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Введение 

Учебнаяпрактикапополучениюпервичныхпрофессиональныхуменийин

авыковпроходиланабазе______________________. 

Датыпрохожденияпрактики:_________ 

Практикапроходилавдолжности:____________________ 

Цельюпрохожденияучебнойпрактикиявляетсяболееуглубленноеизучен

иеотдельныхдисциплиннаправленияРесторанно-

гостиничныйбизнес,бытовоеобслуживание. 

Основнойцельюучебнойпрактикиявляетсязакреплениеиуглублениетеор

етическойподготовкистудентов,формированиепрактическихнавыковиприобр

етениеобщекультурныхипрофессиональныхкомпетенций,знакомствосвыбран

нойспециальностью. 

Задачамипрактикиявляются: 

 закреплениетеоретическихзнаний,полученныхстудентамиприизучении

дисциплин; 

 формированиепрактическихнавыковприиспользованиитехническихсре

дств,дляизмеренияосновныхпараметровтехнологическихпроцессов; 

 формированиепрактическихнавыковприиспользованиитехническихсре

дств,дляизмеренияосновныхпараметровсвойствсырья; 

 формированиепрактическихнавыковприиспользованииосновныхпараме

тровполуфабрикатовикачествоготовойпродукции; 

 закреплениеиуглублениеприорганизациииосуществлениитехнологичес

кихпроцессовпроизводствапродукциипитания; 

 написаниеизащитаотчетапоучебнойпрактикепополучениюпервичныхпр

офессиональныхуменийинавыковпроизводственно-

технологическойдеятельности. 

Врезультатепрохожденияданнойпрактикиобучающийсядолженсформир

оватьопределенныекомпетенции,приобрестиопределенныепрактическиеумен

ияинавыки.  
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ГЛАВАI.Современноесостояниеобщественногопитания 

1.1.Состояниеиперспективыразвитиясетиобщественногопитаниянасовре

менномэтапе 

Вцеломнеобходимоотметить,чтороссийскийрынокобщественногопитан

ия,какникакойдругой,испыталнасебеухудшениеэкономическихпоказателейко

нца2014–

2015годов.Однакосегодняшняяконъюнктурарынкаобщепитапостепенноадапт

ируетсякновымусловиямроссийскойэкономики,связаннымссокращениемдохо

довнаселения,введениемсанкций,ростомценнаимпортидругимифакторами. 

В2017годуобъемрынкаобщественногопитанияувеличилсяна5%,состави

воколо1,42трлнрублей(Приложение 

1).Вектординамикирынканапрямуюкоррелируетсобоимифинансовымикризис

амивРФ,очемсвидетельствуетретроспективнаядинамика2008–2017годов. 

Однакоретроспективнаядинамикареальнорасполагаемыхрасходовбылаб

олеепессимистичной.Падениеобъемарасходовначалосьв2014году(0,7%поотно

шениюканалогичномупоказателюпредыдущегогода),достиглоднав2016-м(-

5,8%поотношениюканалогичномупоказателю2015года),ав2017-

мнаметиласьтенденциякросту(-

1,7%поотношениюканалогичномупоказателюпредыдущегогода)(Приложение 

2). 

ПоданнымРосстата,вначале2017годавРоссиинасчитывалось80,6тысячи

ресторанов,кафеибаров(сетевыхинесетевых)общейплощадью10,2млнкв.метро

в(Приложение 

3).Пооценочнымданным,загодпоказательувеличилсяна6,2%исоставил85,6тыс

ячиединиц.Ретроспективныйанализ2009–

2017годовпоказывает,что2015год,сточкизренияколичестваресторанов,кафеиб

аров,былсамымнеблагополучным. 

Вструктурерынкадолясетевыхресторанов,кафеибаровв2017годусостави

ла19,7%.Необходимоотметить,чторазмердоликритическинеменяетсянапротя

жении5лет,ивближайшейперспективекардинальногоизменениянебудет. 
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Традиционнонарынкевыделяют3форматазаведенийобщественногопита

ния: 

*форматбыстрогопитания(fastfood,streetfood); 

*форматпитаниядлясемейныхвыходов(casualdining); 

*форматпитаниядляособыхслучаев(finedining). 

Внастоящеевремянаиболеестабильнорастущимисегментамирынкаявля

ютсяформатыfastfoodиstreetfood.Этообъясняетсятем,чтоонирассчитанынасам

уюширокуюаудиторию.Данныйсегментсохраняетлояльнуюценовуюполитику

иудерживаетпосетителейзасчетрекламыипостоянныхновинок. 

Заведениясреднегоценовогодиапазона(casualdining)наиболеечувствител

ьныкизменениюуровнядоходовнаселения.Вкризисныхусловияхпосетителисре

днегоценовогоформатаначинаютэкономитьиуходитьвболееэкономичныесегм

енты.Данныйсегментбольшевсегостремитсяподстроитьсяподтребованияпотр

ебителей,предлагаетразнообразноеменюподемократичнымценам.В2017годув

среднемсегментерынканаблюдаласьстагнация.[1] 

Премиальныйформат(finedining),рассчитанныйнаэлитнуюпублику,мень

шевсегоподвергсявоздействиюкризиса.Такиезаведенияпредлагаютизысканну

юкухнюиуникальныйдизайн.Однакоэтаниша,помнениюрестораторов,исчерпа

ласвоеразвитиевРоссии.Многиеигрокипереходяткформатаммассовыхсегмент

ов,ориентированныхнадемократичнуюпублику. 

Впоследниегодывсвязисизменениемпотребительскогоповеденияпоявил

исьновыеформатыобщественногопитания.Так,всебольшуюпопулярностьнаби

раетfastcasual,которыйпоявилсянастыкемеждуfastfoodиcasualdining.Посетител

ямпредлагаютпоестьзанебольшуюценуихорошопровестивремя.Едакачествен

нее,чемвfastfood,нообслуживаниебыстрее,чемвресторане.Данныйформатбуде

твостребовандолгоевремя. 

Многиеигрокивсреднеминизкомценовомсегментахпостепеннопереходя

ткfastcasual.Кофейниикондитерскиедобавляютвменюсупыисэндвичи,завтраки

ибизнес-ланчи.Такаястратегияпозволяетимудерживатьклиентов. 
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Самыйвысокийсреднийчек–

взаведенияхfinedining,самыйнизкий,соответственно,вточкахstreetfood(Прило

жение 4). 

Классификациясетейобщественногопитанияпогеографическомуохватуп

редставленапятьюгруппами: 

*глобальная; 

*РоссияистраныСНГ; 

*федеральная; 

*региональная; 

*локальная (Приложение 5). 

Поданнымза2016год,наибольшаядолярынкасетейобщественногопитани

я(поколичествуточек)приходиласьналокальныхигроков–51,2%(Приложение 

6).Федеральнымиглобальнымкомпаниямпринадлежало,соответственно,18,3и

12,2%.В2017годукардинальныхизмененийвструктуреучастниковненаблюдало

сь. 

Наибольшаяпредставленностьсетейобщественногопитанияотмечаетсяв

Центральном,Северо-

Западном,Южном,УральскомиПриволжскомфедеральныхокругах(Приложен

ие 

7).НаименеепредставленысетевыеигрокивДальневосточном,Крымском(входи

твсоставЮжногоФО)иСеверо-КавказскомФО. 

Вближайшейперспективепрогнозируетсярострынкаобщественногопита

ния.Темпыростав2018–2020годахсоставят6–8%(Приложение 8). 

Главнымифакторами,способствующимиросту,станутвосстановлениепо

требительскойуверенности,увеличениедоходов,атакжераспространениекульт

урыпитания«внедома». 

Наиболеевостребованнымибудутзаведениявсегменте«эконом-

класс».Популярнымформатомостанетсяfastcasual.Спросомтакжебудутпользов

атьсязаведениявсегментеfastfood,кофейни,«едассобой»,пиццерииисуши-
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магазины.Нарынкесуществуютнезаполненныениши,всвязисчеможидаетсяраз

витиеновыхформатовзаведений(например,«здоровоепитание»). 

