ОТЧЕТ О ПРОВЕДЕНИИ НЕДЕЛИ КУЛИНАРИИ
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С 16 октября по 20 октября 2017г в ГАПОУ КК «КАТТ» прошла неделя кулинарии, посвященная Международному Дню Повара. 
      Открылась неделя проведением  конкурса газет, буклетов, проспектов, в которых студенты групп Т-17, Т-16, Т-15 и Т-14 красочно рассказали о своей будущей специальности и профессии.
В этот же день состоялось мероприятие  для студентов группы Т-17 «Посвящение в профессию», который подготовили студенты выпускной группы Т-14.  В нем  были представлены интересные задания, конкурсы, поздравления. Закончилось мероприятие принятием  первокурсников в дружную семью  студентов специальности «Технология продукции общественного питания».
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  17 октября  был проведен мастер-класс по выпечке осетинских пирогов. Мастер-класс проводили студентки-четверокурсницы Кирсанова Ксения и Осадчая Кристина.
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В присутствии студентов техникума  они формовали, выпекали, смазывали маслом осетинские пироги и предлагали  обучающимся  других специальностей и профессий попробовать себя в качестве повара. Затем все дружно эти пироги продегустировали. 
18 октября  в рамках профессиональной недели состоялась учебно-познавательная конференция «Новые технологии»,  где студенткой гр. Т-14  Русиновой Татьяной был представлен проект «Пшеничный паштет»,  студентка гр. Т-15 Штанько Людмила представила презентацию «Микрозелень», а студенты гр. Т-16 представили презентацию об одном из направлений молекулярной кулинарии – технологии «sous-vide».(фотографии)
19 октября в фойе техникума состоялась выставка-ярмарка  кулинарных и кондитерских изделий, которую организовали студенты групп Т-15 и Т-16. Были представлены различные кулинарные изделия, которые с удовольствием покупались  студентами.
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  20 октября, в Международный  День Повара, заместитель директора по НМР Шепель Алла Владимировна поздравила всех студентов и преподавателей специальности «Технология продукции общественного питания» с праздником, пожелала им  успехов в освоении специальности.
Затем каждая группа технологов представила свои презентации  о различных кухнях мира, которые были показаны на большом мониторе в фойе техникума. В конце дня были подведены итоги профессиональной недели.

Приложения

Приложение 1
План проведения недели кулинарии, посвященной 
Международному Дню Повара
16 октября  – 20 октября  2017 года
                                                                                     «Искусство красиво кормить ничем не отличается от  прочих 
                                                                                                  видов изящных искусств. Оно сродни музыке, поэзии или живописи...»                                                                                                                                                                                         Андреас Росси

	дата
	мероприятие
	ответственные
	Место проведения

	

16 октября 
	Открытие недели
	группы  Т-14, Т-15, 
Т-16, Т-17
	
фойе учебного корпуса №1

	
	Конкурс буклетов, рекламных проспектов, газет о своей специальности.
	группы  Т-14, Т-15, 
Т-16, Т-17
	

	
	Классный час «Посвящение в профессию»  для студентов группы Т-17
	группы  Т-14, Т-15, 
Т-16, Т-17
	методический кабинет

	17 октября
	Мастер-класс по выпечке осетинских пирогов
	группа  Т-14
	фойе учебного корпуса №1, учебный кулинарный цех

	
18 октября 

	Учебно-познавательная конференция «Новые технологии»  (выступления и презентации студентов)
	группы  Т-14, Т-15, 
Т-16, Т-17
	
методический кабинет



	19 октября 

	Выставка-ярмарка кулинарных и кондитерских изделий 
	группы   Т-15, Т-16
	фойе учебного корпуса №1

	
20 октября 


	Конкурс «Путешествие по странам богини Кулины»
	
группы  Т-14, Т-15, 
Т-16, Т-17
	
фойе учебного корпуса №1

	
	Подведение итогов проведения предметной недели
	
	


