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АННОТАЦИЯ
Курсовой проект  по МДК 03.01 «Технология приготовления сложной горячей продукции» предусмотрена ФГОС СПО базового уровня в части Государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». Курсовой проект  является завершающим этапом изучения дисциплины, и выполняется в сроки, определенные рабочим учебным планом образовательного учреждения. Выполнение студентами курсового проекта  позволяет применить полученные знания и умения при решении комплексных задач, связанных со сферой будущей профессиональной деятельности, развитием профессиональных компетенций:
· разрабатывать стратегию и тактику развития предприятий питания на основе современных научных технологий;
· разрабатывать ассортимент сложной горячей кулинарной продукции;
· выбирать различные способы приготовления оформления и сервировки сложной горячей кулинарной продукции;
· организовывать технологический процесс приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· оценивать качество и безопасность готовой продукции.
Целями выполнения курсового проекта  по дисциплине МДК 03.01 «Технология приготовления сложной горячей продукции» являются:
· углубление, обобщение, систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических умений по дисциплине;
· развитие творческой инициативы, самостоятельности и организованности;
· формированию умений применять теоретические знания при решении поставленных вопросов, используя справочную и нормативную документацию;
· подготовка к итоговой государственной аттестации.
При   выполнении   курсового проекта    у   студентов   формируются   и
совершенствуются профессиональные умения:
· умение разрабатывать и обосновывать технологические процессы изготовления кулинарной продукции заданного ассортимента;
· умение подбирать необходимое сырье, оборудование, инвентарь, инструменты, режимы технологических процессов;
· умение самостоятельно составлять технологическую документацию и т.д.
В процессе подготовки курсового проекта  студенты должны научиться:
· анализировать, сравнивать, оценивать представленные данные и возможные варианты решений поставленных задач, систематизировать материал, делать выводы;
· использовать специальную учебную и справочную литературу, периодику, тем самым, вырабатывая и закрепляя умения работать с книгой, справочные материалом, делать выписки, составлять конспекты.
Выполнение курсового проекта  рассматривается как вид учебной работы по МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции и реализуется в пределах времени, отведенного на его изучение.
1. Формирования умений:
· систематизировать полученные знания и практические умения по МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· осуществлять поиск, обобщать, анализировать необходимую информацию;
· разрабатывать мероприятия для решения поставленных в курсовой работе задач.

2. Формирования профессиональных компетенций / вида профессиональной деятельности:
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
	разработка ассортимента супов.
организации технологического процесса приготовления супов;
выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
сервировки и оформления супов;
контроль качества и безопасность подготовленных продуктов;
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления супов;
проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении супов;
выбирать различные способы и приемы приготовления;
выбирать температурный режим при подаче и хранении супов.

	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	разработка ассортимента соусов;
ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;
организации технологического процесса приготовления соусов;
выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;
контроль качества и безопасность подготовленных продуктов;
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления соусов;
проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении соусов;
выбирать различные способы и приемы приготовления;
выбирать температурный режим при подаче и хранении соусов.

	ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	разработка ассортимента блюд из овощей, грибов и сыра;
организации технологического процесса приготовления блюд из овощей, грибов и сыра;
выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
сервировки и оформления блюд из овощей, грибов и сыра;
контроль качества и безопасность подготовленных продуктов;
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из овощей, грибов и сыра;
проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении  блюд из овощей, грибов и сыра;
выбирать различные способы и приемы приготовления;
 выбирать температурный режим при подаче и хранении блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	разработка ассортимента блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
организации технологического процесса приготовления блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
правила подбора горячих соусов и гарниров  к блюдам из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
контроль качества и безопасность подготовленных продуктов;
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении  блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
выбирать различные способы и приемы приготовления;
выбирать температурный режим при подаче и хранении блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.



3. Формирования общих компетенций по специальности:
	Название ОК
	Основные показатели оценки результата (ОК)

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· приращение интереса к будущей специальности

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	· обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при осуществлении монтажа, технической эксплуатации и обслуживания холодильно-компрессорных машин и установок.
· своевременность сдачи разделов курсовой работы согласно индивидуального плана

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	· результативность принимаемых  решений в стандартных и нестандартных ситуациях 
· эффективность корректировки действий при выполнении курсовой работы

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	· результативность поиска необходимой информации для качественного выполнения курсовой работы.
· результативность использования необходимой информации для качественного выполнения курсовой работы.

	ОК 5. Использовать информационно-комуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· применение математических методов и ПК в техническом нормировании и проектировании холодильных предприятий и оформлении текстовой и графической части курсовой работы

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	· ответственность за результат выполнения курсовой работы
· способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	· способность планировать и организовывать задачи профессионального и личностного развития; заниматься самообразованием и осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	· проявление интереса к инновациям в области холодильно-компрессорных машин и установок

	ОК 10. Обеспечивать безопасные условия труда в профессиональной деятельности
	· обеспечение охраны труда и выполнение правил техники безопасности при выполнении профессиональных задач



При выполнении курсовой работы студент должен опираться на знания,
полученные студентами в ходе освоения общеобразовательных дисциплин:
«Физиология питания», «Организация обслуживания», «Организация производства», «Оборудование» профессионального модуля ПМ.03  « Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции»










 СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОГО ПРОЕКТА
Структура курсового проекта, ее оформление, организация выполнения и оценка должны соответствовать требованиям, изложенным в письме Минобразования России от 05.04.1999 № 16-32-55 ин/16-В «О рекомендациях по организации выполнения и защиты курсовой работы (проекта) по дисциплине в образовательных учреждениях среднего профессионального образования».
По содержанию курсовой проект по МДК 03.01 «Технология продукции общественного питания» может, практический или исследовательский характер, в зависимости от выбранной темы, уровня компетентности и индивидуальных способностей студента. По объему курсовой проект  должен быть не менее 25 страниц печатного текста не считая приложений, в том числе: введение 2, теоретическая часть 7- 8, исследовательская часть 4-5, расчетная часть 3-4, заключение 1- 2.
Курсовой проект  должна иметь четкую внутреннюю структуру и правильное оформление. Структура курсового проекта  включает:
1. Титульный лист 
2. Лист утвержденного задания 
3. Рецензия
4. Содержание
5. Введение
6. Основная часть
7. Заключение
8. Список использованных источников
9. Приложения
В содержании курсового проекта  указываются вопросы темы в виде — заголовков, глав или параграфов, наименования всех разделов и подразделов, заключения, списка использованных источников, наименование приложений — с указанием номера страницы, с которых начинаются эти элементы курсовой работы.