Участникирынкапродолжатэкспансию,причемнаиболееинтереснымидл

янихстануттакиефедеральныеокруга,какУральский,СибирскийиДальневосточ

ный.Основнойстратегиейразвитияпо-прежнемубудетфранчайзинг. 
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ГЛАВАII.Охранатрудаитехникабезопасностинапредприятияхобществен

ногопитания 

2.1Охранатруданапредприятияхобщественногопитания 

Работапоохранетруданапредприятияхдолжнабытьорганизованавсоответ

ствиисПоложениемоборганизацииработыпоохранетруда,разработаннымсучет

омдействующегоотраслевогоПоложенияоборганизацииработыпоохранетруда

иутвержденнымруководителемпредприятия. [2] 

ВПоложениидолжнобытьуказано,чтообщееруководствоиответственнос

тьзаорганизациюипроведениеработыпоохранетрудавцеломпопредприятиювоз

лагаютсянаегоруководителя(владельца),авструктурныхподразделенияхпредп

риятия—наихруководителей. 

НапредприятииПоложениемдолженбытьустановленпорядок: 

организациипроведенияипериодичностиобученияработниковтехникебе

зопасноститруда;проведенияипериодичностиинструктажейпобезопасноститр

уда;проведенияработыпопожарнойбезопасности;проведенияработповышенно

йопасностисвыдачейнаряда-допуска;проведенияпогрузочно-

разгрузочныхработ;техническогообслуживанияоборудования;закрепленияобо

рудованиязалюдьми,ответственнымизаегоправильнуюибезопаснуюэксплуата

циюприпользовании;обеспеченияивыдачиработникамспецодеждыисредствин

дивидуальнойзащиты;контролязасоблюдениемправилинормпоохранетрудапо

предприятиювцеломиегоструктурнымподразделениям. 

Практическаяработапоохранетрудапроводитсяспециальнойслужбой,ин

женеромпоохранетрудаилилицом,накотороеприказомпопредприятиювозложе

наэтаработа,подчиненнымнепосредственноруководителюпредприятия. 

Обучениеработниковбезопасноститрудадолжнопроводитьсянавсехпред

приятияхобщественногопитаниянезависимоотхарактераистепениопасностипр

оизводства,атакженезависимоотформсобственности. 

Всоответствиистребованиямиоргановздравоохранениякаждыйработник

предприятийобщественногопитанияпроходитпериодическиемедицинскиеосм

отры. 
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Периодичностьмедицинскихосмотров,которыеработникдолженпроходи

тьвовремяработы,устанавливаютсявсоответствиистребованиеморгановздраво

охранения.Работникпредприятияобщественногопитанияобязаниметьличную

медицинскуюкнижку,вкоторуювносятсярезультатымедицинскихобследовани

й. 

Напредприятияхобщественногопитаниядляподнятияиперемещениятяж

естейвручнуюустановленынормы:дляженщин: [3] 

-

причередованиисдругойработой(до2разв1ч)массаперемещаемогоилиподнима

емогогрузанеболее10кгипостоянновтечениерабочейсмены - массанеболее7кг; 

-

общаямассаперемещаемогогрузаилиподнимаемогозасменуприподъемесрабоч

ейповерхностинедолжнапревышать5т;сполаилиуровнянижерабочейповерхно

сти—2т;длямужчин: 

-

постоянновтечениерабочейсменымассагрузанеболее30кг(профессиональному

грузчику—неболее50кг); 

-

общаямассагруза,перемещаемогоилиподнимаемогозасмену(навсехработах,кр

омепогрузочно-

разгрузочных),приподъемесрабочейповерхностинедолжнапревышать12т,спо

лаилиуровнянижерабочейповерхности—5т; 

-дляподростковот16до18лет: 

-еслиэтаработазанимаетнеболее1/3рабочеговремени—

массойнеболее16кг; 

-припостоянномпереносетяжести—массойнеболее4кг. 

Расстояниемеждуработниками,переносящимигрузы,должнобытьнемене

е3м. 
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2.2Требованиякмикроклиматупомещенийнапредприятииобщественного

питания 

Микроклиматпроизводственныхпомещений-

этокомплексфи­зическихфакторов,оказывающихвлияниенатеплообменчелове

каиопределяющихсамочувствие,работоспособность,здоровьеипроизводитель

ностьтруда. 

Показателимикроклиматадолжныобеспечиватьсохранениетепловогобал

ансачеловекасокружающейсредойиподдержаниеоптимальногоилидопустимог

отепловогосостоянияорганизма.Длясозданияблагоприятныхусловийработы,с

оответствующихфизиологическимпотребностямчеловеческогоорганизма,сан

итарныенормыустанавливаютоптимальныеидопустимыеметеорологическиеу

словияврабочейзонепомещения. [4] 

Нормированиемикроклиматавпроизводственныхпомещенияхосуществл

яетсявсоответствииссанитарнымиправиламиинормамиСанПиН2.2.4.3359-

16«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякфизическимфакторамнарабочихместах».Соб

людениетребованийнастоящихсанитарныхправилявляетсяобязательнымдлягр

аждан,состоящихвтрудовыхотношениях,индивидуальныхпредпринимателейи

юридическихлиц. 

Рабочееместо,накоторомнормируетсямикроклимат-

участокпомещения(иливсёпомещение),накоторомвтечениерабочейсменыосу

ществляетсятрудоваядеятельность.Микроклиматпроизводственныхпомещени

йнормируетсядляпериодовгода,характеризуемыхсреднесуточнойтемпературо

йнаружноговоздуха,равной+10°Синиже(холодныйпериодгода),атакжевыше+

10°С(теплыйпериодгода).Кромеэтогоучитываютсякатегорииработпоуровнюэ

нергозатрат. 

Показателями,характеризующимимикроклиматвпроизводственныхпом

ещениях,являются: 

-температуравоздуха; 

-температураповерхностей; 
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-относительнаявлажностьвоздуха; 

-скоростьдвижениявоздуха; 

-интенсивностьтепловогооблучения. 

ВразделеIVСП2.3.6.1079-01«Санитарно-

эпидемиологическихтребованийкорганизациямобщественногопитания,изгото

влениюиоборотоспособностивнихпищевыхпродуктовипродовольственногосы

рья»регламентированытребованиякусловиямработывпроизводственныхпоме

щениях. 

Источникомизбыточноготеплавпроизводственныхпомещенияхпредпри

ятийобщественногопитанияявляетсятехнологическоеоборудование:электриче

скиеигазовыеплиты,жарочныедуховыешкафы,пароконвектавтоматы,фритюрн

ицыидр.Источникамиповышенныхвыделенийтеплаивлагитакжеявляютсямоеч

ныеванны,посудомоечныемашины. [5] 

Дляподдержанияоптимальныхидопустимыхзначенийпоказателеймикро

климатавпроизводственныхпомещенияхпредусматриваетсяоборудованиепри

точно-

вытяжнойсистемывентиляции,кондиционированиявоздуха.Источникиповыш

енныхвыделенийтеплаивлагиоборудуютсялокальнымивытяжнымисистемами. 

Показателимикроклимататакженормируютсяивпомещенияхдляпосетит

елей,которыеоборудуютсясистемамиотопленияикондиционированиявоздуха.

ГОСТ30494-

2011.«Зданияжилыеиобщественные.Параметрымикроклиматавпомещениях»о

пределеныоптимальныеидопустимыенормытемпературы,относительнойвлаж

ностиискоростидвижениявоздухавобслуживаемойзонеобщественныхиадмини

стративныхзданий. 

Так,вхолодныйпериодвпомещенияхсмассовымпребываниемлюдей(вкот

орыхлюдинаходятсяпреимущественновположениисидябезуличнойодежды)до

пустимыенормытемпературысоставляют19-

20°С,влажностинеболее60%,скоростидвижениявоздуханеболее0,3м/с.Втеплы

йпериодвпомещенияхспостояннымпребываниемлюдейдопустимыенормытем
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пературысоставляют18-

28°С,влажностинеболее65%,скоростидвижениявоздуханеболее0,25м/с. 

ТакжесанитарнымиправиламиСП2.3.6.1079-

01нормируютсяпоказателиинтенсивноститепловогооблучения,согласнокотор

ымдопустимыевеличиныинтенсивноститепловогооблучениянарабочихместах

отпроизводственногооборудованиянедолжныпревышать70Вт/м2.Дляпредотв

ращениянеблагоприятноговлиянияинфракрасногоизлучениянаорганизмсотру

дниковнеобходимовыполнятьследующиемероприятия: [6] 

-применятьсекционноемодульноеоборудование; 

-максимальнозаполнятьпосудойрабочуюповерхностьплит; 

-

своевременновыключатьсекцииэлектроплитилипереключатьнаменьшуюмощ

ность; 

-

нарабочихместахупечей,плит,жарочныхшкафовидругогооборудования,работ

ающегосподогревом,применятьвоздушноедуширование; 

-регламентироватьвнутрисменныережимытрудаиотдыхаработающих. 

