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ВВЕДЕНИЕ

[bookmark: _GoBack]В наши дни все больше людей начинают задумываться о роли питания на здоровье и качество жизни. Замечая, что современные тенденции пищевой промышленности направлены на увеличение доли пищи с повышенным содержанием моно- и дисахаридов, что в свою очередь стимулирует переедание и набор лишнего веса, люди начинают искать альтернативные пути питания. Одним из них является кетогенная или низкоуглеводная диета набирающая популярность во всем мире с каждым днем. 
Цель научной работы заключается в разработке фирменного горячего блюда для кето-ресторана.
Для выполнения поставленной цели были сформулированы следующие задачи:
-изучение особенностей кетогенного питания;
-разработка рецептуры и технологии фирменного блюда;
-приготовление блюда, определение его массы и органолептических    показателей;
-составление технологической схемы приготовления фирменного блюда;
-расчет пищевой ценности сырьевого набора, используемого для приготовления блюда;
-расчет пищевой ценности блюда;
-разработка нормативно-технологической документации.
Объект исследования – кето-питание.
Предмет исследования – разрабатываемое фирменное блюдо.
Методы исследования – эмпирический. 
Практическая значимость – разработанная нормативно-техническая документация на фирменное блюдо может быть использована на предприятии общественного типа с подобной концепцией.

1 Теоретическое обоснование работы

[bookmark: _Toc67738409]  1.1 Исследование механизма кетогенного питания, тенденций развития кето-кухни
[bookmark: _Toc67738410]Первая кетогенная диета разработана в 1921 году в Клинике Мэйо доктором Р.М. Уилдером для лечения больных эпилепсией. В 1970-е Роберт Аткинс разработал свой вариант кетогенной диеты для снижения веса [6].
Кетогенная диета вынуждает организм использовать жиры в качестве основного источника энергии. Обычно в этой роли выступают углеводы, которые, поступая с пищей, перерабатываются в глюкозу, она крайне важна для питания и функционирования головного мозга. Однако если в рационе присутствует малое количество углеводов, печень преобразует жир в жирные кислоты и кетоновые тела. Кетоновые тела поступают в мозг и используются как источник энергии вместо глюкозы. Повышение уровня кетоновых тел в крови (Кетоз) приводит к снижению частоты эпилептических припадков [8].
Исходная диета для детей с эпилепсией подразумевает необходимое количество белков для роста и регенерации организма и достаточное количество калорий для поддержания нормального веса (для данного роста и возраста) [9]. В классической кетогенной диете весовое соотношение жиров к белкам с углеводами составляет 4 к 1 (но при использовании данной диеты для похудения коэффициент сдвигается в сторону повышения белков и уменьшению жиров). Для этого из рациона исключают высокоуглеводные продукты, такие как сладкие фрукты и овощи, хлеб, макаронные изделия, крупы и сахар, но в то же время повышают количество богатых жирами продуктов, таких как сыры и масла.
Большая часть потребляемых с пищей жиров состоит из длинноцепочечных жирных кислот. Однако, с точки зрения кетогенной диеты, более подходящими являются среднецепочечные жирные кислоты. В одном из вариантов кетогенной диеты используется разновидность кокосового масла, богатого среднецепочечными жирными кислотами, которые обеспечивают половину суточных калорий [10].
Кетогеновая диета успешно применяется для лечения инсулинорезистентности и диабета второго типа, причём эффект достигается не только за счет сокращения углеводов, но и благодаря слиянию бета-гидроксибутирата, одного из кетонов [12].
У людей, практикующих такое питание, обычно увеличиваются жировые отложения в печени, уменьшается доля липопротеинов низкой плотности, общее количество холестерина и триглицеридов в крови [7], снижается артериальное давление, приводит к снижению количества воды, удерживаемой в организме [11].
В наше время популярность кето-питания увеличивается с каждым днем и открытие заведений общественного питания является естественным откликом на появившийся спрос. В ряде западных стран начали появляться и пользоваться популярностью подобные места где все любители низкоуглеводного типа питания могут насладится полезными и вкусными блюдами, обсудить рацион с единомышленниками и провести хорошо время.
В России полноценных кето-ресторанов, кафе и других предприятий общественного питания в данный момент еще не открыто. Существуют небольшие компании по выпечке кето-десертов из натуральных продуктов. Это открывает для начинающих предпринимателей свободную нишу для успешного бизнеса в перспективной и развивающейся концепции правильного питания.
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[bookmark: _Toc67738412]2 Разработка фирменного блюда предприятия
2.1 Разработка рецептуры и технологии фирменного блюда.
Разработка рецептуры и технологии фирменного проведена согласно ГОСТ 32691-2014 «Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания».
         Фирменное блюдо отличается, как правило, по органолептическим показателям от блюд, предусмотренных официально изданными сборниками рецептур блюд, кулинарных изделий, мучных кондитерских и булочных изделий на территории государства, принявшего стандарт. Специфика предприятия (объекта) включает национальные, региональные и другие особенности.
При разработке фирменного блюда учтены новизна, кулинарные достоинства, сочетание продуктов, оформление блюда.
Проект рецептуры на блюдо  использован при разработке технико-технологической карты.