Примерное содержание курсового проекта
  Пояснительная записка
Введение 
	1. Ассортимент и технологический процесс приготовления сложных, горячих блюд по теме работы
1.1 Ассортимент сложных горячих блюд.
1.2. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд по теме работы.
1.3. Оформление и декорирование сложных горячих блюд.
1.4. Требования к качеству и безопасность сложных горячих блюд.
2. Разработка технологической документации   на сложную кулинарную продукцию по теме работы 
2.1. Разработка технологии приготовления,   технико-технологической карты, 
2.2   Акт контрольной проработки кулинарной продукции определение норм отходов и     потерь на новые виды сырья, пищевых продуктов
2.3. Описание процессов, происходящих при первичной и тепловой обработке сырья,    входящего в состав разрабатываемого  блюда
2.4. Разработка аппаратно – технологической схемы на блюдо
2.5. Расчет пищевой ценности разрабатываемого блюда
2.6. Расчет стоимости разработанного блюда
3 Охрана труда и техника безопасности на ПОП 
3.1 Общие сведение об охране труда на ПОП
3.2 Охрана труда в цехе (в зависимости от темы курсового проекта)
3.3 Техника безопасности при работе с оборудованием на ПОП
3.4 Требования к личной гигиене работников ПОП
Заключение
Список использованных источников
Приложение









ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА КУРСОВОГО ПРОЕКТА  ПМ.03 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции»
1. Технологический  процесс приготовления и приготовление прозрачных супов на мясокостном (мясном, костном) бульоне.
2. Технологический процесс приготовления и приготовление прозрачных супов на рыбном бульоне.
3. Технологический процесс приготовления и приготовление прозрачных супов на бульоне из птицы.
4. Технологический    процесс приготовления и приготовление пюреобразных супов из овощей.
5. Технологический процесс приготовления и приготовление пюреобразных супов из мяса.
6. Технологический    процесс приготовления и приготовление пюреобразных супов из мясных субпродуктов.
7. Технологический    процесс приготовления и приготовление пюреобразных супов из грибов.
8. Технологический    процесс приготовления и приготовление пюреобразных супов из морепродуктов.
9. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из припущенных овощей и грибов.
10. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из отварных овощей и грибов.
11. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих  блюд из паровых овощей и грибов.
12. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих  блюд из жареных овощей и грибов.
13. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из тушеных и томленых овощей и грибов
14. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из запеченных овощей и грибов.
15. Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих закусок из овощей и грибов.
16. Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих закусок из мяса.
17. Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих закусок из субпродуктов.
18. Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих закусок из рыбы.
19. Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих закусок из морепродуктов.
20. Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих закусок из яиц.
21. Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих закусок из сыра.
22. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из сыра.
23. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из отварной и припущенной рыбы.
24. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из жареной рыбы основным способом.
25. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из рыбы жареной во фритюре.
26. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из запеченной рыбы.
27. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из тушеной рыбы.
28. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из морепродуктов.
29. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из мяса вареного различными способами.
30. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих блюд из мяса, жаренного крупным куском.
31. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих блюд из мяса, жаренного порционным куском.
32. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих блюд из мяса, жаренного порционным куском на гриле.
33. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих блюд из мяса, запеченного крупным куском.
34. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих блюд из мяса, запеченного в тесте
35. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из мяса в фольге.
36. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из мяса тушеного и томленого в горшочке.
37. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из рубленого мяса.
38. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из мяса диких животных.
39. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих    блюд из отварной птицы.
40. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих    блюд из отварной дичи и кролика.
41. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из птицы, жареной целиком.
42. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих  жареных блюд из дичи жареной целиком.
43. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих  жареных блюд из кролика, жареного целиком.
44. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих    блюд из птицы, жаренной порционным куском.
45. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих    блюд из дичи, жаренной порционным куском.
46. Технологический  процесс приготовления и приготовление сложных горячих    блюд из кролика, жаренного порционным куском.
47. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из птицы, запеченной целиком.
48. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из дичи, запеченной целиком.
49. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из птицы, приготовленной мелким куском.
50. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из дичи, приготовленной мелким куском.
51. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из кролика, приготовленного мелким куском.
52. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из котлетной и кнельной массы из птицы.
53. Технологический   процесс приготовления и приготовление сложных горячих   блюд из котлетной и кнельной массы из дичи.
54. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих    блюд из котлетной и кнельной массы из кролика.
55. Технологический    процесс приготовления и приготовления гарниров для сложных горячих блюд из овощей.
56. Технологический   процесс приготовления и приготовление горячих соусов   на основе красного основного соуса.
57. Технологический   процесс приготовления и приготовление горячих соусов   на основе белого основного соуса на мясном бульоне.
58. Технологический   процесс приготовления и приготовление горячих соусов   на основе белого основного соуса на рыбном бульоне.
59. Технологический   процесс приготовления и приготовление горячих соусов   на основе сметанного соуса.
60. Технологический процесс приготовления и приготовление горячих остро-сладких густых соусов.
61. Технологический    процесс приготовления и приготовление горячих сложных яично-масляных соусов.
62. Технологический процесс приготовления и приготовление   заправок для вторых горячих сложных блюд из разных продуктов.


























 РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ РАЗДЕЛОВ КУРСОВОГО ПРОЕКТА
В содержании курсового проекта  указываются названия в виде заголовков, глав или параграфов, наименования всех разделов и подразделов, заключение, список использованной литературы, наименование приложений с указанием номеров страниц, с которых начинаются эти элементы курсовой работы
В разделе Введение необходимо дать характеристику современному развитию общественного питания, охарактеризовать положение общественного питания в общественном производстве, определить перспективные направления развития отрасли, отразить актуальность и значение темы, сформулировать цели и задачи курсового проекта.
Актуальность исследования (почему это следует изучать?) Актуальность исследования рассматривается с позиций социальной и практической значимости. В данном пункте необходимо раскрыть суть исследуемой проблемы и показать степень ее проработанности в различных трудах (техников, инженеров, проектировщиков). Здесь же можно перечислить источники информации, используемые для исследования. (Информационная база исследования может быть вынесена в первую главу).
Цель исследования (какой результат будет получен?) Цель должна заключаться в решении исследуемой проблемы путем ее анализа и практической реализации. Цель всегда направлена на объект.
Объект исследования (что будет исследоваться?). Объект предполагает работу с понятиями. В данном пункте дается определение экономическому явлению, на которое направлена исследовательская деятельность. Объектом может быть процесс, структура.
Предмет исследования (как, через что будет идти поиск?) Здесь необходимо дать определение планируемым к исследованию конкретным свойствам объекта или способам изучения экономического явления. Предмет исследования направлен на практическую деятельность и отражается через результаты этих действий.
Задачи исследования (как идти к результату?), пути достижения  цели. Задачи соотносятся с гипотезой. Определяются они исходя из целей работы. Формулировки задач необходимо делать как можно более тщательно, поскольку описание их решения должно составить содержание глав и параграфов работы. Как правило, формулируются 3-4 задачи. 
Перечень рекомендуемых задач:
1. «На основе теоретического анализа литературы разработать...» (ключевые понятия, технология монтажа или порядок сборки оборудования).
2. «Определить... » (выделить основные условия, факторы, причины, влияющие на объект исследования).
3. «Раскрыть... » (выделить основные условия, факторы, причины, влияющие на предмет исследования). 
4. «Разработать... » (средства, условия, формы, программы).
5. «Апробировать…» (что разработали) и дать рекомендации... 

