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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ КУРСОВОЙ РАБОТЫ


Выполнение курсовой работы по МДК 3.1 «Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции» рассматривается как вид учебной работы по дисциплине профессионального цикла и реализуется в пределах времени, отведенного на его изучение 

Выполнение студентом курсовой работы  по дисциплине проводится с целью:

1.  Формирования умений:

· систематизировать полученные знания и практические умения;

· проектировать производственные процессы или их элементы;

· осуществлять поиск, обобщать, анализировать необходимую информацию;

· разрабатывать мероприятия для решения поставленных в курсовой работе задач.

2. Формирования профессиональных знаний в пределах  профессиональной деятельности в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
При выполнении курсовой работы студенты должны применять знания, приобретенные при изучении дисциплин ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве; ОП.02. Физиология питания; ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и сырья; профессионального модуля ПМ 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, а также в период прохождения производственной практики.
Задачи курсовой работы являются: 

- разработка ассортимента и технологии приготовления блюд, кулинарных и мучных кондитерских изделий для предприятий общественного питания конкретного типа. Студент должен продемонстрировать умение составлять меню дневного рациона для определенного контингента потребителей, сбалансированного по основным пищевым веществам и энергетической ценности. 
2. СТРУКТУРА КУРСОВОЙ РАБОТЫ

По содержанию курсовая работа может носить реферативный, практический или опытно - экспериментальный характер. По объему курсовая работа  должна быть не менее 20 - 25 страниц печатного текста.

По структуре курсовая работа реферативного характера включает в себя:

· содержание;

· введение, в котором раскрывается актуальность и значение темы, формулируется цель работы;

· теоретическую часть, в которой дается описание истории вопроса, оценивается уровень разработанности проблемы в теории и практике посредством сравнительного анализа литературы; приводятся маркетинговые исследования рынка сбыта и услуг;

· практическую часть, в которой дается подробное описание ассортимента блюд конкретной группы, обосновывается выбор именно этого ассортимента для определенного типа предприятия, представляется характеристика и организация процесса подготовки сырья, продуктов и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (в соответствии с заданной темой), представляются особенности приготовления сложной горячей кулинарной продукции по исследуемой теме с разработкой рецептур, описанием технологии приготовления, описанием рекомендуемого оформления блюд; подбором пряностей и приправ, вкусовых добавок; рекомендациями к условиям и срокам хранения блюд в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде в процессе реализации в предприятиях общественного питания; представляются технико-технологические карты на 4-6 наименований разработанных фирменных блюд; технологические схемы производства на 4-6 наименований разработанных фирменных блюд

· заключение, в котором содержатся выводы и рекомендации относительно возможностей использования материалов работы;

· список литературы;

· приложения.

3. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

3.1. Выбор темы

 Рекомендуемая тематика курсовых работ по МДК 3.1 «Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции» формируется в соответствии с целями и задачами курсового проектирования и охватывает все типы предприятий питания, а также разнообразные контингенты потребителей, как по профессиональной принадлежности, так и по социальному статусу.

        Тема курсовой работы формулируется как разработка ассортимента горячих блюд конкретной группы предприятий различных типов. Согласно ГОСТ 30389-2013
Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования, различают следующие типы предприятий общественного питания: ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная, буфет, кафетерий, предприятие быстрого обслуживания, магазин кулинарии.
При выборе типа предприятия питания для выполнения курсовой работы рекомендуются следующие типы и разновидности предприятий общественного питания:

РЕСТОРАН - предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного изготовления, включая заказные и фирменные блюда и изделия; алкогольные, прохладительные, горячие и другие виды напитков, мучные кондитерские и булочные изделия, табачные изделия, покупные товары, с высоким уровнем обслуживания и, как правило, в сочетании с организацией отдыха и развлечений.

Рестораны различают:

· по ассортименту реализуемой продукции - неспециализированные и специализированные (рыбный, пивной, сырный и т.п.; рестораны национальной кухни или кухонь зарубежных стран);

· по местонахождению - в жилых и общественных зданиях, в том числе в отдельно стоящих зданиях, зданиях гостиниц, вокзалов, в культурно-развлекательных и спортивных объектах, в зонах отдыха (ландшафтные), на транспорте (вагон-ресторан и пр.);

· по интересам потребителей (клубный ресторан, спорт-ресторан, ресторан - ночной клуб, ресторан-салон);

· по методам и формам обслуживания - ресторан с обслуживанием официантами, ресторан с обслуживанием по системе «шведский стол», ресторан выездного обслуживания;

· по составу и назначению помещений - стационарные и передвижные (рестораны на морских и речных судах, в поездах).

БАР - предприятие общественного питания, оборудованное барной стойкой и реализующее в зависимости от специализации алкогольные и (или) безалкогольные напитки, горячие и прохладительные напитки, коктейли, холодные и горячие закуски и блюда в ограниченном ассортименте, покупные товары.

Бары различают:

· по ассортименту реализуемой продукции и способу приготовления продукции общественного питания - бар винный, пивной (паб-бар), кофейный, десертный, молочный, коктейль-бар, гриль-бар, суши-бар и пр.;

· по специфике обслуживания потребителей и (или) организации досуга (развлечений) - видео-бар, варьете-бар, диско-бар, кино-бар, танцевальный бар (Данс Холл), лобби-бар, бар «Ночной клуб» и др.;

· по местонахождению - в жилых и общественных зданиях, в том числе в отдельно стоящих зданиях, зданиях гостиниц, вокзалов; в культурно-развлекательных и спортивных объектах; в зонах отдыха;

· по интересам потребителей (клубный бар, спорт-бар).

КАФЕ - предприятие общественного питания по организации питания и (или без) отдыха потребителей с предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции общественного питания, реализующее фирменные, заказные блюда, изделия и алкогольные и безалкогольные напитки.