Крометепловогооблучениятехнологическоеоборудование,такоекакжаро

чныеипекарскиешкафы;электрогрили;грили,вкоторыхисточникоминфракрасн

огонагреваслужатгазовыебеспламенныеинжекционныегорелки;СВЧ-

аппараты,пароконвектавтоматы,являютсяисточникамиинфракрасногоизлучен

ия.Инфракрасноеизлучение,илиИК-лучи-

этовидэлектромагнитногоизлучения,занимающийспектральнуюобластьоткра

сноговидимогосвета(длякоторогохарактернадлинаволны0,74мкм)докоротков

олновогорадиоизлучения(сдлинойволны1-

2мм).Длительноевоздействиеинфракрасногоизлученияначеловекаспособновы

зватьтепловойудар,асильноеИК-

излучениеприводиткпоявлениюожоговразличнойстепени. 

Основныемероприятия,направленныенаснижениеопасностивоздействи

яинфракрасногоизлучения,включаютследующее: 
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1.Снижениеинтенсивностиизлученияисточника(заменаустаревшихтехн

ологийсовременнымиидр.). 

2.Защитноеэкранированиеисточникаилирабочегоместа(созданиеэкрано

визметаллическихсетокицепей,облицовкаасбестомоткрытыхпроёмовпечейид

р.). 

3.Использованиесредствиндивидуальнойзащиты(использованиедлязащ

итыглазилицащитковиочковсосветофильтрами,защитаповерхностителаспецо

деждойизльнянойиполульнянойпро­питаннойпарусины). 

4.Лечебно-

профилактическиемероприятия(организациярациональногорежиматрудаиотд

ыха,организацияпериодическихмедосмотровидр.). [7] 

 

2.3Пожарнаябезопасностьнапредприятии 

Пренебрежениеправиламипожарнойбезопасностивповседневнойжизни

можетпривестиккатастрофическимпоследствиям.Нонесоблюдениеэтихправи

лвобщественныхместахпростонепростительно,ведьповедениемассвстрессово

йситуации,такойкакпожар,оченьсложнопредугадать.Поэтомунеобходимособл

юдатьнормы,которыепомогутобезопаситьимуществоиспастижизнилюдей. [8] 

 Системабезопасностиобщепиталюбогоуровнясостоитиз: 

 Сигнализации,котораядолжнапредупреждатьопожареприпервых

жеегопроявлениях. 

 Всехсредств,необходимыхдляустранениялюбоговидапожарадопр

иездаспециалистов. 

 Четкоструктурированнойипонятнойэвакуационнойсхемы. 

 Желательноналичиеуказателейсподсветкой,которыевидныдажеву

словияхсильнойзадымленности. 

 Громкоговорителя,спомощьюкоторогонеобходимоуведомитьопр

оисшествиивсехприсутствующихвзонепоражения. 

 Инструктажасотрудников,которыедолжныуметьсориентироватьп

осетителейиколлективвовремяпожара. 
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Ктомуже,инструктажслужитхорошейпрофилактикойтакихпроисшестви

й,таккаксотрудникамрассказываютобовсехпутяхвозникновенияпожара,втомч

исле,принеправильнойэксплуатациикухонногооборудования.Самипомещения

,предназначенныедляорганизацииработыобщепита,имеютряднормативов,кот

орымонидолжныстрогосоответствовать:Помещениедолжноизначальнобытьо

борудованосовременнойсигнализацией,втомчислеидатчикамидыма.Непозвол

ительноустанавливатьрабочиеповерхностикухонь,которыелегковоспламеняю

тсяилиплавятсяпринагревании.Такаяэкономиявскореприведетлишькбольшем

уущербу. 

Системыэвакуациидолжныбытьразработаныстрогопостандартам,приэт

омнужноучитыватьвсеподсобныеидополнительныепомещения.Таблички,пок

оторымпосетителииперсоналсмогутвыбратьсяизпомещения,лучшеустановить

сразупослезавершенияработысдекоромстен.Онидолжныбытьзаметнымиипон

ятными. 

Системуоповещенияустанавливаютещедооткрытиязаведения.Вентиляц

ионныесистемыобязаныбытьдействующими,персоналунужнодаватьуказания

оподдержаниичистотыповерхностейвентиляции.Спервогодняоткрытиякафеи

лиресторана,нужновзятьзапривычкуведениеспециальногожурнала,вкоторыйз

аписываюттекущеесостояниевсехсредствпожаротушенияификсируютнаруше

ниядляихскорейшегоустранения. 

Сигнализациявзаведениях,которыепредполагаютскоплениянарода,инал

ичиепожароопасногооборудованияводномпомещении,должнабытьисключите

льнопрофессиональноготипа.Мгновенноереагированиепрималейшемвосплам

енении–вотглавнаяособенностьтакогоустройства. 

Кромеэтого,системувобязательномпорядкеприкрепляюткближайшемуп

унктупожарнойстанциидляскорейшегореагирования.Получивсигналсобъекта,

службаспасениясразужевыезжаетнаместопроисшествия,приэтомсвязываясьса

дминистраторомилилицом,выполняющимобязанностиответственногозапожар

нуюбезопасность.Этоделаетсядлятого,чтобыубедитьсявподлинностивызова,в

едьиногдаслучаетсятак,чтотревогаоказываетсяложной,асигнализациясреагир
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оваланапроцессприготовленияблюда,которыйпредполагаетнекоеподобиеоткр

ытогоогня. 

Оптимальнойсигнализациейможносчитатьту,котораявыполняетследую

щиедействияавтоматически:[9] 

 Выключаетвентиляцию(чтобынеспровоцироватьскорейшеераспр

остранениеогня). 

 Активируетгромкоговорителиисистему,котораяпередаетсигнална

пожарнуюстанцию. 

 Начинаетпроцессустранениядымаитушенияпожара. 

Пожарвобщепитеможетбытьвызванмножествомфакторов,средикоторых

:неосторожноеобращениестехникой,короткоезамыкание,выходизладаоборудо

вания,иумышленныйподжог.Каждыйизэтихотдельныхслучаевпредполагаетра

зныеметодыборьбы.Например,пожар,причинойкотороговыступилипроблемы

сэлектричеством,нивкоемслучаенельзязаливатьводой,иначепоследствиямогут

бытьещеболееустрашающими,чемизначальноепроисшествие.Вбарах,рестора

нах,столовых,икафедолжныприсутствоватьтакиесредствапожаротушения: 

 Огнетушитель(пена,порошок–2шт). 

 Песокилопата. 

 Внутреннийпожарныйкран. 

Правилапожарнойбезопасности(01-

03)регламентируютмоменты,которыеобязательнонужноучитыватьприсоставл

ениисхемэвакуации:Впомещениях,гдепредусмотреноодновременноепребыва

ниеот10человек,необходиморазвешатьсхемыиинструкциинавидныхместах(от

3до5экземпляров).Составляясхему,нужнонепременноучитыватьвседополните

льныепомещения,дажехолодильныекомнаты.Еслиплощадьобщепитарассчита

нанаприемболее15человек,табличкисосхемамидолжныбытьлюминесцентным

и. 

Громкоговоритель–

этонеобходимоесредстводляуведомленияопожаре,ведьневсепосетителинаход

ятсяводнойчастипомещения,кто-
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томожетвыходитьвзалдлякуренияилитуалет.Однойсиреныоповещениябудетд

остаточновзаведениях,которыеимеютвозможностьприниматьдо50гостейодно

временно.Еслижеэтотпоказательпревышает50человек,владелецобязанустанов

итьсиренуииллюминацию.Привместительности,котораяпревышает200лиц,кв

ышеперечисленномуперечнюдобавляетсягромкоговоритель. 

Обучениеперсонала–

однаизважнейшихчастейпрофилактикипожаровиорганизациисистемыпротив

опожарнойбезопасности.Вколлективедолженприсутствоватьчеловек,отвечаю

щийзаподготовкупомещения,проведениеработсколлективом,иконтрольиспра

вноститехникиивентиляции.Персоналвпервуюочередьдолженуметьсправитьс

яспаникой,организоватьсебяипосетителейицивилизовановывестиихизопасно

йзоны. 

Любыеизменения,связанныесрасположениемифункционированиемсигн

ализаций,вытяжек,исредствамипожаротушения,должныбытьдонесеныдовсег

околлектива. 