Методы исследования (как исследовали?): дается краткое перечисление методов исследования через запятую без обоснования.
Структура работы – это завершающая часть введения (что в итоге в работе представлено).
В завершающей части в назывном порядке перечисляются структурные части работы, например: «Структура работы соответствует логике исследования и включает в себя введение, теоретическую часть, практическую часть, заключение, список литературы, 5 приложений».
Здесь допустимо дать развернутую структуру курсовой работы и кратко изложить содержание глав. (Чаще содержание глав курсового проекта  излагается в заключении).
Таким образом, введение должно подготовить к восприятию основного текста работы. 
Краткие комментарии по формулированию элементов введения представлены в таблице 1.
Таблица 1
Комментарии по формулированию элементов введения 
	Элемент введения
	Комментарий к формулировке

	Актуальность темы
	Почему это следует изучать?
Раскрыть суть исследуемой проблемы и показать степень ее проработанности.

	Цель исследования
	Какой результат будет получен?
Должна заключаться в решении исследуемой проблемы путем ее анализа и практической реализации.

	Объект исследования
	Что будет исследоваться?
Дать определение явлению или проблеме,  на которое направлена исследовательская деятельность.

	Предмет
исследования
	Как и через что будет идти поиск?
Дать определение планируемым к исследованию конкретным свойствам объекта или способам изучения явления или проблемы.

	Задачи проекта 
	Как идти к результату?
Определяются исходя из целей работы и в развитие поставленных целей. Формулировки задач необходимо делать как можно более тщательно, поскольку описание их решения должно составить содержание глав и параграфов работы. Рекомендуется сформулировать  3 – 4 задачи.

	Методы исследования
	Как изучали?
Краткое перечисление методов через запятую без обоснования.

	Структура проекта
(завершающая часть введения)
	Что в итоге в работе представлено. 
Краткое изложение перечня и/или содержания глав работы/проекта.



В разделе Ассортимент и технологический процесс приготовления сложных, горячих блюд по теме работы необходимо привести ассортимент блюд по теме работы, привести рецептуры блюд, отразить технологические процессы, используемые для приготовления блюд по теме, отразить требования к качеству сложных кулинарных изделий с учетом технологических принципов производства кулинарной продукции.
Основная часть курсового проекта практического и исследовательского характера состоит из двух разделов: теоретического и практического, в которых должны быть отражены все этапы выполнения курсового проекта .
В первом разделе отражается уровень разработанности проблемы в теории и практике, содержатся теоретические основы разрабатываемой темы.
Во втором разделе основной части разрабатывается:
· технологический процесс приготовления сложных блюд;
· варианты оформления и подачи сложных блюд;
· разработка   технологической   документации   на   сложную   кулинарную продукцию;
В разделе Разработка технологии приготовления и технологической документации на сложную кулинарную продукцию необходимо привести характеристику технологических процессов первичной обработки сырья и технологию приготовления полуфабрикатов по теме работы с учетом технологических принципов производства кулинарной продукции - безопасности, взаимозаменяемости, совместимости, сбалансированности, рационального использования сырья и отходов, энергосбережения, максимальной сохранности питательных веществ и снижения потерь массы готовой продукции, сокращения времени кулинарной обработки, наилучшего использования оборудования; анализ процессов, формирующих качество продукции, основывается на явлениях, происходящих при кулинарной обработке, сопровождаемых изменениями белков, жиров, углеводов; необходимо произвести расчет энергетической, пищевой ценности блюда, а также разработать технико-технологическую карту для фирменного кулинарного изделия. Разработать аппаратно – технологическую схему на блюдо, произвести расчет стоимости разработанного блюда
 Оформление технико-технологической карты  Технико-технологическая карта (ТТК) является нормативно-техническим документом, дающим предприятию право на выработку нового или фирменного блюда (изделия). Технико-технологическая карта, состоит из следующих разделов: область применения; перечень сырья; рецептура; технология приготовления; оформление, подача, реализация и хранение  блюда; показатели качества и безопасности; пищевая и энергетическая ценность.  Технико-технологическая карта на новое блюдо (изделие) утверждает руководитель предприятия, на котором они разработаны. Форма оформления ТТК представлена в приложении Л. В первом разделе ТТК  «Область применения» приводится название блюда, а также название предприятия где оно вырабатывается. Во втором разделе ТТК  «Перечень сырья» дается наименование сырья, входящего в рецептуру, и требования действующих ГОСТов, ОСТов, ТУ на указанное сырье.  В третьем разделе карты «Рецептура» приводится отработанная рецептура блюда с указанием наименования сырья, нормы закладки сырья, массой брутто, нетто, массы полуфабрикатов, получаемых в процессе приготовления блюда и выхода готового блюда.  В четвертом разделе «Технология приготовления» дается технологический процесс приготовления кулинарной продукции, особенности первичной и тепловой обработки, характеристика изделия по массе, размерам, температурные режимы и продолжительность тепловой обработки, последовательность закладки компонентов.  В пятом разделе «Оформление, подача, реализация и хранение  блюда» приводятся правила оформления и посуда, в которой подают блюда, температурный режим подачи, сроки реализации кулинарной продукции.  При определении сроков реализации кулинарной продукции следует  руководствоваться санитарными правилами СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» а также следует учитывать, что срок реализации кулинарной продукции при хранении в горячем состоянии не должен превышать 2-3 часа с момента окончания технологического процесса.  В шестом разделе ТТК «Показатели качества и безопасности» приводятся органолептические показатели разрабатываемого блюда. В характеристике органолептических показателей качества указывают внешний  вид, цвет, консистенцию, запах (аромат), вкус так, чтобы можно было иметь представление о блюде.  В  седьмом разделе «Пищевая и энергетическая ценность» приводится содержание основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов) и  энергетическая ценность блюда рассчитанная на одну порцию и 100 г готовой продукции. Для оформления этого раздела используются расчетные данные раздела 3.3 курсовой работы. 
 
