ТЕРМИНЫ ПО ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ДОКУМЕНТАМ

НА ПРОДУКЦИЮ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Продукция  общественного питания - Совокупность  кулинарной   продукции,  булочных,  мучных  кондитерских  изделий (или только  один вид из совокупности).
П р и м е ч а н и е - продукция   общественного   питания    относится   к   скоропортящейся    продукции.  
 Кулинарная  продукция - Совокупность кулинарных  полуфабрикатов,  кулинарных  изделий,  блюд  (или только  один вид из совокупности).
 Кулинарный  полуфабрикат - Пищевой  продукт или  сочетание продуктов, прошедших одну или нескольких стадий кулинарной обработки без доведения до готовности.

 Кулинарный  полуфабрикат  высокой степени готовности - Кулинарный  полуфабрикат, из которого в результате минимально необходимых (одной-двух) технологических операций получают  кулинарное   изделие   или    блюдо.

Кулинарное   изделие - Пищевой продукт  или сочетание продуктов,  доведенные   до   кулинарной   готовности.

 Блюдо -  Кулинарное изделие,  порционированное  и  оформленное. 

Фирменное блюдо (изделие) - Блюдо (изделие), приготовленное по оригинальным рецептуре и технологии и отражающее  специфику предприятия    питания.

П р и м е ч а н и е –  Фирменное блюдо (изделие)  отличается, как правило, по органолептическим показателям от блюд (изделий), предусмотренным действующими официально изданными сборниками рецептур блюд, кулинарных изделий, мучных кондитерских и булочных изделий. Специфика предприятия включает   национальные, региональные   и  другие   особенности.

Новое блюдо (изделие) - Блюдо (изделие), приготовленное из нового вида   сырья и  (или)   по   новой,   усовершенствованной  технологии. 

 П р и м е ч а н и е  –  Новые блюда (изделия)  включают фирменные блюда (изделия). 

 Мучное  кулинарное  изделие -Кулинарное  изделие заданной формы  из   теста,  с   различными   фаршами  или  без  фаршей.  

 П р и м е ч а н и е  -  к   мучным   кулинарным   изделиям  относят   пироги,  пирожки,   пиццу,  кулебяки,   чебуреки,   пельмени,  беляши,   ватрушки,   пончики,   манты,   хачапури,  штрудели,  круассаны, блинчики, блины, оладьи   и  другие, в  том  числе   изделия   национальной  и   иностранной    кухни.

  Булочное  изделие - Изделие,  вырабатываемое  из  основного (мука, дрожжи хлебопекарные, разрыхлители, соль, вода) и дополнительного   сырья  (сахар,   жир,   яйца,  вкусовые  добавки  и другие  рецептурные  компоненты  для  обеспечения  специфических органолептических    и    физико-химических   свойств   изделия).   
 Мучное   кондитерское  изделие - Кондитерское   изделие, вырабатываемое   из  муки   преимущественно   с высоким   содержанием сахара,  жира   и  яиц  (ГОСТ 17481)  или   из   муки  с   частичной   заменой    сахара,   жира   и    яиц.

Продукция  общественного  питания   массового  изготовления - Продукция  общественного  питания,   изготовляемая   партиями.   

Партия  продукции  общественного питания - Любое количество продукции общественного питания  одного наименования, одной  даты  и  смены выработки, изготовленной в одинаковых условиях на одном предприятии,  в  одинаковой  потребительской  упаковке и/или одинаковой  транспортной   таре.
 Качество  продукции  общественного питания - Совокупность свойств продукции общественного питания, обусловливающих ее пригодность к дальнейшей обработке и/или употреблению в пищу, безопасность для здоровья потребителей, стабильность состава   и  потребительских   свойств.

