Система расчетов для общественного питания
Версия 5.ХХ

МОДУЛЬ РАЗРАБОТКИ ТЕХНИЧЕСКОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ
Разработка рецептур на мучные кондитерские изделия 
(по технологии промышленности)
примеры разработки

Дата последнего редактирования: 2010, сентябрь
Актуальная сборка: 1669
Перед составление рецептур

Следует помнить, что влажность (содержание сухих веществ) продуктов, используемых для составления рецептур на мучные кондитерские изделия (по технологии промышленности) согласно Сборника технических нормативов отличается от сведений Справочника химического состава российских пищевых продуктов (Скурихин И.М., © 2006). Для этого в программном комплексе «Система расчетов…» имеются дополнительные базы продуктов (доступно для программного обеспечения сборки 1669 и старше). Для переключения между базами продуктов (при переключении баз перезагрузка программы не требуется) следует из основного окна программы зайти: Базы – Дополнительные базы продуктов. Появится окно:
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В окне следует выбрать:

«(стандартная)» - для активации стандартной базы продуктов «Системы расчетов…», составленной на основании Справочных таблиц химического состава российских пищевых продуктов (Скурихин И.М.);

«для мучных кондитерских изделий.mdb» - для активации базы продуктов, составленной на основании Сборника технических нормативов (список продуктов сокращен по сравнению со стандартной базой).

Для подключения (активации) базы следует нажать «Установить». Появится сообщение:
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1 Разработка однофазных рецептур

Исходные данные: необходимо разработка рецептуру на печенье «Овсяное». Потери сухого вещества 4%.

Норма закладки показана в таблице:

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

на загрузку

в натуре

	Мука пшеничная высшего сорта
	85,50
	70,00

	Мука овсяная
	85,50
	30,00

	Сахар-песок
	99,85
	75,49

	Масло сладко-сливочное несоленое
	84,00
	33,20

	Изюм
	79,38
	10,67

	Корица
	100,00
	0,16

	Ванилин
	0,00
	0,10

	Сода питьевая
	50,00
	1,00

	Соль поваренная
	96,50
	0,70

	Итого
	-
	221,32

	Выход
	97,92
	202,97


Для составления рецептуры следует:

- открыть окно разработки рецептур, через основное меню программы «Система расчетов…»:  Действия – Нормативы, появится окно:
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- активируют закладку «Вид док.» (вид документации) и выбирают «кондитерские изделия (пром.)»:
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- для внесения изменений нажимают кнопку «Очистить» (в правом нижнем углу окна разработки рецептур», появится сообщение:
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следует ответить «Да», после чего активная рецептура измениться (сотрется), появится основной элемент – «Изделие1(100)»:
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- вводят продукты, для чего активируют закладку «Продукты», выделяют область «Продукт»:
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- осуществляют поиск первого продукта – «Мука пшеничная» (более подробно описание ввода продукта см. в инструкции), вводят «массу нетто» - «70» и нажимают кнопку «>», продукт добавится в активную рецептуру:
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Не следует использовать функцию «или» при вводе продуктов!

- аналогичным образом вводят остальные продукты:
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Если в Вашей базе отсутствуют некоторые продукты, например, «Мука овсяная», то следует, используя базу продуктов, добавить соответствующий продукт. Для этого открывают окно базы продуктов, через основное меню программы: Базы – Продуктов (щелкая в списке продуктов правой кнопкой мыши и выбирая «Добавить», затем заполняя все графы). После добавления продукта в базу можно будет закрыть окно и продолжить разработку рецептур! Более подробно о работе с базой продуктов можно прочитать в соответствующей инструкции.

- затем следует щелкнуть правой кнопкой мыши по первой строке рецептуры «Изделие1(202,97)», появится окно свойств:
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- в появившемся окне следует указать:

«Название полуфабриката» - печенье «Овсяное»;

«Вариант потерь по сводной рецептуре» – «печенье овсяное» (после выбора вариант в графе «%%» (величина потерь) отобразится – 4);
«Вариант потерь при тепловой обработке для изделия» – «печенье овсяное» (после выбора вариант в графе «%%» (величина потерь) отобразится – 4):
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При необходимости можно уточнить величины потерь (графы %%) вручную. Выход изделия рассчитывается автоматически по результатам содержания сухих веществ в полуфабрикате и готовом изделии (с учетом потерь сухого вещества). Если выход пользователь указывает вручную, то автоматически корректируется величина потерь сухого вещества.

При составлении однофазных рецептур следует дополнительно указывать потери по сводной рецептуре, как это показано в примере!

После заполнения окна свойств следует нажать «ОК», активная рецептура примет вид:
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- заполняют:

«Технология» (технология приготовления);

«Доп. сведения»:


«Нормативный документ на продукцию» (изменения списка нормативных документов доступно из основного меню программы: Базы – Нормативные документы»);


«Усл. и сроки» (условия и сроки хранения) – для маркировочного ярлыка.

- для просмотра рецептуры нажимают кнопку «Просмотр» (в правом нижнем углу окна разработки рецептур».

После этого откроется книга Microsoft Excel, на экране появится «Рабочая рецептура», внизу окна будут доступны закладки для переключения:
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«HS» - рецептура;
«RabRec» - рабочая рецептура;

«label» - маркировочный ярлык на продукцию.
Название закладок (как и их наличие) может меняться в зависимости от версии программы!