Разработка аппаратно-технологической схемы приготовления блюда (изделия)
	При разработке аппаратно-технологической схемы необходимо указывать все параметры технологических процессов (температурный режим, время обработки, формы нарезки продуктов и т.д.).  Пример оформления аппаратно-технологической схемы блюда «Помидоры, фаршированные творогом» приведен в приложении Е.                                                                                                              
	Аппаратно-технологическая схема представляется в пояснительной записке, а также выполняется либо на листе (формат А-1), либо в качестве раздаточного материала на листах (формат А4), 
В заключении курсового проекта  содержатся обобщение результатов исследовательской (практической) части, выводы и рекомендации относительно возможности практического применения материалов работы, дается оценка полноты решения поставленной задачи, положительные и отрицательные тенденции по изучаемой проблеме. Заключение носит форму синтеза полученных в работе результатов. Его основное назначение - резюмировать содержание работы, подвести итоги проведенного исследования. Заключение должно содержать выводы и предложения
В списке используемых источников должны быть указаны все источники, которые студент использовал в процессе выполнения курсовой работы (нормативные документы, техническая и справочная литература, журналы, интернет-источники и пр.). При этом должны соблюдаться общепринятые правила библиографического описания источников (ГОСТ Р 7.0.5.-2008) Целесообразно заранее определить список необходимой литературы по каждой теме. Список используемой литературы должен содержать не менее 20 источников (не менее 10 книг и 10-15 материалов периодической печати), с которыми работал автор курсовой работы.   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.
Приложения к курсовому проекту  включает материалы, связанные с выполнением курсового проекта, но не включенные в основную часть  фото блюда; схема блюда)




 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОГО ПРОЕКТА

Текст курсового проекта  набирается на компьютере на белой бумаге форматом А4 (210х297). Рекомендуемые размеры полей: левое –20 мм, правое –20 мм, верхнее –20 мм, нижнее –20 мм.
Текст набирается на компьютере  шрифтом  Times New Roman размером 14 кеглей (через 1,5 интервала), по 28-29 строк на странице, включая сноски (шрифт -12, через 1,15 интервал).
Содержание курсового проекта выполняется на листе с основной надписью по форме 1  размерами 185х55 мм, остальная работа на листах с основной надписью  по форме 2а размерами 185х15 мм (приложение 7)
В работе используется сквозная нумерация страниц.
Первая страница курсового проекта – титульный лист. На титульном листе номер страницы не проставляется. Содержание работы нумеруется цифрой 2.
Нумерация страниц производится в правом углу нижнего  поля арабскими цифрами. 
Названия разделов пишутся заглавными (прописными) буквами. Точки после названия разделов не ставятся. В заголовках не допускаются переносы слов и подчёркивания.
Каждый раздел следует начинать с нового листа. 
Нумерация разделов, подразделов и пунктов работы
Разделы работы нумеруются арабскими цифрами с точкой, например, 1., 2., 3., и т.д. В курсовой работе нумеруются разделы только основной части: обзор литературы и исследовательская часть. Разделы: введение, заключение, список использованных источников — не нумеруются. Подразделы нумеруются арабскими цифрами в пределах каждого раздела. Номер подраздела включает номер раздела и порядковый номер подраздела, разделенные точкой, например,
1.2., 1.3, и т.д. Номер пункта включает номер раздела, подраздела и пункта,
разделенные точкой, например,	1.1.2., 1.1.3. и т.д.  Если подраздел имеет
только один пункт, то нумеровать пункт не следует.
Расстояние между заголовком и текстом должен быть 1   интервал при выполнении работы на компьютере.


Содержание основной надписи

5.3.1 На листах пояснительной записки, которые выполняются с рамкой, в нижней части листа должна быть выполнена основная надпись) ГОСТ 2.104) по формам 2 и 2а.
5.3.2 В основной надписи, заполняемой по форме 2 (первый лист текстового документа – для дипломных работ это лист «Содержание») приводят следующие данные (рисунок 1):
в графе 1 – тема разработки (см. п. 5.3.3);
в графе 2 – указывается обозначение документа (см. п.5.3.5);
в графе 4 – литеру, присвоенную данному документу (см. п.5.3.3.5);
в графе 7 – порядковый номер листа;
выпускающего документ, т.е. наименование учебного заведения и учебной группы, в котором выполнена разработка текстового документа;
в графе 10 – характер работы, выполняемой лицом, подписывающим документ;
в графе 11 – фамилии лиц, подписавших документ;
в графе 12 – подписи лиц, фамилии которых указаны в графе 11;
в графе 13 – дату написания документа;
в графе 14 – 18 – графы таблицы изменений, которые заполняются в соответствии с ГОСТ 2.503. 
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Рисунок 1 – Основная надпись для текстовых документов (первый лист)
5.3.3 В графе 1 основной надписи приводят полное наименование проектной разработки и наименование текстового документа (допускается приводить только тему разработки).
5.3.4 Обозначение документа (графа 2) должно быть заполнено в соответствии с требованиями (пп.5.3.5.1 – 5.3.5.5).
5.3.5 Установлена следующая структура обозначения основных конструкторских документов (ГОСТ 2.201).
5.3.5.1 Код организации разработчика – в данном случае литера текстового документа: ДП – дипломный проект, КП – курсовой проект.
5.3.5.2 Код классификационной характеристики – в техникуме это шифр учебной группы (от четырех до шести цифр).
5.3.5.3 В качестве порядкового регистрационного номера разработки рекомендуется записывать цифровой код группы (например, 31, 41, 42, 43).
5.3.5.4 Порядковый номер задания – номер темы дипломного (курсового) проекта в соответствии со специальностью.
5.3.5.5 Два последние символа  в обозначении конструкторского документа – код документа. В соответствии  с ГОСТ 2.106 следует использовать следующие коды текстовых документов: ПЗ – пояснительная записка; ВС – ведомость спецификации, ведомость ссылочных документов и т.д.
5.3.6 В графе 4 основной надписи, заполняемой по форме 2, указывают литеру текстового документа: ДП – дипломный проект, КП – курсовой проект, КР – курсовая работа, Р – реферат, РГР – расчетно-графическая работа, ОП – отчет по практике.
5.3.7 В основной надписи, заполняемой по форме 2а (последующие листы пояснительной записки), приводят только обозначение и порядковый номер листа текстового документа. 
Оформление иллюстраций
Предусмотренные в работе иллюстрации (таблицы, схемы, рисунки и т.д.) следует располагать так, чтобы их было удобно рассматривать без поворота курсовой работы или  с поворотом по часовой стрелке. Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных листах, включают в общую нумерацию страниц курсового проекта . Таблицы и иллюстрации (графики, рисунки, схемы, фотоснимки и др.) должны иметь надтабличные и подрисуночные надписи и номера.
Все иллюстрации (кроме таблиц) обозначаются «Рис.» и нумеруются арабскими цифрами в верхнем правом углу. Заголовок и слово «Таблица» начинают с прописной буквы. Не нумеруются иллюстрации и таблицы, представленные в приложении. На все иллюстрации в тексте курсовой работы делаются ссылки. Например: рис 3 или таблица 2. В повторных ссылках на таблицу следует применять сокращения. Например: см. табл. 2.
Оформление таблиц
Цифровой материал целесообразно оформлять в виде таблиц. . Таблицу следует располагать в работе непосредственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице. На все таблицы должны быть ссылки в работе. При повторной ссылке на таблицу пишут сокращенно слово "смотри". Например, "см. табл. 1". Каждая таблица должна иметь заголовок. Над заголовком справа пишется слово "Таблица" и указывается ее порядковый номер в пределах всей работы, например, "Таблица 1", "Таблица 2", "Таблица 3" и т.д. Если в работе одна таблица, ее не нумеруют и слово "Таблица" не пишется. Заголовки граф таблиц должны начинаться с прописной буквы, подзаголовки - со строчной, если они составляют одно предложение.
Если повторяющейся в графе таблицы текст состоит из одного слова, его допускается заменять кавычками, если из двух и более слов, то при первом его повторении заменяется словом "то же" и далее кавычки. Ставить кавычки вместо повторяющихся цифр, марок, знаков, математических и химических символов не допускается. При отсутствии данных в какой-либо строке ставится прочерк. Если таблица не помещается на листе, ее переносят на следующий лист, при этом графы таблицы нумеруются арабскими цифрами на обоих листах. На втором листе таблицы справа пишется "Продолжение табл. 1". Рекомендуется:
· если таблица не помещается на листе после ссылки на нее в тексте, то ее следует разместить на следующей странице;
· отдельные данные в работе (объем производства продукции по годам, структуру ассортимента и т.д.) представлять в таблице, а для наглядности - и на рисунке в виде диаграммы.
Не допускается:
· заголовок таблицы и обозначенные графы ("шапка") изображать на одном листе, а содержание таблицы переносить на следующий лист;
· нумеровать таблицы в пределах конкретного раздела.