	2.2 Приготовление блюда, определение органолептических показателей
	Приготовление блюда  осуществлялось в учебной кухне ресторана. С целью получения достоверных данных приготовлено не менее трех порций.  После приготовления фирменного блюда сделано цифровое фото блюда, подготовленного для подачи. Фото блюда представлено в приложении А.
Органолептическая оценка
Органолептический метод определения показателей качества – это метод, осуществляемый на основе анализа восприятий органов чувств.
Органолептическая оценка проведена по основным показателям: внешнему виду, запаху, консистенции, текстуре, вкусу.
При проведении органолептической оценки блюда «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле» установлены следующие показатели:
Внешний вид: Рулет в хрустящей корочке из бекона, с бежево-серым мясом курицы и светло-желтым сыром с зелеными вкраплениями. Цвет суфле золотистый, цвет овощей красно-желтый с преобладающим зеленым, цвет соуса сливочный с коричневым оттенком, без подгораний и дефектов
Запах: аромат жареного бекона, грибов, запеченных овощей и орехов, без посторонних запахов
Текстура (консистенция): Рулета- бекон хрустящий, нежное и сочное филе курицы, сыр тянущийся, суфле воздушное, нежное, объёмное, овощи мягкие, соус нежный, густой.
Вкус: свойственный жареного бекона и курицы, сливочности сыра, запеченных овощей, грибов и орехов, без посторонних привкусов.
После отработки рецептуры и технологии приготовления фирменного блюда была разработана схема технологического процесса, представленная в приложении Б.
[bookmark: _Toc67738415]2.3 Расчет пищевой ценности сырьевого набора
Пищевая ценность – основная характеристика пищевого продукта, блюда, кулинарного изделия, отражающая количество содержащихся в них питательных веществ (белков, жиров, углеводов и т.д.), а также их соотношение. Оценка пищевой ценности блюд, кулинарных изделий, продуктов питания необходима для построения рационов различных групп населения, для планирования их производства, разработки нормативно-технической документации, регулирующей качество продуктов.
Необходимо учесть, что содержание пищевых веществ приведено в 100 г продукта, проводится перерасчет содержания пищевых веществ в требуемом количестве продукта (N, г) по формуле

             (1)
где 	n – содержание пищевых веществ в 100 г продукта, г или мг;
	q – масса продукта согласно рецептуре блюда, г.
Кроме того, следует учесть, что состав исходных сырых продуктов приводится только для съедобной части продукта (без учета отходов при холодной обработке). 
Для расчета энергетической ценности пищевых продуктов используют следующие калорические коэффициенты нутриентов: белки – 4,0 ккал, жиры – 9,0 ккал, углеводы – 4,0 ккал.
Результаты расчета пищевой ценности сырьевого набора представлены в приложении В.