Приложение 2

КЛАССНЫЙ ЧАС

Посвящение в профессию
Ведущий 1: Здравствуйте, дорогие друзья, уважаемые первокурсники, гости нашего праздника! Мы рады приветствовать вас на празднике «Посвящение в профессию»! (Кулаков)
Ведущий 2: Добрый день, друзья! Скажите, а кто-нибудь из вас знает, какой праздник празднуется 20 октября? Саша, ты знаешь? (Гущина)

Ведущий 1: Конечно, знаю. 20 октября празднуется международный день повара! (Кулаков)
Ведущий 2:  Но мы то с вами технологи!

Ведущий 1:  Да. Но технолог- это самый главный повар, который должен уметь не только правильно и вкусно готовить, но  рассчитывать сырье, составлять меню, давать задания поварам и еще много чего,  где нужны знания и умения повара. Поэтому специальность технолога и профессия повара неразделимы. (Кулаков)
Ведущий 2: Поэтому мы празднуем Международный день повара как свой профессиональный праздник! 

Ведущий 1: Да, действительно, праздник очень значимый, и поваров выдающихся много! (Кулаков)
Ведущий 2: И ведь не случайно, именно в преддверии этого дня мы посвящаем вас в профессию повара, уважаемые первокурсники!

Ведущий 1: Друзья! Бывают в жизни даты,

Когда не только день и час

- минуты и секунды святы;

В технологи и повара мы посвящаем вас!

Ведущий 2: Для вас сегодня в первый раз

Звучат все наши поздравленья

Ведущий 1: И вот сегодня вместе с нами

В одном развернутом строю,

Не отступая, не робея, дорогой выбранной своею,

На путь учебы и труда

Ведущий 2 Мы приглашаем вас, друзья!!!

Ведущий 1: А сейчас нам хотелось бы узнать, кого мы принимаем в свои дружные ряды. Чтобы влиться в наш коллектив, группа должна пройти ряд испытаний, где проявят задатки своих профессиональных качеств.

Ведущий 2: Я согласна с тобой, Саша! Давайте же начнем наши испытания! Скажите, пожалуйста, уважаемые первокурсники, а вы музыкальные? А много вы песен знаете? Саша, а ты много знаешь песен?

Ведущий1: Да, конечно, я знаю много песен: о природе, о дружбе, о нашем городе…

Ведущий 2: А сколько песен ты знаешь, в которых упоминается про продукты, овощи, фрукты?

Ведущий 1: Ну, так сразу трудно что-то вспомнить, надо подумать…

Ведущий 2: Ребята, давайте придем на помощь Саше, тем более, что это наше первое задание: мы предлагаем вспомнить все песни, в которых есть какое-то упоминание о любых продуктах – это могут быть овощи, фрукты, блюда и т. д.

Ведущий 1: Я раздаю листики, а вы записываете песни, в которых есть какое-то упоминание о любых продуктах.

Звучит музыка, первокурсники выполняют задание.

Ведущий 2: Ну что же, проверим, кто из первокурсников более музыкальный и у кого из них наиболее развита память. Вам предлагается озвучить то, что вы смогли вспомнить.
 Ведущий 1  приглашает первокурсников по очереди озвучить списки. 

Ведущий 2: Ну молодцы! Саша, ты видишь, сколько много песен ребята знают про продукты, я даже не ожидала! Я думаю, что наше пополнение оправдает наши надежды и дружно вольется в наш коллектив!

Стук в дверь.

Ведущий 2: Ребята, Саша, вы слышите, кто-то стучится к нам в дверь?

Ведущий 1: Давайте посмотрим, кто же к нам пришел!

В дверь заходят зачетная неделя (Осадчая), стипендия (Паршукова), пятерка (Погосян) и шеф-повар (Гатьятова).
Ведущий 1: Так ведь это же наши студенческие друзья! А с ними сам шеф-повар! Ребята, знакомьтесь!