Формулы и уравнения
Пояснение значений символов и числовых коэффициентов следует приводить непосредственно под формулой в той же последовательности, в которой они даны в формуле. Значение каждого символа и числового коэффициента следует давать с новой строки. Первую строку пояснения начинают со слова "где" без двоеточия. Уравнения и формулы следует выделять из текста в отдельную строку. Выше и ниже каждой формулы или уравнения должно быть оставлено не менее одной свободной строки. Если уравнение не умещается в одну строку, оно должно быть перенесено после знака равенства (=) или после знаков (+), минус (-), умножения (Х), деления (:). Формулы нумеруют в порядковой нумерации в пределах всей работы арабскими цифрами в круглых скобках в крайнем правом положении на строке. Если в работе только одна формула или уравнение, их не нумеруют.
Ссылки
Приводимые в работе сведения из литературных источников (цифровые данные, цитаты, общие выводы и положения, мнения авторов) должны иметь точные ссылки на источники информации. Ссылки на источники следует указывать порядковым номером по списку использованных источников, выделенным двумя косыми чертами. Ссылки на разделы, подразделы, пункты, иллюстрации, таблицы, формулы, уравнения, приложения следует указывать их порядковым номером, например: "... в разд. 1", "...по п.1.2.3", "... в уравнении (2)", "... на рис. 3", "... в приложении 4". Если в работе одна иллюстрация, одна таблица, одна формула, одно уравнение, одно приложение, то при ссылке необходимо писать "на рисунке", "в таблице", "по формуле", "в уравнении", "в приложении".

Требования к лингвистическому оформлению курсового проекта

При написании курсового проекта не рекомендуется вести изложение от первого лица единственного числа: «я наблюдал», «я считаю», «по моему мнению» и т. д. Корректнее использовать местоимение «мы». 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:
· изучение педагогического опыта свидетельствует о том, что …,
· на основе выполненного анализа можно утверждать …, 
· проведенные исследования подтвердили…;
· представляется целесообразным отметить;
· установлено, что;
· делается вывод о…;
· следует подчеркнуть, выделить;
· можно сделать вывод о том, что;
· необходимо рассмотреть, изучить, дополнить;
· в работе рассматриваются, анализируются...
При написании курсовой работы необходимо пользоваться языком научного изложения. Здесь могут быть использованы следующие слова и выражения:
для указания на последовательность развития мысли и временную соотнесенность:
· прежде всего, сначала, в первую очередь;
· во – первых, во – вторых и т. д.;
· затем, далее, в заключение, итак, наконец;
· до сих пор, ранее, в предыдущих исследованиях, до настоящего времени;
· в последние годы, десятилетия;
для сопоставления и противопоставления:
· однако, в то время как, тем не менее, но, вместе с тем;
· как…, так и…;
· с одной стороны…, с другой стороны, не только…, но и;
· по сравнению, в отличие, в противоположность;
для указания на следствие, причинность:
· таким образом, следовательно, итак, в связи  с этим;
· отсюда следует, понятно, ясно;
· это позволяет сделать вывод, заключение;
· свидетельствует, говорит, дает возможность;
· в результате;
для дополнения и уточнения:
· помимо этого, кроме того, также и, наряду с…, в частности;
· главным образом, особенно, именно;
для иллюстрации сказанного:
· например, так;
· проиллюстрируем сказанное следующим примером, приведем пример;
· подтверждением  выше сказанного является;
для ссылки на предыдущие высказывания, мнения, исследования и т.д.:
· было установлено, рассмотрено, выявлено, проанализировано;
· как говорилось, отмечалось, подчеркивалось;
· аналогичный, подобный, идентичный анализ, результат;
· по мнению Х, как отмечает Х, согласно теории Х;
для введения новой информации:
· рассмотрим следующие случаи, дополнительные примеры;
· перейдем к рассмотрению, анализу, описанию;
· остановимся более детально на…;
· следующим вопросом является…;
· еще одним важнейшим аспектом изучаемой проблемы является…;
для выражения логических связей между частями высказывания:
· как показал анализ, как было сказано выше;
· на основании полученных данных;
· проведенное исследование позволяет сделать вывод;
· резюмируя сказанное;
· дальнейшие перспективы исследования связаны с….
Письменная речь требует использования в тексте большого числа развернутых предложений, включающих придаточные предложения, причастные и деепричастные обороты. В связи с этим часто употребляются составные подчинительные союзы и клише:
· поскольку, благодаря тому что, в соответствии с…;
· в связи, в результате;
· при условии, что, несмотря на…;
· наряду с…, в течение, в ходе, по мере.
Необходимо определить основные понятия по теме исследования, чтобы использование их в тексте курсовой работы/проекта было однозначным. Это означает: то или иное понятие, которое разными учеными может трактоваться по-разному, должно во всем тексте данной работы от начала до конца иметь лишь одно, четко определенное автором курсовой работы значение.
В курсовой работе должно быть соблюдено единство стиля изложения, обеспечена орфографическая, синтаксическая и стилистическая грамотность в соответствии с нормами современного русского языка.
Список использованных источников
По каждому использованному источнику должна быть полная информация. Сведения о книге: фамилия и инициалы авторов, название книги, место издания, издательство, год издания, количество страниц в книге.
Например: Панкратов Ф.Г., Памбухчиянц В.К. Коммерция и технология торговли -
М.: Информационно-внедренческий центр "Маркетинг", 1994. - 219 с.
Сведения о статье: фамилия и инициалы авторов, заглавие статьи, наименование
журнала (газеты или другое издание), наименование серии (если есть), год
выпуска, номер издания, страницы, на которых помещена статья.
Например: Шеремет А., Сайфулин Р., Негашев Е. Анализ финансовых результатов
деятельности предприятия // Финансовая газета. -1992. - № 7. -С. 25-29.
Если статья или книга имеет много авторов (более трех), следует указывать
фамилии и инициалы только первых трех и слова "и др."
Наименование   места   издания   необходимо   приводить   полностью   и   в
именительном падеже. Допускается сокращение названий только двух городов:
Москва (М), и Ленинград (Л) или Санкт-Петербург (СПб).
Сведения о стандарте должны включать: обозначение и полное наименование.
Например: ГОСТ 5670 - 91. Хлебобулочные изделия. Методы  определения
кислотности.
Возможно использование следующих способов построения списка использованных источников: по алфавиту фамилий авторов или заглавий, в порядке упоминания ссылок в тексте, по видам изданий, по характеру содержания, списки смешанного построения.
Наиболее часто используется при написании курсовых работ алфавитный способ группировки.
Алфавитный способ группировки литературных источников характерен тем, что фамилии авторов и заглавий (если автор не указан) размещены по алфавиту. Иностранные источники обычно размещают по алфавиту после перечня всех источников на русском языке.