2.4 Расчет пищевой ценности готового блюда
Расчет пищевой ценности готового блюда (кулинарного изделия) проводится на основе расчета потерь или сохранности пищевых веществ в результате тепловой обработки. 
Сохранность пищевых веществ (Сх, %) находят на основании величин потерь пищевых веществ при тепловой обработке по формуле
						

		(2)			
где	П – потери при пищевых веществах при тепловой кулинарной обработке, %.
Далее определяют потери пищевых веществ при тепловой обработке    (П*, г (мг, мкг) по формуле

								(3)			
где	Nи – содержание исследуемого вещества в сырьевом наборе, г (мг, мкг).
Содержание того или иного пищевого вещества в 100 г готового блюда или пищевую ценность 100 г исследуемого блюда (Nг, г (мг, мкг) на 100 г) находят по формуле

           (4)
где	Nо – содержание пищевого вещества в готовом блюде, г (мг, мкг);
	mг – масса готового блюда, г.
Кроме того, необходимо рассчитать процент удовлетворения среднесуточной потребности человека 

						            (5)		
где	Фп – физиологическая среднесуточная потребность человека в том или ином пищевом веществе, г (мг, мкг)
Расчёты представлены в приложении Г.
[bookmark: _Toc67738416]2.5 Разработка нормативно-технической документации на фирменное блюдо 
Технико-технологическая карта (ТТК) - документ, разрабатываемый на новую продукцию и устанавливающий требования к качеству сырья и пищевых продуктов, рецептуру продукции, 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.
Технико-технологическая карта содержит следующие разделы:
-область применения;
- требования к сырью;
-рецептура (включая норму расхода сырья и пищевых продуктов брутто и нетто, массу (выход) полуфабриката и/или выход готового изделия;
- технологический процесс;
-требования к оформлению, подаче, реализации и хранению продукции общественного питания;
-показатели качества и безопасности продукции общественного питания;
 - информационные данные о пищевой ценности продукции общественного питания. 
[bookmark: _Toc67738417]Технико-технологическая карта на блюдо «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле» представлена в приложении Д.











ЗАКЛЮЧЕНИЕ
[bookmark: _Toc67738418]В научной работе разработано фирменное блюда для кето-ресторана. Разработанное блюдо «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле» может успешно быть приняты в меню предприятий общественного питания, блюдо соответствует ГОСТ 32691-2014 «Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания». Для достижения данной цели были выполнены поставленные задачи. Были изучены особенности кето-питания, разработана рецептура и технология фирменного блюда, составлена технологическая схема приготовления блюда. Так же были проведены расчеты пищевой ценности сырьевого набора и готового фирменного блюда. Исследована история низкоуглеводного типа питания, а также перспективы заведений с подобной направленностью. 
Таким образом, в данной работе поставленные цели и задачи успешно были выполнены.
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Приложение А
Фото приготовленного блюда «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле»
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Приложение Б
Технологическая схема приготовления блюда «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле»
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Приложение В
Таблица – 3 Характеристика пищевой ценности сырьевого набора исследуемого блюда 
	Наименование сырьевого набора
	Масса нетто на одну порцию 
	Вода
	Сухие вещества
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность

	
	Граммы
	мг
	мг
	мг
	мг
	мг
	ккал

	
	
	100 г
	в зад. кол-ве
	100г
	в зад. кол-ве
	100г
	в зад. кол-ве
	100г
	в зад. кол-ве
	100г
	в зад. кол-ве
	100г
	в зад. кол-ве

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	Курица потрошенная
	140,00
	64,30
	90,02
	35,70
	49,98
	18,70
	26,18
	16,10
	22,54
	0,00
	0,00
	220,00
	308,00

	Бекон
	30,00
	63,90
	19,17
	36,10
	10,83
	23,00
	6,90
	45,00
	13,50
	0,00
	0,00
	500,00
	150,00

	Сыр твердый
	20,00
	41,00
	8,20
	59,00
	11,80
	23,20
	4,64
	29,50
	5,90
	0,00
	0,00
	364,00
	72,80

	Оливки
	7,00
	50,00
	3,50
	50,00
	3,50
	1,60
	0,11
	23,70
	1,66
	19,00
	1,33
	296,00
	20,72

	Перец черный молотый
	1,10
	0,00
	0,00
	100,00
	1,10
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00

	Базилик сушеный
	0,50
	0,00
	0,00
	100,00
	0,50
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00

	Соль
	4,50
	0,00
	0,00
	100,00
	4,50
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00

