Лекция №1
Тема: КАЧЕСТВО ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И ФАКТОРЫ, ЕГО ФОРМИРУЮЩИЕ

План лекции:

1. Основные термины и понятия в области качества продукции;

2. Показатели качества;

3. Методы оценки качества;

4. Факторы, формирующие качество продукции.
1 Основные термины и понятия в области качества продукции
Проблемы улучшения качества продукции и услуг, оказываемых населению в современных условиях хозяйствования является одной из важнейших задач. Они охватывают технические, экономические и социальные аспекты.
ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия:
продукция общественного питания: совокупность кулинарной продукции, булочных, мучных кондитерских изделий.

Примечание - продукция общественного питания относится к скоропортящейся продукции.

кулинарная продукция: совокупность кулинарных полуфабрикатов, кулинарных изделий, блюд.

кулинарный полуфабрикат: пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедших одну или несколько 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.

Примечание - Блюдо, приготовленное по оригинальным рецептуре и технологии с учетом национальных, региональных и других особенностей предприятия, является фирменным. Блюдо, приготовленное из нового вида сырья и (или) по новой, усовершенствованной технологии, является новым.

мучное кулинарное изделие: кулинарное изделие заданной формы из теста, с различными фаршами или без фаршей.

Примечание - 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.

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.
ГОСТ Р 50647-2010 Услуги общественного питания. Термины и определения:
Качество продукции общественного питания (индустрии 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.
2 Показатели качества
Для оценки качества продукции используют показатели качества. 
Показатель качества продукции – количественная характеристика одного или нескольких свойств продукции, составляющих ее качество, рассматриваемая применительно к определенным условиям ее создания и эксплуатации или потребления.

По количеству характеризуемых свойств показатели качества могут быть:

· единичными;

· комплексными;

· определяющими;

· интегральными.

Единичный показатель качества продукции – это показатель, характеризующий одно из свойств (например, содержание влаги в процентах, кислотность хлебобулочных изделий – в градусах, вкус, внешний вид – в баллах).

Комплексный показатель – это показатель, характеризующий несколько свойств продукции или одно сложное свойство, состоящее из нескольких простых. Например, «кулинарная готовность», под которым понимается определенное состояние блюда, которое характеризуется комплексом физико-химических, структурно-механических и органолептических свойств, делающим его пригодность к употреблению. Котлеты: цвет на разрезе, консистенция, вкус, инактивация пероксидазы.

Так же комплексным является показатель качества кулинарной продукции – «пищевая ценность», который характеризуется содержанием белков, жиров, углеводов, минеральных веществ.

Определяющий показатель качества продукции – это показатель по которому принимают решение оценивать качество. Например, необходимо оценить качество кулинарного изделия по совокупности свойств, показатели качества которых выражаются в баллах. Каждый показатель может иметь 1 из 5 баллов: отлично-5, хорошо-4, удовлетворительно-3, плохо-2, неудовлетворительно-1. В процессе оценки качества для каждого показателя определяется коэффициент весомости (важности).

Интегральный показатель качества продукции определяется как отношение суммарного полезного эффекта от потребления к суммарным затратам на ее создание и эксплуатацию или потребление. Для продукции общественного питания в качестве примера такого показателя можно привести такие показатели как аминокислотный скор, интегральный скор, которые отражают процент соответствия показателей аминокислотного состава или химического состава (соответственно) и того или иного продукта (продукции, полуфабрикатов) формуле сбалансированного питания (например, рисовая крупа по белку отвечает формуле сбалансированного питания на 7%, а треска – на 78%).

Показатели качества могут быть:

· химические;

· структурно-механические;

· микробиологические и биологические;

· технико-экономические;

· физические;

· физико-химические.

Физические - характеризуют физические свойства продукции (коэффициент преломлении, вязкость, липкость).

Химические - характеризуют химические свойства продукции и все изменения, происходящие в процессе производства продукции (массовые доли, содержание сухих веществ). Важная составляющая качества, которая позволяет определить возможность использования кулинарной продукции для различных контингентов питающихся.

Физико-химические показатели - одинаково значимы и физические и химические свойства. Определяются физико-химическими методами.

Структурно-механические (реологические) - характеризуют вязкость, структуру продукции, процессы ее разрушения, текучесть. Кулинарная продукция представляет собой многокомпонентную систему.

Микробиологические - характеризуют безвредность продукции, отсутствие и наличие патогенных и условно патогенных микроорганизмов; характеризуют сбалансированность качества продукции. 

Технико-экономические:

1. Показатели назначения, обусловливают основные функции продукции и область ее применения:

· функциональные характеризуют калорийность продукции;

· консистенции (содержание основных пищевых веществ);

· состава;

· структуры.

