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ВВЕДЕНИЕ

В настоящее время приоритетными направлениями развития отрасли общественного питания:
- интенсификация производственных процессов на предприятии общественного питания,
- улучшение качества продукции
- снижение себестоимости продукции.
Важным приоритетным направлением развития отрасли общественного питания является разработка новых
фирменных блюд и изделий.
В настоящее время производство десертов актуально, потому что десерты питательны и полезны.
Разработка десерта - это разработка нормативной документации на изделие, приготовленное по
оригинальной технологии.
Холодные десерты – основные изделия, которые реализует кафе-мороженое с кофе, чаем и другими
напитками, поэтому актуальность данной темы достаточно обоснована. Рассмотрим организацию работы и
технологии приготовления холодных десертов с тестовыми полуфабрикатами: рулет из теста, штрудель, на
примере кафе-мороженое на 20 мест с г. Томск.
Цель работы - организовать работу и разработать технологию приготовления холодных десертов с
тестовыми полуфабрикатами: рулет из теста, штрудель.
Задачи:
- рассмотреть ассортимент холодных десертов с тестовыми полуфабрикатами: рулет из теста, штрудель,
- представить организацию технологического процесса производства,
- произвести подбор и размещение оборудования, инвентаря и его безопасное использование рассмотреть
условия труда на производстве,
- разработать технологию приготовления холодных десертов с тестовыми полуфабрикатами: рулет из
теста, штрудель,
- произвести опытно-экспериментальную разработку новых видов изделий - холодных десертов с тестовыми
полуфабрикатами: рулет из теста, штрудель,
- составить технологическую и технико-технологическую карты холодных десертов с тестовыми
полуфабрикатами: рулет из теста, штрудель, а также технологическую схему.
Технологический процесс приготовления холодных десертов с тестовыми полуфабрикатами: рулет из теста,
штрудель происходит в кондитерском цехе.
ГЛАВА 1. Ассортимент холодных десертов

Десерт - сладкое блюдо, подаваемое после основного, в конце трапезы. Ассортимент холодных десертов с
тестовыми полуфабрикатами: рулет из теста, штрудель.
Ассортимент холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов.
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Рассмотрим ассортимент холодных десертов
ГЛАВА 2. Организация технологического процесса производства

Планировка помещений предусматривает четкое разделение процесса обработки сырья, реализации
готовой продукции, исключение встречных и перекрещивающихся потоков сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции, а также пищевых продуктов и отходов, чистой и грязной посуды и т.п. [11], и
представлена в приложении 4.
Место расположения оборудования, содержания водозаборных сооружений и прилегающая территория
должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим правилам.
В предприятии общественного питания созданы условия для соблюдения правил личной гигиены
персонала. Показатели микроклимата производственных помещений и торговых помещений должны
соответствовать санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям, предъявляемым к
микроклимату производственного помещения [21].
Административно-бытовые помещения оборудованы автономными системой вытяжной вентиляции с
естественным побуждением.
Продовольственное сырье и готовые десерты при транспортировке не должны контактировать друг с
другом.
Поступающее в предприятие сырье и полуфабрикаты должны соответствовать требованиям нормативно-
технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими качество и безопасность
готовой продукции [11].
Сырье и готовые продукты хранят в отдельных холодильных камерах.
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