Приложения
Приложения оформляются как продолжение работы на последующих страницах или в виде отдельной книги. Располагать приложения следует в порядке появления на них ссылок в тексте. Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указанием в правом верхнем углу слова ''Приложение" с порядковым номером, без знака "№". Приложение должно иметь содержательный заголовок. При оформлении приложений отдельной книгой на титульном листе под номером книги следует писать прописными буквами слово "Приложения".






ПОРЯДОК ЗАЩИТЫ КУРСОВОГО ПРОЕКТА
Выполненная курсового проекта сдается преподавателю на проверку за неделю до защиты. По результатам проверки ставится предварительная оценка. При этом обращается внимание на степень творческой самостоятельности автора в освещении теоретических вопросов темы и выполнения основной части работы, умение формулировать и обосновывать выводы. Оцениваются также грамотность и стиль изложения текста, проверяется наличие ссылок на использованные источники, оценивается оформление работы в целом. Рецензия оформляется  на отдельном бланке. Результаты рецензирования отражаются преподавателем – рецензентом в виде оценки: допуск к защите/ не допуск к защите Перед защитой курсовой проект должен пройти нормоконтроль на соответствие требованиям оформления Студент изучает сделанные рецензентом замечания, рекомендации и с учетом этого готовиться к защите работы в установленном порядке. К защите допускаются курсовые проекты, отвечающие предъявляемым требованиям. Курсовой проект представляется и защищается в сроки, предусмотренные графиком выполнения курсовых проектов по дисциплине (МДК).
При защите студент должен кратко рассказать о содержании работы, особенностях ее выполнения. При этом авторы курсовых проектов  должны быть готовы ответить на все относящиеся к теме вопросы. По итогам защиты курсовой проект  оценивается по пятибалльной системе. 
При определении итоговой оценки должны учитываться следующие показатели: содержание и оформление работы, степень творчества, организованности и самостоятельности студента при ее выполнении, уровень компетентности при защите работы и др.

Оценка курсовой работы
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  профессиональному модулю, выставляется только при условии успешной сдачи курсовой работы на оценку не ниже «удовлетворительно». 
Итоговая оценка за курсовую работу выставляется в ведомость после ее защиты.
Окончательная оценка выставляется студенту по результатам защиты работы. Во время защиты автор должен быть готов устно за 5-7 минут изложить результаты проведенного исследования и ответить на вопросы. Умение отвечать на вопросы емко и четко является очевидным достоинством любого студента, претендующего на высокую оценку. 
Основные критерии оценки курсовой работы вытекают из предъявляемых к ней требований:
1) Глубина анализа, умение разобраться в затронутых проблемах.
2) Самостоятельность, творческий подход к рассматриваемой проблеме.
3) Полнота решения всех тех задач, которые автор сам поставил себе в работе.
4) Грамотность, логичность в изложении материала.
5) Качество оформления.
Оценка «хорошо» ставится при нарушении одного из вышеизложенных требований, например, в случае ошибок в выводах, но при условии достаточно полной, глубокой и самостоятельной проработки темы, а также соблюдении всех других требований (глубина, широта информации и т.д.).
Оценка «удовлетворительно» ставится за работу, текст которой свидетельствует о том, что студент добросовестно ознакомился и проработал основные источники, без привлечения которых работа вообще не могла бы быть выполнена.
Если студент получил неудовлетворительную оценку по курсовой работе, то он не допускаетесь к квалификационному экзамену по профессиональному модулю. Также по решению комиссии студенту может быть предоставлено право доработки работы в установленные комиссией сроки и повторной защиты.
Курсовой проект  должен быть написан в установленные сроки. Несвоевременное представление курсовой проект приравнивается к неявке на экзамен, поэтому студент, не сдавший без уважительных причин в срок курсовую работу, или получивший неудовлетворительную оценку, считается имеющим академическую задолженность и не допускается к сдаче экзамена по данной дисциплине.
В случае неявки на защиту по уважительной причине, студенту будет предоставлено  право на защиту в другое время.
В случае неявки на защиту по неуважительной причине, студент получает неудовлетворительную оценку.
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Министерство образования и науки Республики Бурятия
ГАПОУ РБ «Политехнический техникум»




КУРСОВОЙ ПРОЕКТ

На тему: 
По предмету: 


                        Разработал: студент группы 
ТТОП- 31 Петров А.А.
                         Руководитель:  Панченко О.Г.
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Приложение Б
Министерство образования и науки Республики Бурятия
ГАПОУ РБ «Политехнический техникум»
                                                                                                        УТВЕРЖДАЮ
                                                                                                 Зам. директора по УР
                       ________О.Н. Мордовская
             «_____»________2018г
ЗАДАНИЕ № 14
НА КУРСОВОЕ ПРОЕКТИРОВАНИЕ

Выдано студентке  Ивановой Арине Ивановне 
 третьего курса, группа ТТоп -31 
по  специальности 19.02.10  «Технология продукции общественного питания»
по МДК 03.01 «Технология приготовления сложной горячей продукции»
Тема задания: Технологический процесс приготовления и приготовление сложных горячих блюд их жареных овощей и грибов 
  
Содержание курсового проекта
Введение 
	1. Ассортимент и технологический процесс приготовления сложных, горячих блюд по     теме работы
1.1 Ассортимент сложных горячих блюд.
1.5. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд по теме работы.
1.6. Оформление и декорирование сложных горячих блюд.
1.7. Требования к качеству и безопасность сложных горячих блюд.
2. Разработка технологической документации   на сложную кулинарную продукцию по теме работы 
2.1. Разработка технологии приготовления и  технико-технологической карты на разрабатываемое  блюдо
2.2. Описание процессов, происходящих при первичной и тепловой обработке сырья, входящего в состав разрабатываемого  блюда
2.3. Разработка аппаратно – технологической схемы на блюдо
2.4   Акт контрольной проработки кулинарной продукции определение норм отходов и  потерь на новые виды сырья, пищевых продуктов
2.5. Расчет пищевой ценности разрабатываемого блюда
2.6. Расчет стоимости разработанного блюда
3 Охрана труда и техника безопасности на ПОП 
     3.1 Общие сведение об охране труда на ПОП
     3.2 Охрана труда в цехе (в зависимости от темы курсовой работы)
     3.3 Техника безопасности при работе с оборудованием на ПОП
     3.4 Требования к личной гигиене работников ПОП
Заключение
Список использованных источников
Приложение



Руководитель КП:  Панченко О.Г. 
Рассмотрено на заседании  предметно-методической комиссии №1
«15»  апреля 2018  г. ________________________ Е.В. Вторушина

Дата выдачи задания: «10»  апреля  2018 г.