2. Показатели надежности характеризуют:

· безопасность;

· сроки реализации.

3. Показатели технологичности характеризуют возможность производства и реализации продукции при оптимальном распределении сырьевых, материальных и трудовых ресурсов.

4. Патентно-правовые показатели характеризуют научную новизну и правовую защиту технических решений при создании продукции.

5. Показатели стандартизации и унификации характеризуют возможность взаимозаменяемости либо использования одного и того же сырья для различной продукции.

6. Эргономические показатели характеризуют степень соответствия продукции комплексу требований: физиологических, гигиенических, эстетических.

7. Экологические показатели характеризуют исходную чистоту сырья и кулинарной продукции.

8. Экономические показатели характеризуют оценку затрат на создание той или иной продукции
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Методы оценки качества

Методы оценки качества делятся на:

· органолептические;

· экспериментальные.

Органолептические (сенсорные) методы используются при разработке продукции, оценке качества готовой продукции, при оперативном контроле качества продукции на производстве.

Экспериментальные (лабораторные) методы делятся на:

· физические;

· химические;

· физико-химические;

· методы глубокого разделения;

· реологические;

· микробиологические.

Физические - определяют физические свойства продукции (консистенция, плотность).

Химические - позволяют определить химические показатели и изменения, происходящие под воздействием различных технологических факторов. Можно определить содержание основных пищевых веществ.

Физико-химические позволяют определить большой спектр показателей качества (содержание основных химических веществ).

Методы глубокого разделения - хроматография позволяет определить качественный состав: содержание белков, жиров, углеводов.

Реологические - позволяют определить структурные характеристики, прогнозируемые сроки хранения и реализации и консистенцию.

Все эти методы исследования имеют много методик для проведения анализов и позволяют с высокой степенью достоверности проводить комплексную оценку качества продукции.

5. Факторы, формирующие качество продукции.
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Контроль качества исходного сырья носит название входной контроль.

Ответственным лицом за качество сырья является кладовщик.

Сырье должно быть снабжено сертификатом соответствия; мясо, молоко и т.д. должны иметь ветеринарное свидетельство.

Технологический процесс ( последовательная обработка сырья, которая состоит из ряда технологических операций. На пример, картофель: первичная ( сортировка, калибровка, мойка, очистка, дочистка, мойка, нарезка; тепловая ( варка, жарка или запекание; реализация ( наличие мармитов, санитарно-гигиенический режим, температурный режим, масса порции.

Технологический контроль (операционный) ( контроль качества на всех стадиях технологического процесса.

Оборудование должно подбираться под технологический процесс, должно быть современным, эстетичным, безопасным, отвечать санитарно-гигиеническим требованиям.

Должны быть внутренние стандарты предприятия, которые должны соответствовать технологическому процессу.

Нарушение рецептуры ведет к ухудшению качества продукции (имеются I, II, III колонки, которые отличаются нормой и наименованием закладки сырья, и, самое главное, отличаются уровнем качества: I - высокий сервис, II - при столовых школ, предприятий, заводов и т.д.).

Пример: На предприятие общественного питания поступила томатная паста, а необходимо томатное пюре. Воспользовавшись таблицей взаимозаменяемости продуктов, вычислим необходимое количество продуктов замены, обращая внимание и на содержание сухих веществ, которое влияет на качество готовых изделий.

Качество должно всегда соответствовать стандарту.

Качество труда в комплексе с высоким качеством продукции может обеспечить качество готовых изделий.

Требования к качеству труда:

1. Соответствующая квалификация работников.

2. Комфортные условия работы (эстетика, вентиляция, освещенность).

3. Возможность повышать квалификацию.

4. Ответственность работника за его труд. Квалификация и сложность работы должны коррелироваться, т.е. должны соответствовать (выше квалификация, выше сложность работы).

При включении новых блюд в меню должно быть проведено обучение.

Методов контроля очень много.

Органолептический контроль – бракераж (выходной контроль качества). Бракеражу должна подвергаться вся продукция предприятия; операция проводится специальной комиссией в составе зав. производством, шеф-повара, калькулятора, технолога. Если предприятие большой мощности, то обязательно должен быть специалист по качеству контроля (более 3 тысяч блюд).

Бракераж - выходной контроль, которому подвергается вся продукция.

Для обеспечения заинтересованности работника используются метрологические средства измерения качества.

Продукция от момента своего создания до момента реализации потребителю должна быть высокого качества, которое обеспечивается условиями хранения, транспортировки и реализации.

В документах необходимо все оговаривать.
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