Кафе различают:

· по ассортименту реализуемой продукции - неспециализированные и специализированные(кафе-мороженое, кафе-кондитерская, кафе-молочная, кафе-пиццерия и др.);

· по обслуживаемому контингенту и интересам потребителей, включая оформление интерьера, - молодежное, детское, студенческое, офисное, кафе-клуб, интернет-кафе, арт-кафе, кафе-кабачок и др.;

· по местонахождению - в жилых и общественных зданиях, в том числе, в отдельно стоящих зданиях, зданиях гостиниц, вокзалов; в культурно-развлекательных и спортивных объектах; в зонах отдыха;

· по методам и формам обслуживания - с обслуживанием официантами и с самообслуживанием;

· по времени функционирования - постоянно действующие и сезонные;

· по составу и назначению помещений - стационарные и передвижные (авто-кафе, вагон-кафе, кафе на морских и речных судах и т.п.).

СТОЛОВАЯ - предприятие общественного питания, общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей, производящее и реализующее блюда и кулинарные изделия в соответствии с меню, различающимся по дням недели.

Столовые различают:

· по ассортименту реализуемой продукции - столовые, реализующие блюда, изделия и напитки массового спроса; вегетарианские, диетические, в том числе пищеблоки санаториев, профилакториев;

· по обслуживаемому контингенту и интересам потребителей - столовые школьные, студенческие, офисные и др.;

· по местонахождению - столовые общедоступные в жилых, общественных зданиях, столовые по месту учебы, работы, службы, временного проживания, при больницах, санаториях, домах отдыха и пр.;

· по организации производства продукции - работающие на сырье, на полуфабрикатах (доготовочные), столовые смешанного типа, столовые - раздаточные.

ЗАКУСОЧНАЯ - предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд и изделий несложного изготовления и предназначенное для быстрого обслуживания потребителей, с возможной реализацией алкогольной продукции.

Закусочные различают:

· по составу и назначению помещений - стационарные и передвижные;

· по времени функционирования - постоянно действующие и сезонные.

ПРЕДПРИЯТИЕ БЫСТРОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ - предприятие общественного питания, реализующее узкий ассортимент блюд, изделий, напитков несложного изготовления, как правило, из полуфабрикатов высокой степени готовности, и обеспечивающее минимальные затраты времени на обслуживание потребителей.

Предприятия быстрого обслуживания размещаются в местах интенсивного движения и массового скопления потребителей: в торговых комплексах и центрах (зоны ресторанных двориков), кинотеатрах, на центральных улицах и площадях, в зонах отдыха и др. Предприятия быстрого обслуживания могут добавлять к наименованию слово «экспресс» или «бистро»,

Предприятия быстрого обслуживания могут быть оборудованы в киосках и автоприцепах, не иметь собственного зала и реализовывать продукцию собственного производства через раздаточное окно.

Предприятия быстрого обслуживания различают:

· по ассортименту реализуемой продукции - неспециализированные и специализированные (гамбургерные, пиццерии, пельменные, блинные, пирожковые, пончиковые, шашлычные и т.д.);

· по составу и назначению помещений - стационарные и передвижные;

· по времени функционирования - постоянно действующие и сезонные (летние).

На предприятиях быстрого обслуживания отпуск продукции и обслуживание потребителей осуществляют, как правило, на раздаточной линии, и могут использоваться одноразовые посуда и приборы. Потребление продукции осуществляется в зале предприятия или в зоне ресторанного дворика на территории торговых центров (комплексов), единой для нескольких предприятий общественного питания. При этом отдельные технологические операции допускается осуществлять на виду у потребителей в выделенных рабочих зонах, оснащенных малогабаритным специализированным оборудованием.

БУФЕТ - предприятие общественного питания, находящееся в жилых и общественных зданиях, реализующее с потреблением на месте ограниченный ассортимент продукции общественного питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе холодные блюда, закуски, горячие, сладкие блюда несложного изготовления, мучные кулинарные, булочные и кондитерские изделия, и покупные товары.

Буфеты различают:

· по местонахождению - в жилых, промышленных и общественных зданиях, по месту работы, учебы, в культурно-развлекательных и спортивных объектах (театрах, кинотеатрах, стадионах и пр.), в гостиницах, на вокзалах, пристанях, в аэропортах, при столовых и др.;

· по составу и назначению помещений - стационарные и передвижные (авто-буфет, купе-буфет, буфеты на морских и речных судах и т.п.);

· по времени функционирования - постоянно действующие и сезонные.

КАФЕТЕРИЙ - предприятие общественного питания, оборудованное буфетной или барной стойкой, реализующее с потреблением на месте горячие напитки из кофе, чая, прохладительные напитки, ограниченный ассортимент продукции общественного питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе бутерброды, мучные булочные и кондитерские изделия, горячие блюда несложного изготовления, и покупные товары.

Потребление продукции общественного питания в кафетериях осуществляется, как правило, стоя.

МАГАЗИН КУЛИНАРИИ - предприятие общественного питания, имеющее собственное кулинарное производство и реализующее потребителям кулинарные изделия, полуфабрикаты, мучные булочные и кондитерские изделия и покупные продовольственные товары. Допускается организация кафетерия в торговом зале магазина кулинарии.

Магазин кулинарии различают:

По местонахождению - общедоступные, при предприятиях, офисах, в организациях и учреждениях.


Студент может сам предложить тему курсовой работы по разработке ассортимента блюд типа предприятия, близкого профилю его будущей работы, с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки.


Тема курсовой работы должна быть сформулирована достаточно конкретно, с указанием места расположения предприятия, количества мест в торговом зале, принадлежности к общедоступным или предприятиям «закрытой сети», специализации кухни, профессиональной принадлежности обслуживаемого контингента и т.д. Эти данные необходимы для обоснованного составления дневного (суточного) рациона питания для предприятий, обслуживающих определенный контингент потребителей. 