Недостаток - Не полное соответствие продукции общественного питания   требованиям, предъявляемым к  ее   качеству;

Дефект - Невыполнение  заданного или  ожидаемого требования к качеству продукции общественного питания. Дефекты  могут  быть  критическими и/или значительными.   
Срок  реализации - Период,  в течение  которого  продукция общественного  питания   может   предлагаться   потребителю.
Срок  хранения - Период, в течение которого продукция общественного питания  при соблюдении установленных условий хранения сохраняет свойства, указанные в соответствующем нормативном или техническом документе. 
Срок   годности - Период, по истечении которого продукция общественного питания  считается непригодной  для использования по назначению.

Партия  продукции  общественного питания - Любое количество продукции общественного питания  одного наименования, одной  даты  и  смены  выработки, изготовленной в одинаковых условиях на одном предприятии, в одинаковой  потребительской  упаковке и/или одинаковой  транспортной   таре,  и  оформленной  одним  удостоверением   качества  и  безопасности.
  Сборник    рецептур  блюд,   кулинарных изделий, булочных   и   мучных  кондитерских   изделий  для  предприятий  общественного  питания -   Технический     документ,   определяющий  нормы   закладки  сырья  массой  брутто  и  нетто,  нормы   выхода   полуфабрикатов   и   готовых  блюд,  изделий,      содержащий  требования   к   технологическим  процессам  приготовления  продукции  общественного  питания.

    Технологическая карта  на продукцию общественного питания     (из ГОСТ Р 53105-2008) - Технический   документ,  содержащий  рецептуру  (нормы  закладки  сырья, нормы  выхода  полуфабрикатов  и  готовых блюд, изделий)  и  описание  технологического    процесса     изготовления   продукции,   оформления   и   подачи   блюда   (изделия). ТК  составляется, как правило,  на   основании  сборника    рецептур  блюд, кулинарных   изделий,  булочных  и  мучных    кондитерских   изделий  или  технико-технологической карты.
    Технико-технологическая карта  (ТТК) (из ГОСТ Р 53105-2008)  — Технический   документ,  разрабатываемый  на  новую  продукцию и устанавливающий  требования  к  качеству  сырья  и пищевых продуктов,  рецептуру  продукции ( нормы  закладки сырья    и нормы выхода полуфабрикатов и готовых блюд  (изделий),   требования   к  технологическому  процессу   изготовления,  к   оформлению,  реализации   и  хранению,   показатели   качества   и   безопасности,   а   также   пищевую   ценность     продукции    общественного    питания.  ТТК  разрабатываются  только  на  новую  нетрадиционную  продукцию,  впервые   изготовляемую  на  предприятии  общественного  питания.
Технологическая инструкция по производству (или доставке)  продукции общественного питания-Технический документ, устанавливающий требования к процессам изготовления, хранения,  транспортирования   сырья,   полуфабрикатов  и  готовых   блюд  (изделий)  или   доставке.
   Технические условия (ТУ): Технический документ, в котором изготовитель устанавливает требования к качеству, безопасности и сроку годности конкретной  продукции (нескольких  конкретных видов продукции), необходимые и достаточные для идентификации продукта, контроля его качества и безопас​ности при хранении, транспортировании.
   Удостоверение  качества  и   безопасности: Документ, в котором  изготовитель продукции общественного питания удостоверяет соответствие  качества  и   безопасности   каждой  партии   продукции требованиям  соответствующих  нормативных  и   технических документов.
  Компонент (ингредиент): Пищевой продукт, продовольственное сырье (включая пищевые добавки), отдельные виды кулинарной продукции,  используемые при производстве продукции общественного питания и присутствующие  в  готовой  продукции  в  исходном  или измененном   виде. 
 П р и м е ч а н и е  - Отдельные   виды   кулинарной  продукции  включают  соусы,  маринады, гарниры  и  т.п.

  Технология  производства  продукции общественного питания: Комплекс технологических процессов и операций, осуществляемых с помощью составленных в определенной последовательности технических средств и персонала, позволяющий  производить  продукцию  общественного питания.
   Технологический процесс: Изменение физических и/или химических, и/или структурно-механических, и/или микробиологических, и/или  органолептических свойств и  характеристик   сырья,  компонентов,    материалов   при  изготовлении  продукции общественного питания.
   Технологическое оборудование: Технические средства для реализации технологического процесса, его части или технологической операции.