Приложение В


КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН

выполнения курсового проекта

Студента ___курса  _______группы ____________________________________________
                                                                                              Ф.И.О.
По теме    _____________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

	№
этапа
работы
	Содержание этапов работы
	Плановый срок выполнения этапа
	Планируемый объем выполнения
этапа,  %
	Отметка
о
выполнении
этапа

	1
	Выбор темы курсовой работы
	до 04.04.18
	
	

	2
	Составление плана курсовой работы
	до 20.04.18
	
	

	3
	Подбор источников
	до 20.04.18
	
	

	4
	Разработка теоретической части курсовой работы
	до 25.04.18
	
	

	5
	Разработка технологической части курсовой работы
	до 18.05.18
	
	

	6
	Разработка охраны труда и техники безопасности на ПОП
	до 11.05.18
	
	

	7
	Разработка введения
	до 20.04.18
	
	

	8
	Разработка заключения
	до 18.05.18
	
	

	9
	Разработка итогового варианта курсовой работы
	до 28.05.18
	
	

	10
	Предварительная защита курсовой работы
	18.06.18

	
	




Студент(ка)   _______________              ________________________       ______________ г.
                                     подпись                                                         И.О. Фамилия



Руководитель    __________________               Панченко О.Г..                   ______________ г.

                                                           подпись                                                          И.О. Фамилия




	
					



Приложение Г
	


РЕЦЕНЗИЯ
на курсовой проект по теме
________________________________________________________________
выполненную студентом группы _____  _______________ отделения
___________________________________________________________
 Ф.И.О.

Соответствие курсового проекта  выбранной теме и характер раскрытия
____________________________________________________________________________________________________________________________________

Полнота раскрытия теоретической части
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Характер выполнения аналитической, практической части
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Творческий характер работы
____________________________________________________________________________________________________________________________________

Соблюдение требований к оформлению
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Замечания и рекомендации руководителя
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка и допуск к защите
____________________________________________________________________________________________________________________________________

Дата проверки _____________________________



Преподаватель-рецензент                                                       О.Г.Панченко
 


																								Приложение Д
			Аппаратно-технологическая схема
 (
Молоко
) (
Укроп свежий
) (
Помидоры свежие
) (
Творог
)

 (
Перебирание
миска
) (
Кипячение  t-100
о
С
плита, кастрюля
) (
Мойка
раковина
) (
Протирание
сито
)


 (
Промывание
раковина
)
 (
Удаление верхней части
нож, доска разделочная ОС
)


 (
Перемешивание
миска, лопатка деревянная
)
 (
Удаление части мякоти
ложка
)
 (
Доведение до вкуса
)

 (
Фарш творожный
)


 (
Фарширование помидоров 
ложка
)

 (
Порционирование 
весы, тарелка
)

 (
Подача 
порционная мелкая столовая тарелка, 
t
-14
0
С
)

Рис. 1 - Аппаратно-технологическая схема приготовления 
блюда «Помидоры, фаршированные творогом»	



Приложение Е
				Утверждаю 
				Директор_____________
				«_____»_________________
ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
1.1 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «_______________» вырабатываемое_____________________
  название блюда                                                      название предприятия
1. ПЕРЕЧЕНЬ СЫРЬЯ
1. Для приготовления блюда «__________________» используют следующее сырье:
     ______________________________                         ГОСТ_____________
     ______________________________                         ГОСТ_____________
     ______________________________                         ГОСТ_____________
     ______________________________                         ГОСТ_____________
     ______________________________                         ГОСТ_____________
или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверения качества РФ.
1. Сырье используемое для приготовления блюда __________________ ,
1.                                                                                           название блюда
должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.
1. РЕЦЕПТУРА
2. Рецептура блюда ______________________________________
2.                                                            название блюда
	Наименование сырья
	На одну порцию

	
	Брутто, грамм
	Нетто, грамм

	  
	
	

	Выход готового блюда
	
	



1. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
1. ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ И ХРАНЕНИЕ

4. 5.1 Блюдо «____________»  должно подаваться ______________________
4. 5.2 Температура подачи блюда должна быть не менее ______оС.
4. 5.3 Срок годности при хранении – не более ________ часов с момента окончания технологического процесса.

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели блюда:
Внешний вид – 
Цвет – 
Вкус –
Запах – 
Консистенция – 
6.2 Физико-химические показатели:
Содержание сухих веществ (не менее) -  _____ %;
Массовая доля жира (не менее) - ______ %;
Массовая доля сахара (не менее) - ______ %;
Массовая доля соли (не менее) - ______ %.
6.3 Микробиологические показатели:
Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАМ), КОЕ/г, не более _____
Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), не допускается в массе продукта, _______ г;
Коагулазоположительные стафилакокки, не допускается в массе продукта, _______ г;
Патогенные, в том числе сальмонеллы, не допускается в массе продукта, _______ г;
Бактерии рода Proteus
7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал/кДж

	1 порции
	
	
	
	

	В 100 г блюда
	
	
	
	


Разработчик


                                                                                                                                                                              Приложение Ж

Технологическая карта № 2
Наименование блюда (изделия) Апельсиновый соус

	Наименование сырья, пищевых продуктов
	Масса брутто
г, кг
	Масса нетто или     
полуфабриката, 
г, кг
	Масса готового продукта
г, кг
	Масса на 2 порций
	Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации 

	Коричневый бульон
	30
	30
	-
	60
	Бульон доводят до кипения и варят на медленном огне несколько минут. Заваривают аррорут, разведённый в небольшом количестве холодной воды, и вновь кипятят. Затем снимают жир и процеживают. Цедру с апельсина и лимона бланшируют  и нарезают мелкой соломкой. Уксус с сахаром прогревают до состояния лёгкой карамели, вливают сок апельсина и лимона и соединяют с соусом, дают прокипеть, доводят до вкуса и процеживают. В готовый соус добавляют нашинкованную цедру.