Ведущий 2: Это и зачетная неделя, и стипендия, и пятерка, и шеф-повар! С чем вы к нам пожаловали?

Зачетная неделя: Одни с надеждой ждут меня,

Другие часто забывают,

Порой боятся как огня,

И на удачу уповают,

Но час придет - я тут как тут

И всех оценками венчая,

Отмечу и бессонный труд

И богатырский сон лентяя.

Стипендия:
Меня все любят, уважают

Со мной свиданья месяц ждут

«Степухой» нежно называют

Порою «Степкою» зовут.

Надейтесь, я приду к вам скоро,

Но если с дисциплиной в ссоре вы,

Надежды ваши утоплю,

Ведь я лентяев не терплю

Пятерка: Ребята, я оценка «пять»

Хочу я с вами подружиться

Мои друзья всё будут знать,

Легко и радостно учиться.

Мои друзья в ладу с трудом,

Они душевного полета,

Их ждет с отличием диплом,

Их ждет любимая работа

Диплом с отличием получить - нелегкая задача,

Уроки нужно все учить, усердно заниматься.

Шеф-повар: Друзья, пришла поговорить

Я с новым поколеньем.

Гляжу на подданных своих

С тревогой и волненьем,

Ведь в королевстве у меня

Порядок очень строгий:

Учеба, распорядок дня,

работы всякой много.

Требую порядок всюду и везде -

В учебе и на практике, на отдыхе, в труде,

Ведь с древнейших веков и во все времена

Нет профессии нужнее на свете -

Каждый день всем пища нужна;

И юным и старым и детям.

Ведущий 1: Ну что ж, уважаемые первокурсники, вы внимательно слушали шеф-повара? Какими качествами должен обладать хороший повар? Давайте проверим, насколько ловко вы будете работать на кухне!

Ведущий 2: Наш следующий конкурс называется «Попади в цель». Мы предлагаем выбрать из группы 4 самых ловких человека для испытаний.

Ведущий 1: Ваша задача: выбрать овощи для приготовления борща. Участники команды, по очереди, будут выбирать овощи на картинках. 
Внимание! Начали!

Любая энергичная музыка для конкурса
Музыка замолкает.

Ведущий 1: Стоп! Испытание закончено! Давайте проверим и оценим, какой борщ получится у наших участников!

Ведущий 2: (делает замечания по набору овощей для борща). Ну, в общем , вы молодцы! Проявили свою сноровку, показали ловкость, а уж борщ варить вы научитесь на практике!

Спасибо большое за выступление! Ну а мы продолжаем наш праздник! Вот, скажи мне, Саша, а ты в пословицах и поговорках хорошо разбираешься? 
Ведущий 1: Как любой русский человек, я знаю наш фольклор! Ну например – «Делу время….

Ведущий 2:  Подожди, подожди, Саша, не спеши! Я хочу узнать – знают ли наши первокурсники пословицы и поговорки, где упоминаются продукты. Давай выберем 5 человек, и они напишут эти  пословицы и поговорки. 

Звучит музыка, участники выполняют задание.

Ведущий 1: Уважаемые остальные  первокурсники, вам мы предлагаем игру «Дополни фразу». Мы будем зачитывать предложения, которые вы должны закончить. Только большая просьба, поднимать руку, чтобы дать ответ! Итак, начинаем:

1. Рыбка мелка, да уха …. (сладка)

2. Яйца курицу …. (не учат)

3. Назвался груздем … (полезай в кузов)

4. Не тот друг, кто медом мажет, а тот ….. (кто правду скажет).