ОбщиеположенияиосновныетребованияСНиП21-01[10] 

иемуподобныедокументы,созданыдлятогочтобывладельцамразличногородаза

веденийбылопрощеориентироватьсявоформлениипомещенияпротивопожарн

ымоборудованием.Есливпомещениях,которыеполучиликвалификациюпервог

оиливторогоуровняогнеупорности,нетвестибюля,лестницаузапасноговыхода

можетбытьоткрытоготипа.Длиналестницызависитоттого,насколькодалеконах

одитсяпотенциальныйпосетительиличленколлективаотсамойотдаленнойточк

иповерхностиземли. 

Приэвакуациилюдей,наоднуперсонудолжноприпадатьнеменее0.2кв.м.С

лужебныепроходыилипомещениядолжныбытьуказанывпланеэвакуации.Если

возникланеобходимостьобъединитьдвапроходаводин,тоихсуммарнаяплощадь

недолжнабытьменьшесуммыпервоначальныхплощадейкаждогоизпроходов. 

Помещениядляразгрузкипродуктовнемогутсчитатьсяпутямиэвакуации.

Двери,которымиотделяютсядруготдругапроизводственныеигостевыепомеще



18 

ния,должныиметьогнеупорностьнениже0,6ч.СледуяНПБ№110,автоматически

есигнализациидолжнабытьвкаждомизпомещений,кроме: 

 Туалета,душа,моечногоцеха. 

 Камервентиляции,насосныхпомещений,итех,чтопредназначеныд

ляхраненияинженернойтехники. 

 Помещений,вкоторыхестьдатчикдымасавтоматическойпрограмм

ойустраненияпожара. 

Обязательнымдляобщепитовявляетсяналичие: 

 Работоспособнойсистемыводоснабжения. 

 Вентиляции. 

 Отопления. 

 Электрическогоосвещения. 

 Телефоннойсвязи. 

 Требованияпожарнойбезопасности 

Оченьважночтобыпристройкиобщепитов,находящихсявжилыхпомещен

иях,былиоборудованыотдельнойсистемойвентилирования,которыерасполага

ютсятак,дабынесоздаватьпомехжильцам.Вентиляциюразрабатываютотдельно

для: 

 Общегозала,туалетов,иумывальных. 

 Цеховдлямойкииприготовленияпищи. 

 Производственныхпомещений. 

 Складов. 

 Помещенийдляадминистрации. 

 Душевыхдляперсонала. 

 Камердляохлажденияпродуктов. 

Еслизаведениерассчитаномаксимумна50посетителей,можносовместить

дополнительнуювентиляциюгорячегоцехаигостевогозала.Второеприложение

ГОСТаот12.01.04годасозданокакруководстводляпроверкизаконностинестанд

артныхстроительныхрешений,еслитаковыеимеются. [11] 
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2.4Видыинструктажапоохранетруда 

Обучениеработниковбезопасноститрудадолжнопроводитьсянавсехпред

приятияхобщественногопитаниянезависимоотхарактераистепениопасностипр

оизводства,атакженезависимоотформсобственности. 

Инструктажиобучениебезопаснымприемамиметодамработыпроводится

длявсехработающихиинженерно-

техническихработниковнавсехучасткахнезависимоотстажа,квалификациииоп

ытаработающего,атакжедлялиц,прибывшихнапредприятиедляпрохожденияпр

оизводственнойпрактики. 

Напредприятияхобщественногопитанияинструктажпобезопасноститруд

апохарактеруивременипроведенияподразделяютнавводный,первичныйнарабо

чемместе,повторный,внеплановыйицелевой. 

Вводныйинструктажнобезопасноститрудапроводятсовсемивновьприни

маемыминаработунезависимоотихобразования,стажаработыподаннойпрофес

сииилидолжности,свременнымиработниками,командированными,учащимися

истудентами,прибывшиминапроизводственнуюпрактику. 

Вводныйинструктажпроводитсяпопрограмме,утвержденнойруководите

лемпредприятия.Этотинструктаждолженпроводитьруководительпредприятия

илиработник,накоторогоприказомруководителяпредприятиявозложенапракти

ческаяработапоохранетрудаитехникебезопасности. 

Припроведениивводногоинструктажапотехникебезопасностиадминистр

ацияпредприятияобязанаознакомитьработника:сосновнымиположениямизако

нодательстваотруде;правиламивнутреннеготрудовогораспорядка;основнымит

ребованиямиэлектробезопасности;порядкомсоставленияактаонесчастномслуч

ае,связанномспроизводством;порядкомоказанияпервойпомощипострадавшим

отэлектрическоготокаипридругихнесчастныхслучаях;общимитребованиямик

организацииисодержаниюрабочихмест;требованиямиличнойгигиеныипроизв

одственнойсанитарии,назначениемииспользованиемсанспецодежды,санспецо

бувиипредохранительныхприспособлений. [12] 
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Опроведениивводногоинструктажаделаютзаписьвжурналерегистрации

вводногоинструктажасобязательнойподписьюинструктируемогоиинструктир

ующего,атакжевдокументеоприеменаработу.Нарядусжурналомможетбытьисп

ользованаличнаякарточкапрохожденияобучения. 

Первичныйинструктажнарабочемместедолжныпроходитьвсевновьпост

упающиеработникииучащиеся,направляемыенапредприятиядляпрохождения

производственнойпрактики,атакжеработники,переводимыесоднойработынад

ругуюилисобслуживанияодноговидаоборудованиянадругой. 

Безпервичногоинструктажанарабочемместениодинработникнедолженд

опускатьсякработе. 

Инструктажнарабочемместедолжныпроводитьруководителитехструкту

рныхподразделений,внепосредственномподчинениикоторыхбудутнаходиться

инструктируемыеработники. [13] 

Нанебольшихпредприятиях,неимеющихструктурныхподразделений,пр

оведениеинструктажавозлагаетсянаруководителяпредприятия. 

Припроведенииинструктажапотехникебезопасностинарабочемместераб

отникдолженбытьподробноознакомлен:сустройствомоборудования,накоторо

мпредстоитработатьработникуикотороеонбудетобслуживать;совсемиопасны

миместамиумашины,спредохранительнымиограждениями,приспособлениями

исредствамииндивидуальнойзащиты,сихназначениемиправиламипользования

;справильнойибезопаснойорганизациейобслуживаниярабочегоместа;порядко

мподготовкикработе(проверкаисправностиоборудования,заземления,инструм

ента,инвентаряит.д.);безопаснымииправильнымиприемамиработыипоследств

иямиприменениянеправильныхприемовработы;инструкциейпотехникебезопа

сностиобслуживаемогооборудования;порядкомбезопасногопередвиженияпот

ерриториипредприятия. 

Инструктаждолженсопровождатьсяпоказомнаместеправильныхприемо

вработысповторениемработникамиэтихприемов.Инструктирующийдолженуб

едитьсявчеткомзнанииипониманиикаждымработникомправилтехникибезопас

ности. 
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Повторныйинструктажнарабочемместедолжныпроходитьвсеработники

независимоотквалификации,образованияистажаработы.Онпроводитсявцелях

лучшегоусвоения,углубленияизакреплениязнанийпобезопаснымприемамимет

одамтруда. 

Есливрезультатепроверкибудутвыявленынеудовлетворительныезнания

работникоминструкцийпотехникебезопасности,инструктирующийобязандать

работникувсенеобходимыеобъясненияинепосредственнонарабочемместепока

зать,какнужноправильновыполнятьработубезопаснымиметодами,ипотребова

тьстрогоговыполнениявсехтребованийинструкцийпотехникебезопасности.Ин

структаждолженподкреплятьсяподробнымразборомпримеровизпрактикипред

приятия. 

Внеплановыйинструктажпроводится:привведениивдействиеновыхилип

ереработанныхстандартов,правил,инструкцийпоохранетрудаиизмененийкним

;изменениитехнологическогопроцесса,заменеилимодернизацииоборудования,

приспособленийиинструмента,исходногосырья,материаловидругихфакторов,

влияющихнабезопасностьтруда;нарушенииработникомтребованийбезопаснос

титруда,которыемогутпривестиилипривеликтравме,аварии,пожаруилиотравл

ению;потребованиюоргановнадзора;приперерывахвработедляработ,ккоторым

предъявляютдополнительные(повышенные)требованиябезопасноститруда,бо

леечемна30календарныхдней,адляостальныхработ—60дней. 

