонам). Меню комплексных обедов составляется на 12 дней.

1.ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  КОМПЛЕКСНОГО ОБЕДА
1.1 Технологический процесс приготовления блюд,
входящих в комплексный обед
Технология приготовления блюда «Салат – коктейль  овощной» (рис. 1)
Овощи промывают, огурцы  очищают, нарезают соломкой; помидоры — ломтиками, соцветия цветной капусты освобождают от листьев, зачищают поврежден​ные места и кладут в подсоленную воду на 15—20 мин. Большие соцветия цветной капусты делят на 2—4 части. Варят ее в кипящей подсоленной 
воде 
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Рис. 1. «Салат – коктейль  овощной»
Технология приготовления заправки для салатов.
Уксус  соединяют с сахаром, солью и молотым перцем, все хорошо перемешивают и вводят растительное масло. 
Технология приготовления блюда «Щи из квашеной капусты» (рис. 2)
Квашеную капусту тушат с томатной пастой.  Для тушения обработанную капусту кладут в сотейник, наливают бульон, добавляют томатное пюре, жир, доводят до кипения и тушат 1,5..2 часа  Морковь, петрушку и лук  промывают и  нарезают  мелкими кубиками. Нарезанные овощи пассеруют и добавляют в капусту за 10..15 минут до окончания тушения.

В кипящий бульон кладут капусту, тушенную вместе с пассерованными овощами, варят 10…15 минут, заправляют пассерованной мукой, разведенной бульоном, кладут соль, специи и варят до готовности.   
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Рисунок 2. «Щи из квашеной капусты»

Технология приготовления блюда «Говядина в красном кисло-сладком соусе» (рисунок 3)
Мясо нарезают массой 1,5 - 2 кг из боковых и наружных кусков тазобедренной части, зачищают от пленок и надрезают  сухожилия. Перед тушением мясо натирают солью, посыпают перцем и обжаривают до образования поджаристой   корочки. Мясо кладут    в глубокую посуду и заливают водой так, чтобы крупные куски были закрыты до половины, добавляют пассерованные морковь, лук репчатый, петрушку (корень) и томатное пюре. Тушат при слабом кипении и закрытой крышке 1,5 - 2 часа, чтобы жидкость быстро не закипала и ароматические вещества не улетучивались. За 15 – 20 мин до окончания тушения кладут перец горошком, лавровый лист, зелень петрушки и укропа, тушат до готовности. Готовое мясо нарезают на порции по 1 – 2 куска.
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Рисунок 3. Говядина в красном кисло-сладком соусе
Технология приготовления соуса красный  кисло- сладкий:
Сухофрукты перебирают и промывают, чернослив замачивают, удаляют косточки. Подготовленные сухофрукты заливают бульоном или водой, добавляют лавровый лист, перец горошком и тушат 10…15 минут. Затем удаляют пряности, а фрукты вместе с бульоном соединяют с красным основным соусом, добавляют уксус, доводят до кипения.
Технология приготовления гарнира из макаронных изделий (рисунок 4)
Для варки используют сливной способ, при котором форма макаронных изделий сохраняется. Перед варкой макаронные изделия перебирают, убирают примеси и ломаные изделия. Воды берут в 5-6 раз больше, чем макарон, потому, что после закладки макарон вода охлаждается  и, пока она нагревается, макароны набухают и деформируются.  Подготовленные макароны засыпают в посуду с подсоленной кипящей водой и варят до готовности при бурном кипении, периодически помешивая, чтобы макароны не слиплись. Продолжительность варки макарон 20…30 мин. Сваренные макароны откидывают на сито или дуршлаг, дают стечь отвару, перекладывают в посуду с растопленным маслом и перемешивают, чтобы они не слипались.
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Рисунок 4. Гарнир из макаронных изделий
Технология приготовления сладкого  желированного блюда « Кисель фруктово-ягодный» (рисунок 5)
Ягоды клюквы замороженные перебрать и вымыть в холодной воде. Измельчить ягоды в чаше блендера. Замороженные ягоды полностью размораживать перед измельчением не обязательно. Влить крутой кипяток и дать настояться 10-20 минут. Процедить массу и проваривать при слабом кипении 10 -15 мин. 
 В полученный отвар добавляют сахар, доводят до кипения и при помешивании сразу вливают подготовленный крахмал, вновь доводят до кипения и добавляют отжатый сок. 
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Рисунок 5. « Кисель фруктово-ягодный» 
1.2 Организация рабочего места и  техника безопасности
 Основные виды оборудования горячего цеха: электрические плиты, пищеварочные котлы, электрические сковороды, фритюрницы, жарочные шкафы, холодильные шкафы, производственные столы и стеллажи. Пищу готовят в стационарных, кастрюлях, глиняных горшочках. Также  используют разнообразную посуду и инвентарь: сковороды, сотейники, противни, дуршлаги, сита, грохоты, шумовки, черпаки, лопатки, поварские вилки, соусные ложки, ножи, терки, маркированные разделочные доски. Для нарезки сырых и вареных продуктов используют отдельные разделочные доски, с соответствующей маркировкой. Например, для сырого мяса маркировка – МС, для вареного – МВ и так далее. На рабочем столе повара должны быть настольные весы, разделочная доска, нож, горка или полка для размещения специй и подготовленных продуктов: соленые огурцы, пассерованные овощи, зелень и другие.
Перед началом работы необходимо:

- надеть санитарную одежду, застегнуть ее на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды. Не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы;

- проверить работу местной вытяжной вентиляции и оснащенность рабочего места необходимым для работы оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментом;

-   проверить исправность оборудования, убедиться, что переключатели конфорок и жарочного шкафа находятся в нулевом положении; проверить исправность вытяжной вентиляции.
Во время работы: 

- содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и другие;

- не загромождать рабочее место, проходы к нему и между оборудованием, столами, стеллажами;

- не загораживать проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами продуктов;

- использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими поверхностями инвентаря и кухонной посуды (ручки наплитных котлов, противни и другие).

- при работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов.

- не ходить и не наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал).
Требования безопасности по окончании работы

Перед отключением от электрической сети предварительно выключить все конфорки и шкаф электроплиты. Не охлаждать нагретую поверхность плиты, сковороды и другого теплового оборудования водой.
  Спецодежда
Работник должен быть обеспечен санитарной одеждой, обувью, санитарными принадлежностями и средствами индивидуальной защиты. Рекомендуемые нормы бесплатной выдачи санитарной одежды, обуви, санитарных принадлежностей и средств индивидуальной защиты: куртка белая хлопчатобумажная—на 4 месяца; брюки светлые хлопчатобумажные (юбка светлая хлопчатобумажная—для женщин)—на 4 месяца; фартук белый хлопчатобумажный—на 4 месяца; колпак белый хлопчатобумажный или косынка белая хлопчатобумажная—на 4 месяца; полотенце—на 4 месяца; тапочки или туфли, или ботинки текстильные, или текстильно-комбинированные на нескользящей подошве (ГОСТ 12.4.033-77)—на 6 месяцев; рукавицы хлопчатобумажные дежурные.
1.3 Оформление, отпуск и требования к качеству блюд комплексного обеда
Салат – коктейль овощной.  Перед отпуском салат,  выложенный в креманку или фужер,   поливают заправкой для салатов. Фужер ставят на тарелку с салфеткой, подают ложку чайную. 
Требования к качеству.
Форма нарезки овощей для салата, аккуратная, не деформированная. 
Вкус, запах, цвет: соответствует  используемым продуктам. 
Консистенция - упругая; зелень используемая для украшения –  свежая.  

Температура подачи: 10-12° С.
 Норма отпуска- 100-150 г на порцию 
Хранение: заправленные салаты хранят 1 час.
Щи из квашеной капусты.  При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, наливают щи, кладут сметану и зелень. 

Требования качеству.

Внешний вид: поверхность с блестками оранжевого жира.
Консистенция - кореньев и лука- мягкая; капуста- слегка хрустящая.                                 

Запах: пассерованных овощей, томата, но без резкой кислотности.

Вкус: кисло-сладкий 
Температура подачи: 70-75° С  

Норма отпуска: 500 г. 
Хранение: не более 2 часов на мармите                            
Говядина в красном  кисло-сладком соусе.  При отпуске говядину, укладывают рядом с гарниром, на разогретую тарелку    и поливают соусом. При отпуске блюдо посыпают зеленью петрушки или укропа. 
Требования к качеству.

 Цвет: темно – красный.

Вкус и запах: соответствует используемым продуктам. 
Консистенция - мягкая
Температура подачи: не ниже 65° С
 Норма отпуска: 50 гр., 
Хранение:  тушенное мясо заливают соусом прогревают и хранят до отпуска на мармите.
Гарнир из макаронных изделий. 
Требования к качеству. 
Отварные макаронные изделия легко отделяются друг от друга и сохраняют свою форму. 
Цвет: белый с желтоватым оттенком. 

Вкус и запах: свойственные соответствующим макаронным изделиям, без запаха затхлости. 
Температура подачи:  65 °С.
Норма отпуска: 150 г., срок хранения:  2 часа
Кисель фруктово-ягодный.  При отпуске    готовый кисель разливают в вазочки или стаканы.  
Требования к качеству.

В киселях средней густоты и жидких не допускается тягучесть, присутствие крахмальных комков.
 Цвет: должен соответствовать тем фруктам и ягодам, из которых кисель  приготовлен. 
Вкус: сладкий с привкусом и запахом использованных ягод и фруктов .       