5. Здоровы будем, и хлеб …. (добудем)

6. Были бы кости, а мясо … (нарастет)

7. Лук от семи …. (недуг)

8. Морковь прибавляет …. (кровь)

9. Кто ест мало, тот  живет… (долго)

10. Лучше хлеб с водою, чем пирог … (с бедою)

Ведущий 2: Ну а теперь вопросы на сообразительность:

1. Что не влезет в самую большую кастрюлю? (ее крышка)

2. Овощ, имеющий два названия? (томат, помидор)

3. Фаршированная капуста? (голубцы)

4. Фрукт, которым отравили сказочную царевну? (яблоко)

5. Кто первый привез картофель в Россию? (Петр 1)

6. Пища, спустившаяся с небес? (манна)

Музыка выключается
Ведущий 1: Время нашего испытания подошло к концу и  участники должны показать нам, что же у них получилось. 

Участники зачитывают получившиеся пословицы и поговорки.

Ведущий 2: Молодцы, ребята! Справились с заданием!  Я вижу, что наши первокурсники эрудированные, грамотные и образованные. 

Ведущий 1: 
Повар у плиты творит,

Как на крыльях он парит.

Все бурлит вокруг него,

Кухня – кузница его!

Каждое его творенье –

Просто сказка, объеденье,

Мысли, творчества полет.

Тот кто пробовал – поймет.

Ведущий 2: Это ты, Саша, верно подметил, что кухня – это кузница повара.  А любая кузница состоит из множества инструментов, необходимых для работы мастера. И наше следующее испытание как раз и предусматривает знание наших новобранцев своего рабочего инструмента.

Ведущий 1:Ну это любой первоклассник может сказать, что на кухне не обойтись без ложек, ножей, поварешек и кастрюль….

Ведущий 2: Конечно, Саша, сказать может и первоклассник, а вот определить с завязанными глазами инструменты повара и кондитера под силу не всем! Для нашего следующего конкурса нужны два  участника, у которых лучше всего развито осязание.  

Выходят участники для конкурса, ведущий знакомится с ними, задает вопросы. Затем участникам завязывают глаза и подводят к столам, на которых разложены инструменты.

Ведущий 1: Итак, уважаемые первокурсники, пока звучит музыка, вы на ощупь определяете все необходимое для работы повара, отделяя это от общего предложенного набора. Внимание, на старт!

Энергичная музыка
На столах разложены инструменты, инвентарь. Участники определяют нужное для работы повара, откладывая в сторону поварские принадлежности.

Ведущий 2: Итак, время, отведенное на это задание, закончилось,

посмотрим, насколько наши первокурсники знакомы с принадлежностями для работы на кухне. (Обсуждение набора инструментов).

Ведущий 1: Вот и еще одно испытание прошли наши первокурсники! И мы продолжаем наш праздник! Опытные профессионалы говорят: «Работа у нас такая – доставлять людям радость. А иначе, зачем идти работать в сферу услуг?»

Ведущий 2: Сварить две-три тарелки супа, поджарить немного картофеля несложно. Но сделать так, чтобы вкусными оказались 100 порций супа, сваренного в огромной кастрюле, приготовить по-настоящему вкусный обед для нескольких сотен людей – это уже искусство, которому следует долго и упорно учиться. Конечно, существуют книги о кулинарии, в которых описано, как надо варить, жарить, печь, указаны точная дозировка продуктов, десятки и сотни раз проверенные и продуманные рецепты. И все-таки в работе повара всегда есть место выдумке, фантазии, изобретательности. 

Звучит музыка. Под музыку, пританцовывая, выходят два повара с котлом, поварешками, шумовкой.

Музыка замолкает и звучит голос за сценой:

Я даю вам сей наказ:

Зелье сотворить сейчас,

Чтоб студентов угостить

И таланты пробудить!

Повар 1: Что нам делать? Как нам быть? Чем студентов угостить? Чтобы пели, танцевали, рисовали и играли, были вежливы, добры, смелы были и умны?

Повар 2:  Нашел, нашел я книгу, в которой есть рецепт! Сейчас мы приготовим отменнейший десерт!

Повар 1:  Положим в котел ноты и голос, силу и ловкость добавим потом, вырастут наши студенты, как колос под плодородным весенним дождем!