	Шампиньоны
	53,20
	91,00
	48,41
	9,00
	4,79
	4,30
	2,29
	1,00
	0,53
	0,10
	0,05
	27,00
	14,36

	Картофель
	17,00
	48,60
	8,26
	51,40
	8,74
	2,00
	0,34
	0,40
	0,07
	16,30
	2,77
	77,00
	13,09

	Сыр творожный 
	5,00
	50,80
	2,54
	49,20
	2,46
	3,30
	0,17
	21,10
	1,06
	1,00
	0,05
	320,00
	16,00

	Масло сливочное
	3,00
	25,00
	0,75
	75,00
	2,25
	0,80
	0,02
	72,50
	2,18
	1,30
	0,04
	661,00
	19,83

	Яйца (белок)
	10,00
	87,30
	8,73
	12,70
	1,27
	11,10
	1,11
	0,00
	0,00
	1,00
	0,10
	48,00
	4,80

	Перец сладкий
	17,50
	91,00
	15,93
	9,00
	1,58
	1,30
	0,23
	0,10
	0,02
	4,90
	0,86
	26,00
	4,55

	Кабачки
	22,50
	93,00
	20,93
	7,00
	1,58
	0,60
	0,14
	0,30
	0,07
	4,60
	1,04
	24,00
	5,40

	Баклажаны
	18,00
	91,00
	16,38
	9,00
	1,62
	1,20
	0,22
	0,10
	0,02
	4,50
	0,81
	24,00
	4,32

	Помидоры 
	15,00
	92,00
	13,80
	8,00
	1,20
	1,10
	0,17
	0,20
	0,03
	3,80
	0,57
	24,00
	3,60

	Чеснок
	4,50
	60,00
	2,70
	40,00
	1,80
	6,50
	0,29
	0,50
	0,02
	29,90
	1,35
	149,00
	6,71

	Уксус бальзамический
	7,00
	0,00
	0,00
	100,00
	7,00
	0,40
	0,03
	0,00
	0,00
	0,60
	0,04
	22,00
	1,54

	Масло растительное
	5,00
	0,00
	0,00
	100,00
	5,00
	0,00
	0,00
	99,90
	5,00
	0,00
	0,00
	899,00
	44,95

	Грецкий орех
	17,00
	3,80
	0,65
	96,20
	16,35
	16,20
	2,75
	60,20
	10,23
	11,10
	1,89
	656,00
	111,52

	Соевый соус
	4,00
	68,60
	2,74
	31,40
	1,26
	3,00
	0,12
	0,00
	0,00
	8,20
	0,33
	43,00
	1,72

	Лук репчатый
	8,50
	86,00
	7,31
	14,00
	1,19
	1,40
	0,12
	0,20
	0,02
	8,20
	0,70
	41,00
	3,49

	Итого
	-
	-
	270,01
	-
	140,29
	-
	45,82
	-
	62,83
	-
	11,92
	-
	807,39



Приложение Г
Расчет пищевой ценности готового блюда «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле»
	Показатели
	Выход блюда, г
	Вода, г
	Сухие вещества, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	
	
	
	
	
	
	
	

	Содержание нутриентов 
в сырьевом наборе
	315
	270,01
	140,29
	45,82
	62,83
	11,92
	807,39

	Сохранность пищевых веществ при тепловой обработке, %
	-
	74
	-
	85
	93
	93
	86

	Потери при тепловой обработке, г
	-
	70,03
	-
	6,87
	4,4
	0,84
	161,4

	Пищевая ценность дополнительного компонента 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая пищевая ценность блюда (с учетом потерь при тепловой обработке и с учетом дополнительного компонента)
	-
	199,7
	140,29
	38,95
	58,43
	11,08
	721,1

	Пищевая ценность 100 г блюда
	-
	63,4
	44,4
	12,06
	18,4
	3,4
	204,7

	
	
	
	
	
	
	
	

	% удовлетворения среднесуточной физиологической потребности человека при употреблении 1 порц. блюда
	-
	-
	-
	52
	69,8
	3,01
	25,8




Приложение Д

Технико-технологическая карта на блюдо «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле»

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N 1

УТВЕРЖДАЮ
Генеральный директор 
ООО «ketorest»
Д.Р.Тухбиев

«Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле»

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на
 «Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе с ореховым соусом, гарниром: овощное рагу «Рататуй» и грибным суфле», вырабатываемый ООО «ketorest» и реализуемый в кафе ООО " ketorest ".