При формулировании темы конкретизация административно-территориального расположения предприятия общественного питания целесообразна с точки зрения исходных предпосылок для более обоснованного формирования ассортимента кулинарной продукции.

Для работ, связанных с разработкой ассортимента продукции специализированных цехов, в задании указывается их мощность (в тоннах перерабатываемого сырья в смену, количество выпускаемых полуфабрикатов) и месторасположение (при фабрике-заготовочной, ресторане).

Другие исходные данные, необходимые для выполнения курсовой работы излагаются в задании.

        Курсовая работа может носить научно-исследовательский характер с индивидуальным заданием по отдельным элементам научно-исследовательской работы (НИР), выданным руководителем. Например:
 Провести анализ меню: отметить повторяемость блюд, порядок изложения блюд в меню, отметить нарушения в рекомендуемом порядке изложения.
 При наличии данных о количестве реализуемых блюд определить процентное соотношение по основным группам блюд, т.е. отметить, какой процент составляют холодные блюда, супы, вторые горячие блюда и т.д.

3.2. Получение индивидуального задания

Студенту необходимо выполнить следующий объем работы:

- дать характеристику предприятия общественного питания (или специализированного цеха по выработке полуфабрикатов и кулинарных изделий); 

- обосновать ассортимент кулинарной продукции, вырабатываемой предприятием;

для общедоступных предприятий:

- составить меню торгового зала на пять дней. 

для ресторана ввиду широкого ассортимента блюд и кулинарных изделий составляется однодневное меню или банкетное меню, меню бизнес-ланча, «шведского» стола;

для предприятий, обслуживающих конкретный контингент потребителей:
-составить рацион питания, сбалансированный по основным пищевым веществам на один день или меню торгового зала со свободным выбором блюд на пять дней;

для специализированных цехов:

- составить производственную программу цеха.

Далее независимо от темы работы необходимо:

- составить технологические карты на блюда, кулинарные и кондитерские изделия, входящие в меню расчетного дня или производственной программы специализированного цеха (5-6);

-составить технологические схемы приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий на расчетный день (5-6);
-описать систему контроля качества кулинарной продукции, применяемую на предприятии;
В зависимости от специфики предприятия дополнительные исходные данные согласовываются студентом и преподавателем в рабочем порядке при получении задания и в период консультаций.
3.3. Составление плана подготовки курсовой работы

В самом начале работы очень важно с руководителем работы составить план выполнения курсовой работы. 

При составлении плана студент вместе с руководителем уточняет круг вопросов, подлежащих изучению и исследованию, структуру работы, сроки её выполнения, определить необходимую литературу. 

3.4. Подбор, изучение, анализ и обобщение материалов по выбранной теме


Прежде чем приступить к разработке содержания курсовой работы, очень важно изучить различные источники (законы, ГОСТы, ресурсы Интернет, учебные издания и др.) по заданной теме. 


Процесс изучения учебной, научной, нормативной и другой литературы требует внимательного и обстоятельного осмысления, конспектирования основных положений, кратких тезисов, необходимых фактов, цитат, что в результате превращается в обзор соответствующей книги, статьи или других публикаций.

От качества работы на данном этапе зависит качество работы по факту её завершения. 


При изучении различных источников очень важно все их фиксировать сразу. В дальнейшем данные источники войдут в  список использованной литературы.

Результат этого этапа курсовой работы – это сформированное понимание предмета исследования, логически выстроенная система знаний сущности самого содержания и структуры исследуемой проблемы.

Итогом данной работы может стать необходимость отойти от первоначального плана, что, естественно, может не только изменить и уточнить структуру, но качественно обогатить содержание курсовой работы.

3.5. Содержание курсовой работы

Курсовая работа имеет ряд структурных элементов: введение, теоретическая часть, практическая часть, заключение. Титульный лист и Примерное содержание курсовой работы приведено в Приложениях 1 и 2.
3.5.1. Разработка введения

Во введении следует обосновать актуальность избранной темы курсовой работы, раскрыть ее теоретическую и практическую значимость, сформулировать цели и задачи работы. Примерный объем введения – 1-2 страницы.

3.5.2. Разработка основной части курсовой работы

Основная часть обычно состоит из двух частей: в первой части содержатся теоретические основы темы;  дается история вопроса, уровень разработанности вопроса темы в теории и практике посредством сравнительного анализа литературы.

В теоретической части рекомендуется излагать наиболее общие положения, касающиеся данной темы и не вторгаться во все проблемы в глобальном масштабе.  Теоретическая часть предполагает анализ объекта исследования и должна содержать ключевые понятия, историю вопроса, уровень разработанности проблемы в теории и практике. Излагая содержание публикаций других авторов, необходимо обязательно давать ссылки на них с указанием номеров страниц этих информационных источников.

Вторую  (практическую) части  курсовой работы целесообразно излагать в форме разделов. 

В разделе 1  необходимо указать ассортимент продукции общественного питания, вырабатываемой предприятием. Здесь необходимо дать краткую характеристику предприятия, особенности обслуживаемого контингента, а также привести дополнительные данные, необходимые для более полного обоснования ассортимента кулинарной продукции. В частности, целесообразно указать, на какой сезон года составляется ассортимент кулинарной продукции, какие источники поступления продуктов предусмотрены, какова их кондиция и т.д. При составлении меню необходимо учитывать характер обслуживаемого контингента (служащие, дети, школьники, туристы и т.д.), тип предприятия общественного питания, признак специализации (фаст-фуд, национальная кухня), материально-техническую базу, наличие комплексного меню (бизнес-ланч), сочетаемость основного продукта, гарнира и соуса в одном блюде и пр. 
        В разделе 2 необходимо представить разработанное меню. При составлении меню необходимо учитывать:
· тип предприятия общественного питания, обслуживаемый контингент (служащие, дети, школьного возраста, туристы, городские жители и т.д.);
· материально-техническую базу предприятия (наличие необходимого оборудования, посуды, инвентаря и др.);
· необходимость разнообразия блюд в меню одного дня и по дням недели (для постоянного контингента потребителей): по   используемым    продуктам     (из    овощей,     круп,     мяса,     птицы,     рыбы    и т.д.);   по   способам   тепловой   обработки   продуктов;   по   стоимости;