Целевойинструктажпроводятпривыполненииразовыхработ,несвязанны

хспрямымиобязанностямипоспециальности:ликвидациипоследствийаварий,с

тихийныхбедствийикатастроф,производстверабот,накоторыеоформляетсянар

яд-

допуск,разрешениеидругиедокументы.Проведениевсехвидовинструктажаофо

рмляетсявспециальномжурналерегистрацииустановленнойформы.Страницы

журналадолжныбытьпронумерованы,прошнурованыискрепленыпечатью. 
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ГЛАВАIII.Организациясистемыхранениясырьянапредприятияхобществ

енногопитания 

3.1Системахраненияиотпускасырья 

Прихранениисырьяипродуктовдолжнысоблюдатьсятребованиясанитар

ныхнормвсоответствиисСанПиН42-123-4117-

86«Условия,срокихраненияособоскоропортящихсяпродуктов».Ответственнос

тьзасоблюдениеиконтрольСанитарныхправилнесутруководителипредприятий

,производящихитранспортирующихскоропортящиесяпродукты,предприятияо

бщественногопитанияиторговли.КонтрользасоблюдениемСанитарныхправил

возлагаетсянаорганысанэпидслужбы. [14] 

Большоезначениеимеетправильноеразмещениитоваровсучетоммаксима

льногоиспользованияплощадисклада,возможностиприменениямеханизмов,об

еспечениябезопасностиработыперсонала,оперативногоучетатоварно-

материальныхценностей.Дляпредотвращенияпотерьипорчипродуктовнеобход

имообеспечитьвскладскихпомещенияхоптимальныйрежимхранениятоваровс

оответствиисихфизико-химическимисвойствами.Режимхранения-

этоопределеннаятемпература,скоростьдвижениявоздуха,относительнаявлажн

ость.Прихраненииследуетстрогоследитьзасоблюдениемсроковреализациипро

дуктов,особенноскоропортящихся.Так,крупнокусковыеполуфабрикатыизмяса

хранятся48чпритемпературе2-6º,порционныебезпанировкиполуфабрикаты-

36ч;порционныепанированныеполуфабрикаты-

24ч,полуфабрикатымясныерубленые-

12ч;рыбавсехнаименованийхранится48чпритемпературе0-2º;рыбамороженая-

24чпритойжетемпературе;молочнокислаяпродукцияхранитсянеболее36чприт

емпературе2-6º 

Существуетнесколькоспособовхраненияиукладкисырьяипродуктов: 

[15] 

Стеллажный-

продукцияхранитсянаполках,стеллажах,вшкафах;.приэтомспособеонапредох

раняетсяототсыревания,таккакосуществляетсядоступвоздухакнижнимслоям.
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Такимспособомхранятпродуктывящиках,масло,сыр,хлеб,винавбутылках(вгор

изонтальномположениидлясмачиванияпробок). 

Штабельный-

продукцияхранитсянаподтоварниках;такхранятпродуктывтаре,которуюможн

оскладыватьввысокийустойчивыйштабельвысотойнеболее2м;мешкиссахаром

,мукойукладываютплашмя,высотойнеболее6мешков. 

Ящичный-вящикаххранят-плоды,овощи,яйцаидр. 

Насыпной-продуктыхранятнавалом-

взакромах,ларях,контейнерах,бункерахбезтары,причемсостороныстениполао

ставляютпространствов10-

20смдлясвободногодоступавоздуха;такимспособомхраняткартофель(высотан

еболее1,5м),корнеплоды(0,5м),лук(0,3м). 

Подвесной-

используетсядляхранениясырьяипродуктоввподвешенномсостоянии,такхраня

ткопчености,колбасныеизделия.Мясотушами,полутушами,четвертинамихран

ятподвеснымспособомналуженыхкрюках,безсоприкосновениятушдругсдруго

мисостенами. 

Дляобеспеченияправильногорежимахранениязапрещаетсяхранить: 

 пищевыепродуктывнескладскихпомещений(вкоридорах,наразгру

зочнойплощадкеит.п.); 

 готовыеизделия,гастрономическиепродуктысовместноссырыми; 

 товары,легкопоглощающиезапах(яйца,молочныепродукты,хлеб,ч

айит.д.),состропахнущимитоварами(рыба,сельдьидр.); 

 продуктысосвободившейсятарой. 

Нарушениеустановленныхправилирежимовхранения,транспортировкии

отпускатоваровможетпривестиктоварнымпотерям.Ониделятсянадвавида:нор

мируемыеиненормируемые.Нормируемыепотери-

потеривпределахестественнойубыли(усушка,выветривание,раструска,распыл

,разлив). 
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Естественнаяубыльпроисходитврезультатеизмененийфизико-

химическихсвойствпродуктовприхранении.Нормыестественнойубылиустанав

ливаютсянавсевидыпродуктов.Естественнаяубыльсписываетсявпериодинвент

аризации,еслинаскладеобнаруженанедостача.Расчетыпоестественнойубылисо

ставляетбухгалтерияиутверждаетдиректорпредприятия.Кненормируемымпот

ерямотносятсябой,порчапродуктов.Этипотеривозникаютврезультатенеудовле

творительныхусловийперевозкиихраненияпродуктов,атакжевследствиебесхоз

яйственностиработниковкладовых.Потериотбояипорчипродуктовоформляют

сяактомнепозднееследующегодняпослеихустановления.Стоимостьиспорченн

ыхпродуктоввзыскиваетсясвиновныхлиц. [16] 

Отпускпродукцииявляетсяоднойизважныхзавершающихоперацийсклад

скогоцикла.Изскладскихпомещенийпредприятийобщественногопитанияотпус

кпродуктовосуществляетсянапроизводство,вфилиалы,буфетыпотребованиям,

составленнымматериально-

ответственнымилицами(заведующимпроизводством,буфетчиками). 

Наоснованиитребованиябухгалтерияоформляеттребования-

накладные,которыеподписываютсяглавнымбухгалтеромируководителемпред

приятия,апослеотпускатоваров-

заведующимскладомиполучившимтоварматериально-

ответственнымлицом.Приполучениипродуктовсоскладапроверяетсясоответст

виеихтребованиям-

накладнымпоассортименту,массеикачеству,атакжеисправностьтары. 

Передотпускомкладовщиквскрываеттару,проверяеткачествотоваров,пр

оизводитихсортировкуизачистку.Приотпускепродуктовкладовщиксоблюдает

очередность:товары,поступившиераньше,отпускаютсявпервуюочередь,внача

лесухиепродукты,затемизохлаждаемыхкамеривпоследнююочередь-

картофель,овощи.Кладовщикобязанподготовитьмернуютару,весоизмеритель

ноеоборудование,инвентарь,инструменты. 

Приполучениипродуктовматериально-

ответственныелицадолжныубедитьсявисправностивесов,проверитьвестары,ка
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чествопродукции,срокиреализацииотпускаемыхтоваров,проследитьзаточност

ьювзвешиванияизаписейвнакладной. 

 

3.2Организациятарногохозяйства 

Для эффективной организации складских и транспортных работ на 

предприятии немаловажное значение имеет оптимальная организация 

процессов упаковки (затаривания) различных грузов. 

Упаковка - средство или комплекс средств, обеспечивающих защиту 

продукции (грузов) от повреждения или потерь при транспортировке, 

складировании, перевалке, укладке, хранении и других операциях. Упаковка 

часто является носителем информации о товаре. Упаковка играет важную 

роль и в маркетинге - удачный дизайн упаковки способствует реализации 

товара. 

Тара - это товарная упаковка, применяемая при перевозке и хранении 

товаров. Тара предназначена для обеспечения сохранности количества, 

качества товаров, предохраняет их от внешних воздействий, потерь и порчи. 

Все товары и продукты, которые перерабатываются или реализуются 

предприятиями общественного питания, доставляются в таре. Различные 

физико-химические свойства сырья, продуктов, готовых изделий определяют 

необходимость использования разнообразных видов тары. [7] 

Классификация тары производится по четырем основным признакам: 

 по виду материала тара делится на деревянную, стеклянную, 

металлическую, тканевую, картонно-бумажную, пластмассовую, разную; 

 по степени жесткости, т. е. способности сопротивляться 

механическим воздействиям, - на жесткую, полужесткую, мягкую; 

 по степени специализации - на универсальную и 

специализированную; универсальная тара используется для нескольких 

видов товаров; 

 по кратности использования тара бывает однооборотной и 

многооборотной (используемой неоднократно). Многооборотная тара в свою 
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очередь делится на инвентарную, принадлежащую определенному 

предприятию-поставщику и имеющую его инвентарный номер, и тару 

общего пользования, поступающую от разных поставщиков; применение 

многооборотной тары позволяет значительно сократить количество тары, 

находящейся в обороте. 