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3 РЕЦЕПТУРА
	
	
	

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

	
	БРУТТО 
	НЕТТО 

	Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе:
Курица потрошенная
Бекон
Сыр твердый
Оливки
Перец черный молотый
Базилик сушеный
Соль
Выход
Грибное суфле:
Шампиньоны
Картофель
Сыр творожный 
Масло сливочное
Яйца (белок)
Соль
Перец черный молотый
Выход
Овощное рагу «Рататуй»:
Перец сладкий
Кабачки
Баклажаны
Помидоры 
Чеснок
Уксус бальзамический
Масло растительное
Соль
Перец черный молотый
Выход
Соус ореховый:
Грецкий орех
Соевый соус
Уксус бальзамический 
Лук репчатый
Чеснок
Соль
Перец черный молотый
Выход
	
	
439
30
20
7
0,5
0,5
2
-

55
23,8
5
3
10
0,5
0,1
-

23
30
23
20
2
2
5
1
0.5
-

17
4
5
10
3
1
0,5
-
	
	
140
30
20
7
1
0,5
2
150

53,2
17
5
3
10
0,5
0,1
50

17,5
22,5
18
15
1,5
2
5
1
0.5
75

17
4
5
8,5
3
1
0,5
40

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Выход
	
	150/50/75/40


4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Куринный рулет су-вид с сыром и оливками в беконе: куриное филе отбивают, солят. Сыр натирают на мелкой терке, оливки мелко нарезают, смешивают с сыром, перцем, базиликом и выкладывают на филе, закручивают в рулет. Рулет вакуумируют и помещают в су-вид на 1,5 часа при 67со. Готовый рулет заворачивают в бекон и обжаривают до румяной корочки.
Грибное суфле: Картофель очищают, варят в подсоленной воде. Грибы тушат на сухой сковороде до выпаривания жидкости. Соединяют с картофелем и пробивают в блендере. Добавляют сливочный сыр, сливочное масло. Взбивают белки, вводят в общую массу, перемешивают и выпекают на водяной бане около 40-45 мин. при медленном кипении. 
Овощное рагу «Рататуй»: Обработанные овощи нарезают кубиками 10-10 мм и обжаривают на масле по отдельности. Смешивают жареные овощи и заправляют солью, уксусом бальзамическим и перцем черным молотым.
Соус ореховый: Орехи вместе с чесноком измельчают в ступке или блендере до кашеобразного состояния. Добавляют измельченный лук и растирают до однородной массы. Добавляют уксус бальзамический, соевый соус, соль, перец и перемешивают.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Подача: Блюдо готовят по заказу потребителя, используют согласно рецептуре основного блюда. Срок хранения и реализации согласно СанПин 2.3.2.1324-03 Примечание: технологическая карта составлена на основании акта проработки.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

 6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид: Рулет в хрустящей корочке из бекона, с бежево-серым мясом курицы и светло-желтым сыром с зелеными вкраплениями. Цвет суфле золотистый, цвет овощей красно-желтый с преобладающим зеленым, цвет соуса сливочный с коричневым оттенком, без подгораний и дефектов
Запах: аромат жареного бекона, грибов, запеченных овощей и орехов, без посторонних запахов
Текстура (консистенция): Рулета- бекон хрустящий, нежное и сочное филе курицы, сыр тянущийся, суфле воздушное, нежное, объёмное, овощи мягкие, соус нежный, густой.
Вкус: свойственный жареного бекона и курицы, сливочности сыра, запеченных овощей, грибов и орехов, без посторонних привкусов
6.2 Микробиологические и физико-химические показатели:
По микробиологическим и физико-химическим показателям данное блюдо соответствует требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011)
 
7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 315 г)
	
	
	
	

	Белки, г
	Жиры, г 
	Углеводы, г 
	Калорийность, ккал 

	38,95
	58,43
	11,08
	721,1



Ответственный за оформление ТТК в кафе
 Зав. Производством Тухбиев Д.Р.
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