- сочетаемость основного продукта, гарнира и соуса в одном блюде, а также сочетаемость блюд в составе завтрака, обеда и ужина.
Меню для столовых при производственных предприятиях, учреждениях, и учебных заведениях составляются в двух вариантах: для общего питания и для диетического питания, которое по объему продукции торгового зала составляет около 20%.
Ассортимент блюд предприятия может быть представлен в виде:
1. Меню основного зала ресторана
2. Меню банкетного зала ресторана (если таковой имеется)
3. Меню различных рационов питания в столовой при производственном предприятии
4. Меню скомплектованных рационов в столовых при ПТУ, колледжах, школах, вузах не менее 4 комплексов
5. Меню завтрака, обеда, ужина в форме «шведского стола».
        При составлении меню руководствуются действующими Сборниками рецептур и другими материалами: ОСТами, техническими условиями (ТУ) и технологическими инструкциями (ТИ) на кулинарную продукцию
Наряду со Сборниками рецептур при составлении ассортимента кулинарной продукции необходимо пользоваться рецептурами, опубликованными в другой научно-технической литературе, а также разрабатывать собственные рецептуры; во всех подобных случаях расход продуктов в рецептурах должен соответствовать нормативам, действующим в общественном питании (Сборник рецептур 1981-2011 г.г.). Если блюдо (кулинарное изделие) взято для меню не по Сборнику рецептур, в этом случае в колонке № рецептуры следует указать в квадратных скобках [ ] номер литературного источника по прилагаемому списку используемой литературы.
Необходимо строго сохранять порядок изложения блюд и закусок в бланке меню.
· Фирменные блюда (независимо от вида блюда: холодное, горячее, супы);
· Закуски: икра, рыба отварная, заливная, фаршированная, рыбная гастрономия, морепродукты, мясо отварное, заливное, фаршированное, мясная гастрономия, птица и дичь холодные, салаты, овощи натуральные, соленые, маринованные, сыры, масло, кисломолочная продукция;
· Горячие закуски из рыбы, мяса, птицы, овощей и грибов, мучные;
· Супы: прозрачные, заправочные, пюреобразные и супы-кремы, молочные, холодные, сладкие;
· Вторые горячие блюда: из рыбы отварной, припущенной, жареной, тушеной, запеченной, морепродуктов, мяса отварного, жареного, тушеного, запеченного, из котлетной массы, из овощей и грибов,  круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога;
· Десерты и сладкие блюда: горячие, холодные, замороженные, фрукты и ягоды свежие;
· Горячие напитки;
· Холодные напитки;
· Хлеб и хлебобулочные изделия.

В специализированных предприятиях (шашлычная, блинная, чебуречная и т.д.) меню должно начинаться с характерных для данного типа предприятия блюд: в кафе - с горячих напитков, в гриль баре - с изделий на гриле, в блинной - с блинов и т.д.

Расчет рациона питания, сбалансированного по основным веществам и энергетической ценности, производится в соответствии с физиологическими нормами питания для различных групп населения - для 3 возрастных категорий и групп интенсивности труда. При составлении рациона питания в зависимости от профессиональных условий труда необходимо включать блюда лечебно-профилактического назначения.

Распределение энергетической ценности между завтраком, обедом и ужином следует принимать 30, 45, 25 % соответственно. 

В курсовых работах, в которых профессиональная и возрастная группа потребителей не регламентирована заданием, для расчета дневного рациона питания по согласованию с руководителем принимается одна из групп интенсивности труда (наиболее часто 1,2 или 3) и среднего возраста (30-39 лет).
           Далее дается подробное описание ассортимента блюд конкретной группы в соответствии с выбранной темой,  обосновывается выбор именно этого ассортимента для данного типа предприятия.  Представляется характеристика и организация процесса подготовки сырья, продуктов и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (в соответствии с заданной темой), описываются особенности приготовления сложной горячей кулинарной продукции по исследуемой теме, в том числе рекомендуемое оформление блюд; подбор пряностей и приправ, вкусовых добавок; даются рекомендации к условиям и срокам хранения блюд в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде в процессе реализации в предприятиях общественного питания.
 Раздел 3 посвящен разработке технологических карт (ТК). Технологические карты на кулинарную продукцию составляются на один день работы предприятия, минимум на 4-5 блюд сложного изготовления. При этом рекомендуется составить ТК на блюда из групп кулинарной продукции с разными видами тепловой обработки.
Форма карты показана в приложении 2. Название блюда должно быть достаточно полным с указанием конкретного гарнира и соуса.

Технологические карты разрабатываются на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только в данном предприятии (на продукцию, поставляемую другим предприятиям, ТК не действуют). Утверждаются технологические карты руководителем или заместителем руководителя предприятия общественного питания.

Срок действия технологических карт определяется предприятием. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, содержащаяся в технико-технологических картах, должна обеспечивать соблюдение показателей и требований безопасности, установленных действующими нормативными актами. Технологическая карта включает в себя:

 - наименование изделия и область применения ТК;

- перечень сырья, применяемого для приготовления блюда (изделия);

- требования к качеству сырья;

- нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и готового изделия;

- описание технологического процесса приготовления;

- требования к оформлению, подаче, реализации и хранению;

-  показатели качества и безопасности;

- показатели пищевого состава и энергетической ценности.