В настоящее время все шире получает применение многооборотная 

тара - тарооборудование, которая представляет собой как тару, так и 

оборудование. Тароборудование - это специальные конструкции, 

выполняющие одновременно роль внешней тары, транспортного средства и 

оборудования складов. Наиболее распространенным на предприятиях 

общественного питания является унифицированный контейнер.  

Унификация тары нашла свое выражение в создании функциональных 

емкостей и средств их перемещения. Эти емкости предназначены для 

хранения, приготовления, транспортировки полуфабрикатов от заготовочных 

и промышленных предприятий на предприятия общественного питания, 

кратковременного хранения, приготовления и раздачи блюд. Внедрение 

тары-оборудования - одно из главных направлений индустриализации 

торгово-технологического процесса. К таре предъявляются технические, 

эксплуатационные, экономические, санитарно-гигиенические, экологические 

требования. [5] 

Важное значение имеют повышение уровня унификации, 

совершенствование стандартов и технических условий. К таре 

предъявляются определенные требования в соответствии с ГОСТами. К 

техническим требованиям относятся требования к материалу, размерам, а 

также прочность, надежность, обеспечивающие полную сохранность 

затариваемой продукции и многократное использование тары.  

Эксплуатационные требования к таре предусматривают удобство 

упаковки, распаковки, приемки, перевозки, хранения, продажи товаров. 

Санитарно-гигиенические требования предполагают обеспечение 

возможности быстрой санитарной обработки и дезинфекции. Экологичность 
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тары - ее безвредность, при утилизации тары исключить загрязнение 

окружающей среды. Тарооборот включает приемку, вскрытие, хранение и 

возврат. 

Организация тарного хозяйства предприятия включает следующие 

этапы: 

 приобретение, проектирование и изготовление тары; 

 хранение и учет движение тары; 

 выдача в производство и организация ремонта тары. 

Основные направления совершенствования тарного хозяйства: 

 разработка наиболее эффективных и экономичных типовых 

конструкций тары; 

 организация централизованного производства и рациональной 

эксплуатации применяемой на предприятии тары. 

Приемка тары. [4] 

Тара, поступившая с товаром, должна быть принята с 

соответствующими нормативными документами и условиями договора 

поставки материально-ответственными лицами так же, как и товар.  

Приемка по количеству включает проверку фактического наличия тары 

и сопоставление его с данными сопроводительных документов. При приемке 

тары необходимо обратить внимание на наличие сертификата, а также 

правильность тарной маркировки, соответствие ее требованиям ГОСТов.  

При приемке тары по качеству проверяют ее целостность, внешний 

вид, обращают внимание на дефекты: наличие повреждений, загрязнений и т. 

д. Выявляют, насколько качество поступившей тары соответствует 

требованиям ГОСТов, технических условий и данным сопроводительных 

документов.  

При обнаружении несоответствия качества тары требованиям 

стандартов следует приостановить приемку и составить акт в том же порядке, 

что и на товар. Если фактическое количество, качество, цены и маркировка 

поступившей тары соответствуют данным сопроводительных документов 
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(товарно-транспортная накладная, счет-фактура), то материально-

ответственное лицо расписывается на них в получении и ставится штамп 

приемки, и тара приходуется. 

Вскрытие тары должно производиться специальными инструментами с 

тем, чтобы сохранить ее качество. 

Мешки вскрывают специальными серпообразными ножами с 

утолщениями на конце, тщательно оберегая ткань от порезов. После 

освобождения бочек от товара донья укладывают на свои места, обручи 

опускают и надевают снятые упорочные обручи.  

Хранение тары осуществляется в специально отведенных кладовых или 

отдельно стоящих помещениях штабельным или стеллажным способом. 

Тару, имеющую специфический запах, хранят отдельно. Мешки, кули 

тщательно очищают от пыли, высушивают и хранят на стеллажах в сухих 

помещениях.  

Порядок возврата тары должен быть предусмотрен в договоре 

поставки. Тара инвентарная многооборотная, принадлежащая определенному 

поставщику, возвращается ему по залоговым ценам, оговоренным в договоре. 

Тара, стоимость которой включена в стоимость товара, возвращается на 

таросборные пункты как тароматериал.  

Тара, стоимость которой не включена в стоимость товара, должна 

возвращаться поставщику товара, но этот порядок обязательно должен быть 

предусмотрен в договоре. Если стоимость тары включена в цену товара, 

стоимость тары сверх цен товара не оплачивается, при этом тара подлежит 

возврату тароремонтным предприятиям по договорным ценам как 

тароматериал. Если договором поставки предусматривается, что стоимость 

тары не включена в цену товаров, тара оплачивается товарополучателем 

полностью по договорным ценам сверх стоимости товара, и в договорах 

должен быть предусмотрен возврат тары поставщику в обязательном порядке 

по ценам поступления. [8] 
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При снижении качества возвратной тары товарополучателем цена 

принимается по более низким ценам или товарополучатель оплачивает 

штраф. Это должно быть оговорено в договоре поставки. Все вопросы по 

оплате тары должны оговариваться в договорах поставки. Мероприятия по 

сокращению расходов по таре. В процессе организации оборота тары имеют 

место расходы и потери. Расходы по операциям с тарой включают: затраты 

по доставке, погрузке и выгрузке порожней тары; расходы, связанные с 

ремонтом, очисткой, дезинфекцией, и прочие расходы, не являющиеся 

результатом бесхозяйственности. 

Потери по таре складываются из разницы между приемными и 

возвратными ценами на тару, потерь от списания тары, пришедшей в 

негодность, прочих потерь из-за бесхозяйственности. К потерям по таре 

относятся также штрафы за несвоевременный возврат тары и понижение ее 

качества.  

В общественном питании имеются большие возможности для 

сокращения потерь по таре. Этому способствует проведение организационно-

технических и экономических мероприятий. К организационно-техническим 

мероприятиям относятся: 

-строгое соблюдение всех условий договора поставки по таре; приемка 

тары по количеству и качеству; 

-соблюдение правил вскрытия, хранения, возврата тары; 

-своевременный ремонт возвратной тары; 

-бережное обращение с тарой при погрузке, перевозке, разгрузке; 

-обеспечение необходимых условий для сохранности тары, 

исключающих ее расхищение или использование не по назначению на 

крупных предприятиях назначение материально-ответственного работника за 

ведение тарного хозяйства. Он обязательно должен хорошо знать ГОСТы, 

ТУ, правила оформления документации; 

- организация контроля за ведением тарного хозяйства со стороны 

администрации предприятия. 



30 

К экономическим мероприятиям относятся: 

- экономический анализ всех расходов и потерь отдельно по каждому 

виду тары, разработка мероприятий по снижению потерь по таре; 

-своевременный учет тары, соблюдение договорных обязательств, 

правильное оформление сопроводительных документов. 

ГЛАВА IV. Технологический процесс производства продукции питания 

4.1Этапы технологического процесса: прием сырья, хранение сырья 

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в ресторане 

осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и 

безопасность.  

При централизованной поставке продукции и продовольственного 

сырья (из комбината питания, школьно-базового предприятия и других), для 

подтверждения качества и безопасности продукции и продовольственного 

сырья, допускается указывать в товарно-транспортной накладной сведения о 

номере сертификата соответствия, сроке его действия, органе, выдавшем 

сертификат, или регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее 

действия, наименование изготовителя или производителя (поставщика), 

принявшего декларацию, и орган, ее зарегистрировавший. [1] 

Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

реализации продукции. Входной контроль поступающих продуктов 

осуществляется ответственным лицом. Результаты контроля регистрируются 

в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на 

пищеблок, который хранится в течение года. Не допускаются к приему 

пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты 

без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и 

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой 

маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.  
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Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и 

сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в 

соответствии с нормативно-технической документацией. Контроль 

соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании 

осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета 

температурного режима в холодильном оборудовании, который хранится в 

течение года.  

При наличии одной холодильной камеры, места хранения мяса, рыбы и 

молочных продуктов должны быть разграничены.  

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов 

оборудуются приборами для измерения температуры и влажности воздуха.  

Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах 

осуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре производителя в таре 

поставщика или в промаркированных емкостях.  

Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило или в 

потребительской упаковке. Масло сливочное хранится на полках в заводской 

таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках. Крупные сыры 

хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках в потребительской таре. 

Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, 

лопатки в таре со сметаной, творогом.  

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных 

помещениях (холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, 

стеллажах. Обработанное яйцо хранится в промаркированной емкости в 

производственных помещениях.  

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в 

заводской (потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на 

расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами 

должно быть не менее 20 см.  

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в 

шкафах, при расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см.  
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Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке 

мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки 

протирают тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса. Картофель и 

корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных 

стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше 

+10°С. Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при 

температуре не выше +12°С. Озелененный картофель не допускается 

использовать в пищу.  

Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует 

хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло 

сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие). Складские помещения для 

хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются приборами для измерения 

температуры и влажности воздуха. Показания заносятся в журнал. [8] 

Блок-схема процесса изображена в Приложении 9. 

Блок-схема технологического процесса хранения сырья представлена в 

Приложении 10. 

 

4.2Этапы технологического процесса: приготовление полуфабрикатов 

Замороженные продукты должны оттаять и дойти до комнатной 

температуры, иначе может получиться так, что снаружи блюдо будет уже 

готово, а внутри — лед. 

Микроволновая печь служит не только для приготовления пищи; она 

эффективна и как прибор для размораживания. Размораживание 

производится, как правило, на низких режимах мощности. При оттаивании 

овощей следует выложить их на блюдо, налить немного воды и накрыть 

крышкой либо фольгой для микроволновой печи. 

После того, как растает ледяная корочка на поверхности овощей, 

процессоттаивания сильно ускоряется и овощи необходимо чаще 

перемешивать. Примерно так же размораживают и фрукты. 
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Хорошо оттаивают куски мяса, имеющие одинаковую толщину. Если 

же мясо заморожено большими кусками, то не стоит его оттаивать в 

микроволновой печи без особой на то необходимости. При размораживании 

тушек птицы нужно на некоторое время прикрывать тонкие выступающие 

части (крылья, ножки) фольгой. 

Рыбу обычно размораживают при мощности ниже средней, затем 

обсушивают и готовят по рецепту. 

Меньше 200 граммов продуктов готовить в печи не рекомендуется, но 

иперегружать печь не стоит, лучше готовить в несколько приемов. 

Приприготовлении в печи очень маленького количества продукта (меньше 

200 г),например, при сушке зелени, необходимо поставить в печь для 

нагрузки стакан с водой. 

Жир хорошо поглощает энергию и быстро нагревается, если же его 

распределить равномерно, он будет способствовать равномерному прогреву 

продуктов; хорошим проводником тепла являются и кости, поэтому мясо, 

находящееся рядом с костями, будет готовиться быстрее. Чтобы прогрев 

происходил равномерно, кости следует прикрыть на время фольгой. 

Сахар нагревается быстрее всех остальных продуктов и может быстро 

сгореть, если перед закладкой в печь он не был тщательно размешан с 

другими сыпучими продуктами или растворен. 

Овощи, особенно молодые и свежие, содержат много воды, поэтому на 

ихповерхности довольно быстро появляется влага и готовятся они хорошо; 

если же влаги недостаточно, то это легко поправимо: стоит лишь добавить 

немного воды, чтобы пища не пересыхала.[10] 

Плотная пища готовится дольше, чем пористая и воздушная, поэтому 

ее готовить нужно на средних уровнях мощности, чтобы нагревание 

проходило более равномерно, т.к. может получится, что сверху продукт 

будет уже готов, а внутри останется сырым. 

Продукты, покрытые кожей, пленкой, оболочкой, — помидоры, 

картофель, яйца, печень — перед приготовлением нужно прокалывать, иначе 
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внутри оболочки при испарении внутренней влаги создается избыточное 

давление, продукты лопаются и кусочки пищи разлетаются по всей камере. 

Особое значение при приготовлении пищи в микроволновой печи 

имеютперемешивание, перекладывание и переворачивание продуктов. Так 

пищапрогревается равномернее, т. е. улучшается ее качество; пироги, 

торты,запеканки нужно поворачивать на 180° через равные промежутки 

времени. 

Некоторые печи специально для этого снабжены вращающимся 

поддоном. 

В разных местах камеры СВЧ - печи продукты нагреваются по-

разному, поэтому напитки в маленьких порционных формах лучше 

разместить по кругу, а нежные вещи — спаржу, броколли — лучше 

разместить в центре, чтобы добиться лучшего качества блюда. 

Приготовленные в микроволновой печи блюда даже по внешнему виду 

отличаются от приготовленных обычным способом, поэтому,. не привыкнув 

еще к печи, довольносложно определить, готово блюда или нет, надо дать 

блюду отстояться несколько минут, чтобы оно окончательно дошло до 

готовности. И еще, процесс «доварки» продолжается и после того, как блюдо 

вынуто из печи, поэтому вынимать его нужно до окончательной готовности, 

ведь недоваренное доварить можно, а вот переваренное. [12] 

Со временем приобретенный опыт позволит точно устанавливать 

время, необходимое для приготовления самых разнообразных продуктов. Но 

для этого, конечно же, потребуется много экспериментировать. 

При отстаивании рыбу, овощи и запеканки надо закрывать плотно. 

Целые овощи можно завернуть в фольгу. А вот куски мяса заворачивать 

нужно не очень плотно, чтобы пар мог выходить наружу, и мясо не 

пропиталось излишней влагой. 

Готовая сдоба легко отстает от краев формы. Верхняя корочка не 

должна быть коричневой. Выпечка в микроволновой печи получается более 

пышной, чем в обычной. Если в середину пирога между краем и центром 
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воткнуть нож, он должен быть сухим — тогда пирог готов, а середина 

затвердеет со временем. 

Готовность мяса проверяется вилкой: она входит свободно, если мясо 

готово. 

Куриная ножка в готовом состоянии будет легко двигаться в месте 

соединения, а сок, вытекающий изнутри, желтоватого цвета. 

Рыбу извлекают из печи, когда середина еще немного прозрачна; если 

же еепередержать, то она станет сухой и жесткой. 

Картофель нужно выдерживать в печи примерно пять минут и такое же 

время он должен доходить до готовности после того, как его вынут из 

камеры. 

Мясные блюда [13] 

Мясо — очень ценный пищевой продукт. Оно содержит полноценные 

белки,минеральные соли, экстрактивные вещества, жиры и другие 

соединения. 

Усвояемость мяса намного выше, чем продуктов растительного 

происхождения. Из мяса можно приготовить множество блюд, 

отличающихся большим разнообразием вкуса. 

К основным видам мяса относят говядину, баранину, свинину и птицу 

— куры, утки, индейки и др. Пищевая ценность отдельных видов мяса 

неодинакова. Это зависит от многих факторов, но в основном качество мяса 

определяется соотношением тканей (мышечной, соединительной, жировой). 

С учетом этих тканей мясо делят на части и сорта. 

Время приготовления мяса в микроволновой печи зависит от многих 

факторов: вида мяса, формы куска, части мяса, массы, жирности, парное или 

мороженое и т.д. 

Мясо можно парить, тушить, запекать и даже жарить в микроволновой 

печи. При нагреве блюда из мяса, птицы лучше накрывать вощеной бумагой 

или бумажной салфеткой, чтобы сок не разбрызгивался. Нежелательно 

солить мясо заранее, так как поверхность его сверху будет сухой, жесткой. 
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Мясные блюда вне печи доходят до состояния готовности. Поэтому их 

надовыдерживать при комнатной температуре в течение 10—15 минут. 

Для жарения мяса в микроволновой печи можно использовать 

специальную посуду. 

Для приготовления вторых блюд используют более ценные части мяса 

говядины (вырезка, спинная, поясничная части и части задней ноги), мяса 

баранины, свинины (корейка, задняя нога). Мясо птицы не имеет такого 

деления, так как по всей тушке ткани распределены более равномерно. 

Подготовка мяса и птицы к тепловой обработке в домашних, условиях 

сводится в основном к размораживанию мороженого мяса, промыванию, 

обсушиванию и нарезке полуфабрикатов. Однако достаточно широкий 

ассортимент бескостного мяса, полуфабрикатов позволяет исключить и эти 

операции. 

Мясо перед приготовлением надо очистить от пленок и сухожилий, 

промыть и порезать, замороженное мясо можно разморозить. Для этого в 

некоторых моделях существует специальный режим автоматического 

размораживания, если же его нет, то можно воспользоваться обычными 

режимами: регулятор мощности установить на уровень ниже среднего. Время 

размораживания зависит от веса, от степени замораживания и еще от многих 

факторов. 