Повар 2: Зелью пикантность можно придать, если все с танцем умело смешать!

Повар 1:  Осталось специи добавить, литр жизнерадостности влить, ученость с терпеливостью нам взбить!

Повар 2: Затем мы пунктуальность насыпаем, и дисциплиною все украшаем!

Повар 1:  Теперь опробовать пришел черед! А ну-ка приготовься, студенческий народ! Десерт я поварешкой зачерпну и каждого студента угощу!

Вытаскивают конфеты и отдают студентам.

Повар 1: Учитесь хорошо в нашем техникуме, набирайтесь ума, знаний!

Повар 2: Проявляйте свои таланты, выступая в наших мероприятиях! До скорой встречи!  (Уходят).

Музыкальная пауза. 
Ведущий 1: Дорогие первокурсники! Мы вас поздравляем! Вы достойно прошли все наши испытания, показали свои хорошие качества, находчивость, ловкость, смекалку! Но это еще не все!

Ведущий 2: Наступает торжественная минута! Мы зажигаем этот огонь знаний, который будет гореть, пока вы будете стремиться узнавать что-то новое, самосовершенствоваться, реализовываться в своей избранной профессии.

Ведущий 1: А зажигает наш огонь  наш преподаватель О.А.

Выходит О.А., зажигает огонь знаний.

Ведущий 2: Внимание! Первокурсники, поднимитесь, вместе с нами поклянитесь!

Первокурсники встают и клянутся вместе со всеми.

Ведущий 1: Просыпаться аж в 7-30

К первой паре торопиться

Даже если не просплюсь,

Обещаю и …. (клянусь)!

Зачетная неделя: Уваженье к педагогам

Проявлять перед порогом,

Даже если их боюсь,

Обещаю и ….(клянусь)!

Стипендия:  Жить в техникуме без эксцессов,

Кроме творческих процессов,

Даже если я влюблюсь,

Обещаю и …. (клянусь)!

Пятерка: И работать и учиться,

Выступать и веселиться,

Позабыв тоску и грусть,

Обещаю и …. (клянусь)!

Ведущий 2: Не сорить и не курить

И техничкой даже быть

В техникуме, где не окажусь,

Я обещаю и …. (клянусь)!

Ведущий 1: Не стонать и не пищать,

Честь техникума защищать,

Прославлять его берусь.

Обещаю и …. (клянусь)!

Шеф-повар: Лучшим профессионалом стать

И на конкурсах блистать!

Победителем вернусь!

Обещаю и … (клянусь)!

Ведущий 1:  Дорогие первокурсники! Поздравляем вас с новым этапом в вашей жизни, с посвящением в профессию – важную и нужную всем людям - профессию технолога и  повара!

Ведущий 2: В преддверии этого знаменательного дня – Международного дня повара, вы тоже стали частью одной большой и дружной семьи, вы зарождаетесь как профессионалы и это теперь и ваш профессиональный праздник!

Ведущие вместе: Поздравляем!

Поздравление групп Т-15 Т-16

В1: Для тех, кто еще не знает – вам выдали  два важных документа!

В2: Обратите внимание, они в твердых корочках. Предполагается, что они доживут до вашего окончания нашей альма матер!

В1: Как вы, наверное, догадались, это – студенческий и зачетка. Для чего же они нужны?

В2: О, это крайне важные документы! (смеется)
В1: Итак, студенческий билет! Не теряйте его! Ведь он подарит вам кучу скидок в кино, театрах, на выставках и транспорте! Ну а нашу сильную половину он предохранит от попадания в доблестные вооруженные силы!

В2: Ну а зачетка?

В1: Во-первых, в нее иногда ставят оценки! Также ее один раз можно обменять на диплом. Но самая ее главная функция состоит в том, что ей надо в полночь накануне экзамена, махать в форточку с криком «Халява, приди!».