В пункте «Наименование изделия и область применения» указывается точное название блюда (изделия), которое не подлежит изменению без утверждения. В этом же разделе конкретизируется перечень предприятий (филиалов), подведомственных предприятий, которым дано право производства и реализации данного вида блюда (изделия).

В пункте «Перечень сырья» указываются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного блюда (изделия).

В пункте «Требования к качеству сырья» в обязательном порядке делается запись о том, что продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления данного блюда, должны соответствовать требования нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и меть сертификат соответствия и удостоверение качества.

В пункте «Нормы закладки сырья» указываются нормы закладки брутто и нетто на 1, 10 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции.

В разделе «Технологический процесс» содержится подробное описание технологического процесса приготовления блюда (изделия), при этом особо выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), а также применение пищевых добавок, красителей и др. Технология приготовления блюда, кулинарного или кондитерского изделия описывается последовательно и подробно с указанием применяемого оборудования и инвентаря. Вспомогательные операции описываются в конце текста. При описании технологии должны быть указаны параметры технологического процесса: продолжительность (мин), температура (С0) и др.
В пункте «Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению» должны быть отражены особенности оформления и правила подачи блюда (изделия), требования, порядок реализации и хранения, а при необходимости и условия транспортирования. Общие технические условия», санитарными правилами для предприятий общественного питания и условиями и сроками хранения особо скоропортящихся продуктов.

В пункте   «Показатели качества и безопасности» указываются органолептические показатели блюда (изделия): вкус, запах, консистенция, а также физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на  безопасность блюда (изделия).

В пункте «Показатели пищевого состава и энергетической ценности» указываются данные о пищевой и энергетической ценности блюд (изделия) (Таблицы «Химического состава пищевых продуктов», одобренные Минздравом РФ), которые определяются при организации питания определенных контингентов потребителей (Организации детского, диетического, лечебно-профилактического и другого питания).

Каждая технологическая карта хранится в картотеке предприятия и имеет порядковый номер.

Раздел 4 содержит разработанные технологические схемы. Технологическая схема приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий  представляет собой своеобразное алгоритмическое описание технологического процесса приготовления блюда (изделия), включающее отдельные операции, их последовательность и взаимосвязь. 
Технологическая схема – технологический документ (графический или текстовой), который определяет технологический процесс или операцию изготовления изделий. На схеме показывают в виде условных обозначений составные части процесса, определяемые как элементы схемы. Элементами технологической схемы являются продукты, полуфабрикаты, используемые в процессе производства продукции, операции и линии связи между ними.

Элементы схем показывают условными графическими изображениями, установленными стандартами ЕСКД или нестандартными графическими изображениями: продукт – полочка, операция – прямоугольник. Линии связи, соединяющие обозначения составных частей схемы, должны иметь наименьшее количество пересечений.

Содержание операций на схеме должно иметь ключевой слово, выраженное глаголом неопределенной формы: «варить», «нарезать»  и т.д.

Наименование операций при оформлении перечня основных элементов схемы в таблице над штампом следует записывать именем существительным, например: «варка», «нарезка», «мойка» и т.д. 


Технологические схемы приводятся на 3  вида кулинарной продукции либо одного (расчетного) дня выполняются на стандартных листах А 4 и включаются в качестве одного из разделов курсовой работы.

Пример технологической схемы показан в приложении 3.

3.5.3. Разработка заключения

Заключение носит форму синтеза полученных в работе результатов. Его основное назначение - резюмировать содержание работы, подвести итоги проведенного исследования. В заключении излагаются полученные выводы и их соотношение с целью исследования, конкретными задачами, гипотезой, сформулированными во введении.
3.5.4. Составление списка источников и литературы
В список источников и литературы включаются источники, изученные студентами в процессе подготовки работы, в т.ч. те, на которые есть ссылки в тексте курсовой работы. 

Список используемой литературы  оформляется в соответствии с правилами, предусмотренными государственными стандартами. 

Список используемой литературы должен содержать 10 – 15 источников, с которыми работал автор курсовой работы/ проекта. 

Список используемой литературы включает в себя:
· нормативные правовые акты;
· научную литературу и материалы периодической печати;
· практические материалы.
Источники размещаются в алфавитном порядке. Для всей литературы применяется сквозная нумерация.

При ссылке на литературу в тексте курсовой работы следует записывать не название книги (статьи), а присвоенный ей в указателе “Список литературы” порядковый номер в квадратных скобках.  Ссылки на литературу нумеруются по ходу появления их в тексте записки. Применяется сквозная нумерация.
4. ОБЩИЕ ПРАВИЛА ОФОРМЛЕНИЯ КУРСОВЫХ РАБОТ

4.1. Оформление текстового материала

Текстовая часть работы должна быть представлена  в компьютерном варианте на бумаге формата А4. Шрифт – Times New Roman, размер шрифта – 14, полуторный интервал, выравнивание по ширине Страницы должны иметь поля (рекомендуемые): нижнее – 2,5; верхнее – 2; левое – 3; правое – 1,5. Объем курсовой работы 15-20 страниц, дипломной работы должен составлять 55 – 70 страниц. Все страницы работы должны быть пронумерованы. Номер страницы ставится на середине листа нижнего поля. 

Весь текст работы должен быть разбит на составные части. Разбивка текста производится делением его на разделы (главы) и подразделы (параграфы). В содержании работы не должно быть совпадения формулировок названия одной из составных частей с названием самой работы, а также совпадения названий глав и параграфов. Названия разделов (глав) и подразделов (параграфов) должны отражать их основное содержание и раскрывать тему работы.

При делении работы на разделы (главы) (согласно ГОСТ 2.105-95) их обозначают порядковыми номерами – арабскими цифрами без точки и записывают с абзацного отступа. При необходимости подразделы  (параграфы) могут делиться на пункты. Номер пункта должен состоять из номеров раздела (главы), подраздела (параграфа)  и пункта, разделённых точками.  В конце номера раздела (подраздела), пункта (подпункта) точку не ставят.