Температура подачи: 12—14°С.
Норма отпуска: разливают по 200 г в ста​каны или вазочки по 150 г
Условия и сроки хранения: при температуре от 0 до 14°С в течение суток, в неокисляющейся посуде – фарфоровой или эмалированной.
1.4. Виды и причины брака, способы их устранения
Ниже приводятся недостатки, которые могут возникнуть при приготовлении комплексных блюд, причины их возникновения и способы их устранения (Таблица 1)                                                                                              
Таблица 1
Виды и причины брака, способы их устранения
	Виды брака
	Причины брака
	Устранение брака

	Салат – коктейль овощной

	Пересолено
	Увеличено количество соли
	Уменьшить количество соли

	Форма нарезки овощей деформирована
	Не аккуратно перемешали овощи
	Соблюдать форму нарезки овощей для салата, не перемешивать

	                            Говядина в красном  кисло-сладком соусе

	Мясо жесткое
	Не довели до готовности
	Увеличить продолжительность варки

	Макароны

	Слиплись
	 Переварили, закладывали в холодную воду 
	Уменьшить время варки, закладывать в кипящую воду

	Кисель фруктово-ягодный

	Жидкий 
	Мало крахмала
	Добавлять крахмал строго по рецептуре


2. ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

2.1 Технологический процесс приготовления
изделия «Торт бисквитный с белковым кремом»
Бисквит готовят основным способом с подогревом.  Приготовление состоит из следующих операций: соединение яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивание яично-сахарной массы с мукой. Яйца с сахаром-песком  соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45°С.  Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объёма в 2,5-3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности рисунок не затекает). Во время взбивания масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и, быстро,  с взбитой яично-сахарной массой. Эссенцию рекомендуется использовать ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы. Готовое бисквитное тесто выпекают сразу в тортовых формах,  смазанных маргарином. Форма заполняется на три четверти объёма. Выпекают бисквит при температуре 200 -210°С. Время выпечки  35-40 минут. В первые 10 минут духовой шкаф нельзя открывать, бисквитный полуфабрикат нельзя трогать, так как от сотрясения он осядет. Готовность  бисквитного полуфабриката определяют по светло-коричневому цвету  корочки и упругости: при нажатии пальцем он выпрямляется.  Бисквитный полуфабрикат оставляют для укрепления структуры на 8-10 часов. 

Крем белковый. Отделить яичные белки от желтков, перелить их в подготовленную миску. Белки взбивать не менее 20 минут, постепенно добавляя сахарную пудру. Во взбитую массу положить ванилин по вкусу, еще раз тщательно взбить до пышной устойчивой пены, при проведении вилкой по поверхности крема след не затекает.   
Сборка торта. После выдержки бисквит разрезают по горизонтали на два пласта, промачивают сиропом, укладывают один на другой, так чтобы разрезанная поверхность была сверху. Поверхность  и боковые стороны отделывают  белковым кремом и украшают ягодами.  (рисунок 6)
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Рисунок 6. Торт бисквитный с белковым кремом
2.2 Организация рабочего места и техника безопасности

Мучные кондитерские изделия изготавливают в кондитерском цехе. 
Основные виды оборудования кондитерского цеха: производственные столы, передвижные стеллажи, холодильники. Машины и механизмы: для просеивания муки и сыпучих продуктов, тестомесильные, тестораскаточные; взбивальные машины и механизмы для приготовления кремов, кондитерских смесей и жидкого теста; миксеры, приспособления для нарезки масла, дробления орехов. 
Перед началом работы необходимо:
- надеть санитарную одежду, застегнуть ее на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды. Не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы;

- проверить работу местной вытяжной вентиляции и оснащенность рабочего места необходимым для работы оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментом;
Во время работы с использованием электромеханического оборудования:

- соблюдать требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации заводов-изготовителей оборудования;

- использовать оборудование только для тех работ, которые предусмотрены инструкцией по его эксплуатации;

- перед загрузкой оборудования продуктом убедиться, что приводной вал вращается в направлении, указанном стрелкой на его корпусе;

- предупреждать о предстоящем пуске оборудования работников, находящихся рядом;

- включать и выключать оборудование сухими руками и только при помощи кнопок "пуск" и "стоп";

- снимать и устанавливать сменные части оборудования осторожно, без больших усилий и рывков;

- надежно закреплять сменные исполнительные механизмы, рабочие органы, инструмент;

- загрузку оборудования продуктом производить через загрузочное устройство равномерно, при включенном электродвигателе, если иное не предусмотрено руководством по эксплуатации завода-изготовителя;

- соблюдать нормы загрузки оборудования;

- проталкивать продукты в загрузочное устройство специальным приспособлением (толкателем, пестиком и т.п.);

- удалять остатки продукта, очищать рабочие органы оборудования при помощи деревянных лопаток, скребков и т.п.;

- не работать со снятыми с оборудования заградительными и предохранительными устройствами, с открытыми дверками, крышками, кожухами;

- не поправлять ремни, цепи привода, не снимать и не устанавливать ограждения во время работы оборудования.
По окончании работы надо:
-  Выключить и надежно обесточить оборудование при помощи рубильника или устройства его заменяющего и предотвращающего случайный пуск.