В2: Как вы уже поняли, это был один из секретных способов сдать сессию! Но на самом деле их больше! Запоминайте! Когда идете на экзамен – положите под пятку 5 рублей – получите пятерку!

В2: Не забудьте всем сказать, что в день экзамена вас надо ругать последними словами!

В1: Во время сессии нельзя мыть волосы, иначе знания в голове не удержатся!

В2: Красить их тоже нельзя – иначе преподаватель вас не узнает! (смеется)
В1: Имя отчество преподавателя лучше узнать в коридоре перед экзаменом, а не во время его, тогда ваш шанс на успешную сдачу несколько повысится!

В2: Не забывайте пользоваться конспектом на экзамене!

В1: …главное – чтобы его не увидели!

В2: А знаете, что преподаватели подразделяют студентов на «собак», «ящериц» и «ямщиков».

В1: «Ямщики» - это те, кто выезжают на тройках.

В2: У «ящериц» как только отпадет один «хвост», сразу же вырастает следующий.

В1: А у «собак» взгляд умный-умный, а вот сказать они ничего не могут.

В2: Ну что, пора заканчивать нашу официальную часть! Вам (студентам) ведь еще праздновать с вашими новыми однокурсниками!

В1: Хотим пожелать вам интересных лекций, достойных преподавателей и легких экзаменов! Учитесь прилежно!

В2: Ну а теперь вам подарок храните и берегите как зеницу ока.
Приложение 3
Материалы учебно-познавательной конференции

ТЕЗИСЫ
проект «Зеленая грядка»

Автор проекта: 
Смелик Людмила Алексеевна студент группы № Т – 15 Технологии продукции общественного питания.
Научный руководитель:

Бойко Оксана Викторовна преподаватель спец дисциплин высшей категории.

Главной целью выбора темы проекта стала востребованность современного общества в качественной подготовленности будущего специалиста, к  умению выпускника учебного заведения ориентироваться в рынке труда сегодняшнего дня, созданию и умению вести свое личное  дело, которое, возможно, предопределит в будущем  профессиональное становление личности молодых специалистов. 

        В  условиях рынка современного общества  молодому специалисту необходимо иметь представление о том, как правильно организовать свое дело, произвести грамотный расчет своей  прибыли, уметь  применить нормативно - правовую базу в своей дальнейшей хозяйственной деятельности. Наше государство сегодня множеством актуальных и востребованных обществом проектов готово помочь и поддержать тех, кто сам не сидит, сложа руки, кто стремится к лучшему, к самосовершенствованию  кто уже сегодня примеряет на себе свой завтрашний трудовой день.

Определение нашей будущей деятельности обозначили конкретная направленность специализаций «Курганинского аграрно-технологического техникума» и желание  активных, творческих студентов уже сегодня на практике научиться производить  расчет и получать доход от своего труда. Студентка 3 курса специальности «Технология продукции общественного питания» решила создать на базе родного учебного заведения студенческое подсобное хозяйство, которое позволит обеспечить необходимый жизненный уровень себе и жителям Курганинского района,  даст возможность из экологически чистых ростков пшеницы и другой микрозелени  приготовить принципиально новое блюдо для наших социальных партнеров ресторана «Белый рояль».
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В результате исследования было выявлено, что обязательным условием выпуска продукции высокого качества является правильный подбор сырья, строгое соблюдение режимных параметров всех стадий технологического процесса производства и хранения, санитарно-гигиенических норм, контроль качества над продукцией.

Значение микрозелени в питании человека заключается в том, что служит источником витаминов К, Е и С,так же минеральных веществ. Помогает пищеварению в работе.Проанализировав данные о пищевой ценности разработанного горячего блюда «Сальмон  на подушке с микрозеленью» можно сделать следующие выводы о соотношение белков, жиров и углеводов в блюде.