Если раздел (глава) или подраздел (параграф) состоит из одного пункта, он также нумеруется. Пункты при необходимости, могут быть разбиты на подпункты, которые должны иметь порядковую нумерацию в пределах каждого пункта, например: 4.2.1.1, 4.2.1.2, 4.2.1.3 и т. д.

Каждый пункт, подпункт и перечисление записывают с абзацного отступа. Разделы (главы), подразделы (параграфы) должны иметь заголовки. Пункты, как правило, заголовков не имеют. Наименование разделов (глав) должно быть кратким и записываться в виде заголовков (в красную строку) жирным шрифтом, без подчеркивания и без точки в конце. Заголовки должны четко и кратко отражать содержание разделов (глав), подразделов (параграфов), пунктов. 

Нумерация страниц основного текста  и приложений, входящих в состав  работы, должна быть сквозная.

В основной части работы должны присутствовать таблицы, схемы, графики с соответствующими ссылками и комментариями. 
В работе должны применяться научные и специальные термины, обозначения и определения, установленные соответствующими стандартами, а при их отсутствии – общепринятые в специальной и научной литературе. Если принята специфическая терминология,  то перед списком литературы должен быть перечень принятых терминов с соответствующими разъяснениями. 
Оформление иллюстраций

Все иллюстрации, помещаемые в работу, должны быть тщательно подобраны, ясно и четко выполнены. Рисунки и диаграммы должны иметь прямое отношение к тексту, без лишних изображений и данных, которые нигде не поясняются. Количество иллюстраций в работе должно быть достаточным для пояснения излагаемого текста. Иллюстрации следует размещать как можно ближе к соответствующим частям текста. На все иллюстрации должны быть ссылки в тексте работы. Наименования, приводимые в тексте и на иллюстрациях, должны быть одинаковыми.

Ссылки на иллюстрации разрешается помещать в скобках в соответствующем месте текста, без указания см. (смотри). Ссылки на ранее упомянутые иллюстрации записывают, сокращенным словом смотри, например, см. рисунок 3.
Размещаемые в тексте  иллюстрации следует нумеровать арабскими цифрами, например: Рисунок 1, Рисунок 2 и т.д. Допускается нумеровать иллюстрации в пределах раздела (главы). В этом случае номер иллюстрации должен состоять из номера раздела (главы) и порядкового номера иллюстрации,   например Рисунок 1.1.
Надписи, загромождающие рисунок, чертеж или схему, необходимо помещать в тексте или под иллюстрацией.

4.2. Оформление таблиц

Цифровой материал, как правило, оформляют в виде таблиц. Название таблицы должно отражать её содержание, быть точным и кратким. Лишь в порядке исключения таблица может не иметь названия.

Таблицы в пределах всей записки нумеруют арабскими цифрами сквозной нумерацией, перед которыми записывают слово Таблица. Допускается нумеровать таблицы в пределах раздела. В этом случае номер таблицы состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы,  разделенных точкой. 

Пример: 

Таблица 6

Предельные величины разброса угловой скорости автомобилей, %

	Категория автомобиля
	Боковое ускорение автомобиля wy м/с2

	
	1
	2
	4

	М1
	10
	30
	80

	М2 ,   N1
	10
	20
	60

	 М3 ,  N2  , N3
	10
	10
	--


На все таблицы должны быть ссылки в тексте, при этом слово таблица в тексте пишут полностью, например: в таблице 4

Таблицу, в зависимости от ее размера, помещают под текстом, в котором впервые дана ссылка на нее, или на следующей странице, а при необходимости, в приложении. Допускается помещать таблицу вдоль стороны листа.

Если строки или графы таблицы выходят за формат страницы, ее делят на части, помещая одну часть под другой, при этом в каждой части таблицы повторяют ее шапку и боковик.

При переносе таблицы на другой лист (страницу), шапку таблицы повторяют и над ней указывают: Продолжение таблицы 5. Название таблицы помещают только над первой частью таблицы.

В графах таблиц не допускается проводить диагональные линии с разноской заголовков вертикальных глав по обе стороны диагонали.

Основные заголовки следует располагать в верхней части шапки таблицы над дополнительными и подчиненными заголовками вертикальных граф. Заголовки граф, как правило, записывают параллельно строкам таблицы. При необходимости допускается перпендикулярное расположение заголовков граф.

Все слова в заголовках и надписях шапки и боковика таблицы пишут полностью, без сокращений. Допускаются лишь те сокращения, которые приняты в тексте, как при числах, так и без них. Следует избегать громоздкого построения таблиц с «многоэтажной» шапкой. Все заголовки надо писать по возможности просто и кратко. 

Если в графе таблицы помещены значения одной и той же физической величины, то обозначение единицы физической величины указывают в заголовке (подзаголовке) этой графы. Числовые значения величин, одинаковые для нескольких строк, допускается указывать один раз:

Таблица

в миллиметрах

	Условный проход Dy
	D
	L
	L1
	L2
	Масса, кг, не более

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	50
	160
	130
	525
	600
	160

	85
	195
	210
	
	
	170


Таблица

	Тип изолятора
	Номинальное напряжение, В
	Номинальный ток, А

	ПНР-6/400
	6
	400

	ПНР-6/800
	
	800

	ПНР-6/900
	
	900


Примечание к таблице помещают в конце таблицы над линией, обозначающей окончание таблицы.

4.3. Оформление приложений

В приложениях курсовой работы помещают материал, дополняющий основной текст. 

Приложениями могут быть:

· графики, диаграммы;

· таблицы большого формата, 

· статистические данные;

· фотографии, 

· процессуальные (технические) документы и/или их фрагменты и т.д.

Приложения оформляют как продолжение основного на последующих ее листах или в виде самостоятельного документа.