Если Вас не устраивает формат шаблона рецептуры, то следует его изменить. Для чего из основного меню программы открывают: Сервис – Редактирование шаблонов – Рецептуры – промышленные рецептуры (для редактирования непосредственно шаблона рецептуры и маркировочного ярлыка). Вносят изменения, сохраняют шаблон и закрывают. Не допускается менять координат ячеек (добавлять и удалять ячейки) шаблона!
Для указания все реквизитов организации в маркировочном ярлыке следует из основного меню программы открыть окно: Настройки – Настройка. Активируют закладку «Производитель». Заполняют все графы и нажимают кнопку «Применить».

Для сохранения рецептуры в базе «Системы расчетов…» из окна разработки рецептур активируют закладку «База блюд (изделий)», выбирают необходимую базу блюд и нажимают кнопку «Сохран.». Не допускается сохранять в одной базе две рецептуры с одинаковым названием!

2 Разработка многофазных рецептур 

Торт «Муравейник»

Исходные данные:
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Полуфабрикат сдобно-песочный
	94,00
	537,22
	504,99

	Крем молочный
	78,00
	460,48
	359,17

	Глазурь шоколадная
	99,20
	2,30
	2,28

	Выход
	86,64
	1000,00
	866,44


Как и при составлении однофазной рецептуры, активируют закладку «Вид док.», указывают соответствующий вид документа и проводят очистку активной рецептуры.

- добавляют в рецептуру первый полуфабрикат сдобно песочный по рецептуре:

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 сорта
	85,50
	785,40
	671,51

	Сахар-песок
	99,85
	159,08
	158,84

	Сметана 20%
	27,30
	159,08
	43,43

	Маргарин столовый молочный
	84,00
	260,14
	218,51

	Натрий двууглекислый (сода питьевая)
	50,00
	1,32
	0,66

	Выход
	94,00
	1000,00
	940,00

	Влажность 6,00±2,00%
	 
	 
	 


Для чего:

- активируют область для вставки полуфабриката в активной рецептур – «Изделие 1(100)» (щелкая левой кнопкой мыши):
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- нажимают кнопку «>>» (добавление нового полуфабриката), появится окно свойств:
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в окне заполняют:

«влажность» - «6»;

«±» (отклонения» - «2»

«Название полуфабриката» - «Полуфабрикат сдобно-песочный»;

«Вариант потерь при тепловой обработке» - «из базы» - «полуфабрикат песочный №16, 16а, 17-19».

После выбора варианта потерь автоматически заполнится величина потерь (графа «%%» – 1,9), выход удалится (т.е. будет рассчитываться автоматически на основании величины потерь сухого вещества):
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После заполнения свойств нажимают «ОК». Если указать выход фактически, то величина потерь (графа «%%» очистится – т.е. величина потерь будет рассчитываться автоматически).

- активная рецептура примет вид:
[image: image17.png]© Wanenvel (100,00
= Monypatiukar casthonecowei 0.00)




В активной рецептуре будете выделен полуфабрикат «Полуфабрикат сдобно-песочный», т.е. добавление продуктов (полуфабрикатов) будет осуществляться в этот объект рецептуры.

- вводят все продукты для полуфабриката:
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При добавлении продуктов автоматически рассчитывается выход, т.к. была указана величина потерь сухого вещества.

- активируют «Изделие1» (щелкая левой кнопкой мыши по соответствующей строке активной рецептуры), т.е.тот объект, в который будет вводится следующий полуфабрикат:
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- добавляют следующий полуфабрикат – «Крем молочный» по заданной рецептуре:

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Молоко сгущенное с сахаром
	74,00
	646,50
	478,41

	Масло сладко-сливочное несоленое
	84,00
	323,12
	271,42

	Пудра рафинадная
	99,85
	45,45
	45,38

	Выход
	78,00
	1000,00
	780,00

	Влажность 22,00±2,00%
	 
	 
	 


Для чего нажимают кнопку «>>», появится окно полуфабрикатов, которое заполняют следующими данными:
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- после нажатия «ОК» активная рецептура примет вид:
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- затем добавляют все продукты для полуфабриката:
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- выделяют «Изделие1» и добавляют последний продукт:
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- щелкают правой кнопкой мыши по «Изделие1» и заполняют все графы:
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- нажимают «ОК».

Для просмотра рецептуры нажимают «Просмотр», для сохранения рецептуры в базе «Система расчетов…» выбирают закладку «База блюд (изделий», выбирают «Базу блюд» для сохранения и нажимают кнопку «Сохран.».

Для упрощения процесса разработки новых рецептур можно использовать базу полуфабрикатов. Так, например, можно сохранить полуфабрикат «Крем молочный» или «Полуфабрикат сдобно-песочный» в базе для дальнейшего использования при составлении рецептур. Для этого:

- в активной рецептуре выбирают полуфабрикат, который необходимо сохранить (щелкая левой кнопкой мыши);

- нажимают кнопку «<<», полуфабрикат добавится в базу.

Список полуфабрикатов, при разработке рецептур, отображается в общем списке продуктов «Системы расчетов…», однако при добавлении добавляются и все составные продукты с пересчетом на заданную в графе «масса нетто» массу. 

Для упрощения работы в «Системе расчетов…» можно заказывать дополнительную базу стандартных полуфабрикатов! Уточняйте возможность заказа у поставщика программного обеспечения.

Если у Вас не получается разрабатывать рецептуры, появляются вопросы, пожелания, замечания, то следует обращаться к производителю:

icq 143693402
эл.почта ttk@k96.ru 

тел. (+7 343) 290 31 88

факс (+7 343) 233 39 22