Белков – 41,5%;

Жиров – 57,3; %
Углеводов – 1,2 %.
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        В ходе работы над данным проектом  мы привлекли внимание сокурсников  к вопросам, касающимся выбора жизненного пути, к истории развития подсобных хозяйств, к умению создавать бизнес-план и вести расчеты. Данный проект способствовал развитию практических навыков студентами отдельных специальностей и профессий-  стремление усовершенствовать подходы к реализации своей будущей профессии.

Реализация проекта «Зеленая грядка» стала механизмом добровольческой деятельности молодёжи, доказательством способности молодого поколения предлагать идеи и варианты решения пусть и не глобальных, но важных социально-значимых вопросов.
Работа по реализации данного социально-значимого проекта будет продолжена и в будущем.Ведь его главная задача – создать Студенческое Подсобное Хозяйство в родном техникуме.А это значит, что мы уже сегодня будущие специалисты сможем на практике познать секреты своей выбранной специальности!

 Вложив свой кропотливый труд, разобравшись  в вопросах создания своего личного предприятия, уже в первый год планируем получение чистой прибыли в 281679,6 рублей! И это хорошие показатели! Это первый серьезный шаг к исполнению заветной мечты наших сокурсников – искусственное футбольное поле на территории техникума! Цели поставлены! Задачи определены! Объем работы обозначен!


И уже совсем скоро спортивное желание студентов станет реальным!
ТЕЗИСЫ
Проект   «РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПШЕНИЧНОГО ПАШТЕТА С ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ»

Русинова Татьяна Константиновна 

1. Актуальность темы:  Большинство вегетарианских блюд, присутствующих в меню предприятий питания – это овощные блюда, которые богаты витаминами и минеральными веществами, но бедны белками.  А если объединить белковый растительный продукт с овощами, то получится изделие, обладающее высокой пищевой ценностью  за счет насыщения его полноценным белком растительного происхождения.  Такой продукт можно смело отнести к функциональным, использование которых  занимает особое место в питании современного человека.  В качестве белкового продукта мы предлагаем использовать пшеничную клейковину. Разработанная технология позволяет приготовить пшеничный паштет в условиях предприятия общественного питания.
2. Цель  работы: Разработать технологию приготовления пшеничного паштета  с использованием свежеотмытой  пшеничной клейковины в условиях предприятия общественного питания.
3. Задачи исследования:

1. Изучить работы ученых о химическом составе пшеничного белка  и возможности использования его в качестве заменителя мяса.
2. Путем исследования установить наиболее приемлемое по химическому составу и органолептическим показателям  соотношение ингредиентов, входящих в состав паштета.

3. Разработать нормативно-технологическую документацию на  паштет пшеничный с функциональными.свойствами.
            4. Практическая значимость проекта:

- разработаны:  новаярецептура,   технология приготовления, нормативно-технологическая документация  паштета пшеничного с функциональными свойствами; 
-  рассчитана себестоимость  паштета пшеничного по сырьевому набору

            5. Содержание работы:

5.1. Разработаны  проект рецептуры и технологии приготовления блюда в соответствии с ГОСТ Р 53996-2010.

5.2. Отработаны  рецептура и технология пшеничного паштета опытным путем в соответствии с ГОСТ Р 53996-2010 и в соответствии с СП 2.3.6. 1079-01.

5.3. Определены органолептические показатели пшеничного паштета в соответствии  с ГОСТ Р 53104-2008.  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.

5.4. Определены микробиологические показатели по СанПиН 2.3.2.1078-01 
5.5.Рассчитана пищевая  ценность  в соответствии с таблицами химического состава под  редакцией Скурихина И. М., Тутельян В. А.

5.6. Составлена технико-технологическая карта на «Паштет пшеничный с функциональными свойствами» соответствии с ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

5.7.  Составлена калькуляционная карточка на  «Паштет пшеничный с функциональными свойствами»  по форме №ОП-1, утвержденной постановлением Госкомстата России от 25.12.98 №132.
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