      Технологический  контроль:  Контроль  качества сырья, материалов, полуфабрикатов, технологических процессов, применяемых при  производстве продукции общественного питания, включающий  в себя:  входной,   операционный   и   приемочный    контроль.
     Входной контроль: Контроль показателей качества и безопасности       сырья, пищевых продуктов, полуфабрикатов и материалов, поступивших к изготовителю для дальнейшего использования в технологических процессах изготовле​ния продукции общественного питания.
     Операционный  контроль: Контроль параметров и показателей во  время  выполнения  или  после  завершения  технологической  операции.
     Приемочный контроль: Контроль показателей качества и безопасности  готовой  продукции  общественного питания, по результатам   которого  принимают    решение   о    ее   пригодности   к   реализации.

     Порция: Масса или объем блюда, предназначенные для однократного   приема   одним   потребителем. 

     Рецептура  продукции  общественного   питания: Норма   расхода   сырья и пищевых продуктов  брутто и нетто, масса  (выход)   полуфабриката  и  норма  выхода  продукции   общественного  питания  (кулинарных  полуфабрикатов,  блюд,   кулинарных,  булочных   и    мучных    кондитерских   изделий).  
     Кулинарная  готовность:  Совокупность  заданных физико-химических, структурно-механических, органолептических показателей качества  продукции общественного питания, определяющих ее пригодность к употреблению.
    Кулинарная   обработка:  Воздействие на пищевые продукты   для  придания  им свойств, делающих их пригодными для дальнейшей обработки   и/или   употребления  в  пищу,  включает в себя  механическую  и  тепловую обработку.
     Механическая  обработка: Кулинарная обработка пищевых продуктов механическими способами с целью первичной обработки сырья и/или  изготовления  полуфабрикатов, блюд, изделий. 
     Тепловая обработка: Кулинарная обработка пищевых продуктов, полуфабрикатов, заключающаяся  в  их нагреве для доведения до кулинарной   готовности  заданной  степени.          

     Технологическая операция:   Отдельная  (элементарная)  часть   технологического   процесса.
     Отходы  при  кулинарной обработке: Пищевые и технические отходы, образующиеся  в  процессе  механической  обработки:  при очистке, разделке,  обвалке,  пластовании   и    т.п.

     Потери при кулинарной обработке: Уменьшение массы пищевых продуктов  в   процессе  изготовления   продукции общественного питания.

     Сырье продовольственное: Сырье растительного, животного, микробиологического, минерального и искусственного происхождения и вода, предназначенные  для   кулинарной  обработки.

     Продукты  пищевые:  Продукты в натуральном или переработанном виде, употребляемые в пищу.                                                   
     Полуфабрикат: Пищевой  продукт или  сочетание продуктов, прошедших одну или нескольких стадий кулинарной обработки без доведения до готовности.

     Потери производственные: Потери массы сырья (продуктов), возникающие на  каждой технологической  операции, которые  можно  определить взвешиванием  или  расчетным путем, возникающие при механической обработке,  в   процессе   изготовления  полуфабрикатов  и  порционирования. 

     Потери  неучтенные:  Потери массы сырья (продуктов), возникающие при проведении технологических  операций, которые не поддаются   взвешиванию  и  могут  быть  определены только  расчетным путем по окончании  технологического   процесса.

        Органолептический анализ продукции общественного питания: Сенсорный анализ продукции общественного питания с помощью обоняния, вкуса, зрения,  осязания  и  слуха.
     Органолептическая  оценка качества  продукции общественного питания:  Оценка  ответной реакции органов  чувств человека  на свойства  продукции общественного питания  как   исследуемого  объекта, определяемая  с   помощью   качественных   и   количественных  методов.
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