В основном тексте на все приложения должны быть даны ссылки.
Приложения располагают в последовательности ссылок на них в тексте. Каждое приложение должно начинаться с нового листа (страницы) с указанием наверху страницы слова  Приложение  и номера.

Приложения обозначают арабскими цифрами, за исключением цифры 0. Допускается обозначение приложений римскими цифрами. 

Приложение должно иметь заголовок, который записывают с прописной буквы отдельной строкой. 

Выполненная курсовая работа сдается её руководителю на проверку.  

Проверку, составление письменного отзыва и прием курсовой работы осуществляет преподаватель дисциплины вне расписания учебных занятий. 

Перед сдачей работы студенты должны проверить соблюдение всех необходимых требований по ее содержанию и оформлению. Несоблюдение требований может повлиять на оценку или курсовая работа может быть возвращена для доработки, а также повторного выполнения. 

Руководитель работы может предусмотреть досрочную защиту курсовой работы.

4.5. Требования к лингвистическому оформлению курсовой работы
Курсовая работа должна быть написана логически последовательно, литературным языком. Повторное употребление одного и того же слова, если это возможно, допустимо через 50 – 100 слов. Не должны употребляться как излишне пространные и сложно построенные предложения, так и чрезмерно краткие лаконичные фразы, слабо между собой связанные, допускающие двойные толкования и т. д.

При написании курсовой работы не рекомендуется вести изложение от первого лица единственного числа. Допускаются обороты с сохранением первого лица множественного числа, в которых исключается местоимение «мы», то есть фразы строятся с употреблением слов «наблюдаем», «устанавливаем», «имеем». Можно использовать выражения «на наш взгляд», «по нашему мнению», однако предпочтительнее выражать ту же мысль в безличной форме, например:

При написании курсовой работы необходимо пользоваться языком научного изложения. 

 В курсовой работе должно быть соблюдено единство стиля изложения, обеспечена орфографическая, синтаксическая и стилистическая грамотность в соответствии с нормами современного русского языка.
5. ПРОЦЕДУРА ЗАЩИТЫ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

Курсовая работа, выполненная с соблюдением рекомендуемых требований, оценивается и допускается к защите. Защита должна производиться до начала экзамена по дисциплине или профессионального модуля. 

Процедура защиты курсовой работы включает в себя:

· выступление студента по теме и результатам работы (5-8 мин) с презентацией,  

· ответы на вопросы членов комиссии, в которую входят преподаватели  дисциплин профессионального цикла и/или междисциплинарных курсов профессионального модуля.

На защиту могут быть приглашены преподаватели и студенты других специальностей. 

При подготовке к защите необходимо:

· внимательно прочитать содержание отзыва руководителя работы,

· внести необходимые поправки, сделать необходимые дополнения и/или изменения;

· обоснованно и доказательно раскрыть   сущность темы  курсовой работы;

· обстоятельно ответить на вопросы членов комиссии. 

Работа оценивается дифференцированно с учетом качества ее выполнения, содержательности выступления и ответов на вопросы во время защиты.  

Результаты защиты оцениваются по четырехбалльной системе: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Положительная оценка по той дисциплине/профессиональному модулю, по которой предусматривается курсовая работа, выставляется только при условии успешной сдачи курсовой работы на оценку не ниже «удовлетворительно». 

Если студент получил неудовлетворительную оценку по курсовой работе, то он не допускаетесь к квалификационному экзамену по профессиональному модулю. Также по решению преподавателя может быть предоставлено право доработки работы в установленные комиссией сроки и повторной защиты.

К защите курсовой работы предъявляются следующие требования:

1. Глубокая теоретическая проработка исследуемых проблем на основе анализа литературы по специальности и теме работы.

2. Умелая систематизация цифровых данных в виде таблиц и графиков с необходимым анализом, обобщением и выявлением тенденций развития исследуемых явлений и процессов.

3. Критический подход к изучаемым фактическим материалам с целью поиска направлений совершенствования деятельности.

4. Аргументированность выводов, обоснованность предложений и рекомендаций.

5. Логически последовательное и самостоятельное изложение материала.

6. Оформление материала в соответствии с установленными требованиями.

7. Обязательное наличие на курсовую работу отзыва руководителя.

Для выступления на защите необходимо заранее подготовить и согласовать с руководителем тезисы доклада и иллюстративный материал. 

При составлении тезисов необходимо учитывать ориентировочное время доклада на защите, которое составляет 8-10 минут. Доклад целесообразно строить не путем изложения содержания работы по главам, а по задачам, то есть, раскрывая логику получения значимых результатов. В докладе обязательно должно присутствовать обращение к иллюстративному материалу, который будет использоваться в ходе защиты работы. Объем доклада должен составлять 7-8 страниц текста в формате Word, размер шрифта 14, полуторный интервал. Рекомендуемая структура доклада приведена в таблице 

Таблица 2

	№
	Структура доклада 
	Объем
	Время

	1. 
	Представление темы работы
	До 1,5 страниц
	До 2 минут

	2.
	Актуальность темы
	
	

	3.
	Цель работы
	
	

	4. 
	Постановка задачи, результаты ее решения и сделанные выводы (по каждой из задач, которые были поставлены для достижения цели дипломной работы) 
	До 6 страниц
	До 7 минут

	5.
	Перспективы и направления дальнейшего исследования данной темы
	До 0,5 страницы
	До 1 минуты


В качестве иллюстраций используется презентация, подготовленная  в программе Power Point. Также иллюстрации можно представлять  на 4–5 страницах формата А4, отражающих основные результаты, достигнутые в работе, и согласованные с содержанием доклада. Иллюстрации должны быть пронумерованы и названы. 