	Аррорута
	1,2
	1,2
	- 
	2,4
	

	Апельсин
	15
	9
	-
	30
	

	Лимон
	7,2
	4,3
	-
	14,4
	

	Уксус
	2,4
	2,4
	-
	4,8
	

	Сахар
	3
	3
	-
	6
	

	ВЫХОД на 1 порцию
	
	
	50
	100
	



Требования к качеству: (характеристика изделий по органолептическим показателям)
Внешний вид – 
Цвет – 
Вкус и запах – 
Консистенция – 

Подписи:
Зав. Производством
                        Калькулятор, технолог

										
Приложение З
[image: ]

Приложение И

Расчет стоимости разработанного блюда «Грибы в сметанном соусе с картофелем»
	Порядковый номер калькуляции,
дата утверждения
	№ 1

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Но- мер по по- рядку
	Продукты
	нор-
ма, кг
	цена,
руб. коп.
	сумма, руб. коп.

	
	наименование
	брутто
	
	
	

	1
	Грибы
	247
	24,7
	3040-00
	75088-00

	2
	Маргарин
	10
	1
	456-00
	456-00

	3
	Картофель
	69
	6,9
	240-00
	1656-00

	4
	Сметана
	25
	2,5
	640-00
	1600-00

	5
	Мука
	7,5
	0,75
	272-00
	204-00

	6
	Масло сливочное
	14
	1,4
	1200-00
	1680-00

	7
	Соль
	0,8
	0,08
	240-00
	20-00

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	
	6088
	

	Наценка
	 800
	%, руб. коп.
	
	
	 

	Цена продажи блюда, руб. коп.
	
	60-88
	 

	Выход одного блюда в готовом виде, грамм
	
	210
	 










Приложение 	К	 

Макет выступления студента на защите курсового проекта


Уважаемый преподаватель и студенты группы!


Вашему вниманию представляется курсовой проект на тему ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Актуальность темы: ___________________________________________
__________________________________________________________________

Цель: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________

Для достижения цели были сформулированы следующие задачи:
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

В курсовой работы были рассмотрены следующие вопросы:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

В результате анализа теоретического материала получены результаты:
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

В заключении курсовой работы были сформулированы следующие выводы и предложения _______________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Доклад окончен, спасибо за внимание!


image1.jpeg
http://www.kulinariya.su/ Kynuuapus KynunapHsie peuentst ¢ poTorpadusiMi.
http://www.kulina.ru/ Kulina.ru. Kynunapus. Kynunapusie peuentst. KynuHapHas kHura.

ﬂomamx—me 3aroTOBKH.

oo,

http://www.1001recept.com/ Kymunapus 1001 peuenrt. [Tyrewmectsue B crpany Kynunapus.
http://varimparim.ru/ Bapum. I[Tapum. Kynuuapust.

http://www.smakov.ru - Bkycubie Kynunapus, peuentst!

http://www.gurmania.ru - GurMania.ru - 'ypManus, Kyannapus, petentsr
http://www.russianfood.com - Bkycuo ¢ RussianFood.com! Peuentst

http://www.meals.ru - Meals.ru - Exa, Peuenter, Kynunapus

http://www.ekulinar.ru - KynuHapusi, peLienTbl CajlaToB, [ALIIBIKA, MULLbL, MEPBBIX H BTOPBIX

httn://www.Dovara,ru ® KVJ'IHH&D[AS{ peuenTbl MPUroTOBJICHHS 6J'[['O}]_ KVJ’IHH&DHS{ Ha nOBaDa.DV
http://www.coook.ru - Karanor KyJuHapHbBIX peuenTtoB - Peuentsl U KyJMHAPHbIE MPEMYIPOCTH.
www.gotovim.ru - Kymunapus, peuentst / ['otoBum.PY

www.cooking.ru - Kymunap - Bce o ene u kynunapuu (KymuHapus, penenTsl, peLentsl

MOCeTHTENIeH, COBETHI)

www.millionmenu.ru - Kynunapus Mumniuon Memto - Kyauxapust, peentsl Ha KaK/Iblil AeHb 1

AUt Ipa3gHUYHOro CToJa.

http://blinec.ru - Peuentsr 61UHOB.

http://www.horeca.ru/ - [nasueiii [Topran MHAYCTpUM rOCTENPUUMCTBA U IUTAHUS
http://culinar.claw.ru/ - KyauHapHas sHUHMKIONEMS

http://www.kuking.net/ - Kynunapusie kaury, peuentsl. Odopmnenne Omon





image2.png
Oaiin_Pegaxuposanne Mpocuop Okno Crpaska

s

BB /)= BB 3| Vucrpymenten | Kommentapmn

AKT
'KOHTPONEHO/i NPOPAGOTKI KYMMHADHO/ MPORYKLIM, MyHIX KOHANTEPCKAX
1 GYNONHbIX M3AENMU, ONPEENeHs HOPM OTXOIOB U MOTEPb Ha HOBbIE BUL!
‘Chipb, NULLEBEIX NPOJYKTOB, MaTEpHanos

09.02.2015

Weco npoeeae Thava nposeash
Kowwceweii 8 cocTase:  Llled) - nosap: U.0. Gammnus

IvpexTop:
ByxranTep: N.O. damunna

TpoBe/IeHo KOHTPONHOE NPUTOTOREHHE Gniona:
Coyc K cTeiiky
[N KOHTDONLHOI NPOPaGOTKM BIATO:

MacHOi 3y, YHCyT Ganssammseckw Tem, Yicye sunsi, Jlyk persaTsi, TOMaT-nacTa, BAHo KpacHoe
cyxoe, Kanepcss wapunosansie

S [
H“”"‘""“g””“""” ‘Bua obpaboTkm YT | oo xon. > | npu ren. [nocre en.

nonybatpuratos e N e e
|aexopuposarus 0 0 I
e | o ERE
[Tomar-nacra [Mpunycrarme 70] 70} 10}

[arapreanse s 7s 75| e

[Kanepes wapmmosarrere [Fer ogpasorm £ I B
Benoa nonypacpmara, 602 BoxoA FaT080T0 WaRenAA,
Textonorus npyroToBneHvs:

Yy Gansauniecor eLTS © SHHoM W SR KCYCOM AOSISHTL Py JTAPHT. RO REMARACA AOSSHTS TOUST
ACHOR X100 4 B3PHTS 5MANT.TTo OXOHSH0 AOGSHTS KETZPCLISPETMT & ey 1 XPSHATS & XGTGRANLHACE 20 2 Heers
lepei NGRS ASGTATS TOXKO U pACTOATS 8 HEBGTMLEM SoTeionce TIGASBETS K XSPSHOMY MG

e

[Vicye Ganssauuseci Tewrsii

[Butio kpacos cyxoe

T
2
E]
4 [y penarin
5
5
7

FloAnkcy 4newos Komwcci N.0. damnnnn

N.0. damnnnn

1210
18.04.2018