Крупные куски время от времени надо переворачивать, тонкие куски 

выкладывать ближе к середине, а тонкие края мяса лучше прикрывать на 

некоторое время металлической фольгой для микроволновой печи. Следите 

за тем, чтобы фольга не касалась внутренних стенок печи, фольгу надо 

удалить примерно в середине общего времени (оттаивания или 

приготовления). Во время оттаивания мяса нужно периодически удалять 

разморозившиеся куски, крупным кускам мяса надо давать отстояться еще 

30-40 минут для окончательного оттаивания. [14] 
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Для приготовления в микроволновой печи мясо желательно нарезать 

одинаковыми кусочками, чтобы оно готовилось равномерно. Нежелательно 

использовать металлические шпильки, вертела и т.п. 

Перед приготовлением мясо надо хорошенько обсушить. 

Нежелательно солить мясо перед поджариванием, т.к. от соли 

внешняяповерхность мяса становится жесткой. 

Лучше всего мясо готовить в печи на решетке. Жир, который будет 

собираться на поддоне, нужно периодически удалять, т.к. он поглощает 

микроволновую энергию. 

Куски мяса перед приготовлением можно смазывать соевым соусом, 

подливкой, говядину хорошо смазывать горчицей, а баранину — желе из 

красной смородины (эта смазка придает мясу аппетитный румяный вид). 

Молодое мясо лучше не закрывать при приготовлении крышкой, т.к. 

оно будет поглощать пар и утратит свои вкусовые качества. При 

приготовлении его можно накрывать бумажной салфеткой — это позволит 

защитить внутренность печи от жира, который будет разбрызгиваться во все 

стороны во время жарки. 

Если мясо слишком постное, то можно добиться его размягчения, 

обернувломтиками сала или бекона и закрепив их. 

Мясо готовится, как правило, на средних уровнях мощности, а 

времяприготовления зависит от веса, сорта и других характеристик продукта. 

По окончании приготовления мясо надо завернуть в фольгу и дать ему 

отстояться 15~20 минут для окончательной доводки. 

Некоторые модели печей оснащаются специальным температурным 

зондом. С его помощью можно контролировать внутреннюю температуру 

нагреваемого продукта. 

Для зонда устанавливается необходимая температура. Зонд вводится в 

кусок так, чтобы он не соприкасался с костью; когда внутри мяса 

установится мяса нужная температура, печь отключится. 

Размораживание мясопродуктов. 
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Мороженые мясо (говядина, баранина, свинина), субпродукты (печень, 

почки, язык, мозги и др.), птица (куры, утки, гуси, индейки) и изделия из 

нихтребуют, чтобы размораживание протекало быстро, особенно в 

интервалетемператур (от —5 до —1°С). Это позволяет избежать резкого 

изменения свойств продукта, а такое интенсивное размораживание возможно 

лишь в микроволновой печи. 

Мясо лучше всего размораживать в виде порционных полуфабрикатов, 

плоских кусков толщиной 2 см (антрекот, ромштекс, лангет, котлеты из 

баранины, свинины натуральные или панированные и др.), изделия из 

рубленого мяса (бифштекс, филе, шницель и др.) и котлетной массы 

(биточки, котлеты, зразы и др.). При размораживании в режиме «Низкая 

мощность» эти продукты оттаивают равномерно. Продолжительность 

размораживания 4 порций полуфабрикатов массой (весом) примерно 500 г 

составляет 5—10 минут, а время отепления, т.е. до размораживания вне печи, 

— 5—15 минут. [15] 

Намного сложнее размораживать крупнокусковые полуфабрикаты 

(вырезку, спинную и поясничную части и др.), даже если они массой не более 

500—600 г. Такие куски мяса при нагревании в микроволновой печи 

размораживаются неравномерно. Верхние слои мяса быстро отепляются, а 

внутренние остаются долго морожеными. 

Без особой надобности лучше крупнокусковое мясо не размораживать 

вмикроволновой печи. Но если вдруг другого выхода нет, надо срочно 

приготовитьблюдо, то глубокую тарелку в перевернутом виде кладут в 

посуду большегоразмера и сверху на тарелку помещают мясо. При 

оттаивании мясной сок стекает с тарелки вниз, в посуду, и не мешает 

размораживанию. 

Куски мяса размораживают в микроволновой печи при режиме 

«Средняя мощность». [16] 

Не рекомендуется оттаивать мясо в печи до полного размораживания. 

Как только оно частично оттеплится, его надо достать из печи и при 
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комнатной температуре довести до такого состояния, когда оно будет 

поддаваться резанию. 

Птицу (куры, утки, индейки) размораживают в микроволновой печи 

целыми тушками или кусочками. Продолжительность размораживания тушек 

птицы в микроволновой печи при режиме «Низкая мощность» на каждые 500 

г массы составляет 10—15 минут, птицы кусочками — 7—9 минут. 

Время до размораживания вне печи для кур и уток составляет 15—20 

минут, для индеек — 15—25 минут, для птицы кусочками — 10—15 минут. 

Птицу тушками для размораживания укладывают грудками вниз на 

вращающийся поддон, выступающие тонкие части тушки (ножки и 

крылышки) закрывают фольгой. По истечении половины времени, 

необходимого для размораживания, фольгуснимают, тушку переворачивают. 

Блок-схема технологического процесса приготовления полуфабрикатов 

представлена в Приложении 11. 
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Заключение 

Врезультатепрохожденияпрактикибылисформированыследующиекомп

етенциииспособности,приобретеныопределенныепрактическиеуменияинавык

и:использованиеосновэкономическихзнанийврадионавигационнойсфере;сбор

ианализисходныхданных,необходимыхдлярасчетаэкономик-

техническихпоказателей,характеризующихдеятельностькомпании. 

Преддипломнаяпрактикапроходилав________,котораяработаетвобласти

ресторанно-гостиничногообслуживания. 

Запериодпрохожденияучебнойпрактикизакрепилиуглубилсятеоретичес

куюподготовкус,сформировалпрактическиенавыкииприобрелобщекультурны

еипрофессиональныекомпетенции,ознакомилсясвыбраннойспециальностью. 

Сзадачамипрактикисправился: 

 закрепилтеоретическиезнания,полученныеприизучениидисципли

н; 

 сформировалпрактическиенавыкиприиспользованиитехнических

средств,дляизмеренияосновныхпараметровтехнологическихпроц

ессов; 

 сформированиепрактическиенавыкиприиспользованиитехническ

ихсредств,дляизмеренияосновныхпараметровсвойствсырья; 

 сформировалпрактическиенавыкиприиспользованииосновныхпар

аметровполуфабрикатовикачествоготовойпродукции; 

 закрепилиуглубилсяворганизациюиосуществлениетехнологическ

ихпроцессовпроизводствапродукциипитания; 

 написализащитилотчетпоучебнойпрактикепополучениюпервичн

ыхпрофессиональныхуменийинавыковпроизводственно-

технологическойдеятельности.  
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Приложение 1 

 

Рисунок1–Динамикаобъемарынкаобщественногопитания,2008-

2017г.г.,млрд.руб. 
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Приложение 2 

 

Рисунок2–Динамикареальнорасполагаемыхдоходовнаселения,2010-

2017г.г.,% 
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Приложение 3 

 

Рисунок3–Динамикаколичестваресторанов,кафе,баров,2009-

2017г.г.,тыс.ед. 
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Приложение 4 

 

Рисунок4–

Среднийчекповидамзаведенийсетевогообщественногопитанияв2017г.,руб. 
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Приложение 5 

Таблица1–

Классификациясетейобщественногопитанияпогеографическомуохвату 
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Приложение 6 

 

Рисунок5–

Структурарынкаобщественногопитанияпотипамсетей,2016г.,% 
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Приложение 7 

 

Рисунок 6 – Рейтинг сетей общественного питания, январь 2018 г., кол-

во городов 
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Приложение 8 

 

Рисунок7–Прогнозыразвитиярынкаобщественногопитания,2018-

2020г.г.,млрд.руб. 
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Приложение 9 

 

 

Рисунок 8 – Блок-схема технологического процесса приемки сырья 
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Приложение 10 

 

Рисунок 9 - Блок-схема технологического процесса хранения сырья 
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Приложение 11 

 

Рисунок 10 - Блок-схема технологического процесса приготовления 

полуфабрикатов 
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