В случае неявки на защиту  по уважительной причине, студенту будет предоставлено  право на защиту в другое время

6. ПРИМЕРНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ КУРСОВЫХ РАБОТ

1. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из морепродуктов в специализированном ресторане 
2. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из мяса в ресторане русской кухни 
3. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы в кафе 
4. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из овощей, грибов и сыра в вегетарианском кафе
5.  Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы и кролика в гастрономическом ресторане 
6. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из дичи в специализированном кафе 
7. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из мяса диких животных в ресторане авторской кухни
8. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из рыбы и морепродуктов в ресторане при гостинице 
9. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из рыбы в ресторане средиземноморской кухни 
10. Разработка ассортимента сложной холодной и горячей кулинарной продукции из мяса и птицы в ресторане европейской кухни 
11. Разработка ассортимента блюд сложных горячих блюд из рыбы, мяса, птицы для кафе.
12. Разработка ассортимента блюд сложных горячих блюд из сыра, овощей  и грибов для пиццерии.
13. Разработка ассортимента сложных блюд из овощей, грибов и сыра для диетической столовой.
14. Разработка ассортимента блюд сложных горячих блюд из овощей, сыра, яиц для закусочной.
15. Разработка ассортимента блюд сложных горячих блюд из рыбы, мяса для ресторана выездного обслуживания.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2
Пример содержания курсовой работы

Введение

1.Теоретический раздел

1.1. Особенности средиземноморской кухни 

1.2. Химический состав и пищевая ценность рыбы 

1.3. Механическая и тепловая обработка рыбы 

2. Практический раздел

2.1 Значение ассортимента блюд в организации работы ресторана

2.2 Особенности процесса разработки ассортимента блюд из рыбы 

2.3 Разработка меню холодных и горячих блюд из рыбы 

3. Технологические карты фирменных блюд из рыбы для ресторана средиземноморской кухни

4. Технологические схемы приготовления фирменных блюд из рыбы для ресторана средиземноморской кухни
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3
ПРИМЕР ОФОРМЛЕНИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ КАРТЫ

Утверждаю:

Директор ресторана

_____________________

________________20   г.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

На блюдо «Форель с пряными травами»

1. Область применения

1.2 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Форель с пряными травами», вырабатываемое в ресторане «Богатырь».
2. Перечень сырья

2.1 Для приготовления используют следующее сырье:

	1
	Форель
	ГОСТ 814-96

	2
	Уксус винный
	ТУ 9182-003-00334586-95

	3
	Вино белое
	ГОСТ 7208-93

	4
	Лимон
	ГОСТ 4429-82

	5
	Лавровый лист
	ГОСТ 29048-91

	6
	Яблоко свежее
	ГОСТ 16270-70

	7
	Укроп
	ГОСТ 16732-71

	8
	Мята
	


Допускается использование импортных аналогов сырья

2.2 Сырье, используемое для приготовления блюда, должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.1 Рецептура блюда «Форель с пряными травами»

	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса Брутто (г)
	Масса Нетто (г)

	1
	Форель
	300
	255

	2
	Уксус винный
	
	100мл.

	3
	Вино белое
	
	100.

	4
	Лимон
	31
	26

	5
	Лавровый лист
	
	1 лист

	6
	Яблоко свежее
	80
	70

	8
	Укроп
	120
	100

	7
	Мята
	120
	100

	Выход готового блюда (1 порция)                                                                                            175/70


Технологический процесс

3.2 Подготовка сырья к производству блюда «Форель с пряными травами» производится в соответствии с оригинальным рецептом ресторана «Богатырь».

3.3 Форель очистить от чешуи. Вдоль брюшка сделать надрез от головы до хвоста; удалить внутренности, жабры и плавники. Промыть рыбу изнутри и слегка ополоснуть снаружи. Не вытирать! Уксус влить в сотейник, сильно нагреть, полить им форель - рыба приобретет го​лубой цвет. Натереть тушку солью внутри и снаружи. С яблока снять полосками кожуру, так же снять цедру с лимона, наре​зать кожуру и цедру тонкой соломкой. Мякоть яблока нарезать тонкими ломтиками, лимон - полукружками. Зе​лень вымыть, обсушить и измельчить. Смешать зелень с нарезанной яб​лочной кожурой и лимонной цедрой, положить внутрь брюшка (зашивать брюшко не надо). На дно широкой кастрюли выложить ломтики яблока и лимона, белый пе​рец и лавровый лист; влить вино и 1 л воды, поставить на огонь и довести до кипения. Внутрь кастрюли поставить решетку, уложить на нее форель, на​крыть кастрюлю крышкой. Готовить на небольшом огне 35 мин. при 180°С   

Оформление, подача, реализация и хранение

3.4 На тарелку кладут готовые яблоки, сверху рыбу и украшают зеленью с нарезанной яблочной кожурой и лимонной цедрой.

3.5 Температура подачи блюда – 65°С.

3.6 Срок реализации при хранении на мармите при температуре 65°С не более 3 часов с момента окончания технологического процесса.

Показатели качества и безопасности

Органолептические показатели:

	Внешний вид
	Порционный кусок из рыбы, сохранивший форму и целостность, без трещин и разрывов

	Консистенция
	Плотная 

	Цвет
	Припущенной рыбы

	Вкус
	Рыбы с привкусом зелени и яблок

	Запах
	Рыбы, яблок с ароматом пряностей 


Физико-химические показатели

	Массовая доля сухих веществ, в % (не менее)
	9.1

	Массовая доля жира, в % (не менее)
	4.8

	Массовая доля соли, в % (не более)
	1


Микробиологические показатели

	КМАФА и М. КОЕ/г, не более
	Масса продукта в (г), в которой не допускается

	
	БГКП (колиформы)
	E.coli
	S.aureus
	Proteus
	Патогенные

	1·103
	1.0
	-
	1.0
	1.0
	25

	
	
	
	
	
	


Пищевая и энергетическая ценность

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность (ккал)

	21,0г
	12,1г
	15,6г
	255,3


Ответственный разработчик     Иванова А.А.
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