-  Произвести разборку, чистку и мойку оборудования: механического - после остановки движущихся частей с инерционным ходом, теплового - после полного остывания нагретых поверхностей.

-  Не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, использовать для этих целей щетки, совки и другие приспособления.

-  Не охлаждать нагретую поверхность жарочного шкафа, плиты и другого теплового оборудования водой.

-  Закрыть вентили на трубопроводах пара, холодной и горячей воды.
Спецодежда. Работник должен быть обеспечен санитарной одеждой, обувью, санитарными принадлежностями и средствами индивидуальной защиты. Рекомендуемые нормы бесплатной выдачи санитарной одежды, обуви, санитарных принадлежностей и средств индивидуальной защиты: куртка белая хлопчатобумажная—на 4 месяца; брюки светлые хлопчатобумажные (юбка светлая хлопчатобумажная-для женщин)-на 4 месяца; фартук белый хлопчатобумажный- на 4 месяца; колпак белый хлопчатобумажный или косынка белая хлопчатобумажная- на 4 месяца; полотенце- на 4 месяца; тапочки или туфли, или ботинки текстильные, или текстильно-комбинированные на нескользящей подошве (ГОСТ 12.4.033-77)- на 6 месяцев; рукавицы хлопчатобумажные дежурные. 
2.3 Оформление, отпуск и требования к качеству торта бисквитного с белковым кремом
Требования к качеству: форма торта круглая, с четкими краями; поверхность и боковые стороны отделаны белковым кремом; поверхность украшена ягодами. Крем намазан ровным слоем. Бисквит  имеет пышную пористую эластичную структуру; цвет мякиша - желтый.
Условия хранения. В соответствии с требованиями отраслевого стандарта ОСТ 10-060-95 «Торты и пирожные» торты укладывают в коробки из картона или полимерных материалов, дно которых застилают салфеткой. Коробки ставят в лотки или на листы.    Срок  хранения со времени изготовления 72 часа.

2.4 Виды и причины брака, способы их устранения и предупреждения
Таблица 2.
 Виды и причины брака, способы их устранения и предупреждения
	Виды брака
	Причины брака
	Устранение брака 



	Бисквитный полуфабрикат плотный, небольшого объема, малопористый
	Мука с большим содержанием клейковины (без добавления крахмала); недостаточно взбиты яйца; длительный замес с мукой; тесто долго не выпекалось; механические воздействия при выпечке; увеличенное количество муки
	Взбить яйца до образования пышной массы, сократить время замеса, уменьшить количество муки 

	Бисквитный полуфабрикат имеет уплотненные участки мякиша («закал»)
	Недостаточное время выпечки. 


	Увеличить время выпечки


	Бисквитный полуфабрикат с комками муки
	Недостаточный промесс теста; была засыпана вся мука сразу
	Муку засыпать постепенно, замесить тесто до однородной консистенции 



	Бисквитный полуфабрикат имеет бледную корочку
	Низкая температура выпечки, недостаточное время выпечки
	Увеличить температуру и продолжительность выпечки


	Бисквитный полуфабрикат имеет подгорелую или темно-коричневую утолщенную корочку
	Высокая  температура выпечки, длительное время выпечки
	Уменьшить  температуру и продолжительность выпечки



ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В начале исследования была поставлена цель: раскрыть актуальность комплексных обедов, как формы организации общественного питания, отвечающей потребностям современного общества. 

В процессе исследования по  данной теме была изучена литература, собрана, систематизирована и проанализирована информация, необходимая для создания учебно- исследовательской работы по теме «Технология приготовления комплексного обеда»
По результатам проведенного исследования можно сделать выводы, что поставленные цели достигнуты и задачи решены в полном объеме. 
Материалы, представленные в учебно- исследовательской работе,  показывают, что комплексные обеды являются нужной и полезной для потребителей формой общественного питания. Они служат для сохранения здоровья людей, повышению их работоспособности. Это увеличивает возможности трудоспособной части нашего общества потрудиться для своей и общественной  пользы.

Учебно-исследовательская работа может быть полезна для людей, не имеющих возможности питаться в домашних условиях, но заботящихся о правильном, полноценном питании, а также может служить источником  информации для студентов  профессии «повар, кондитер»,  и для всех тех, кто интересуется кулинарией.
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