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                       ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

      Настоящие методические указания предназначены для студентов, обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Методические указания составлены в соответствии с требованиями ФГОС СПО и содержанием рабочей программы профессионального модуля 
ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Курсовая работа является завершающим этапом изучения дисциплины, и выполняется в сроки, определенные рабочим учебным планом образовательного учреждения. Выполнение студентами курсовой работы позволяет применить полученные знания и умения при решении комплексных задач, связанных со сферой будущей профессиональной деятельности, развитием профессиональных компетенций:
· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

· применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок сложного  ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

· организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.

Целями выполнения курсовой работы 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    курсовой    работы    у    студентов    формируются 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 курсовой работы 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.
1. СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

Структура курсовой работы, 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 курсовая работа может носить реферативный, практический или исследовательский характер, в зависимости от выбранной темы, уровня компетентности и индивидуальных способностей студента. По объему курсовая работа должна быть не менее 20 страниц печатного текста, не считая приложений.
Курсовая работа должна иметь четкую внутреннюю структуру и правильное оформление. Структура курсовой работы включает:
1. Титульный лист (Приложение 1)
2. Лист утвержденного задания (Приложение 2)
3. Рецензия (Приложение 3)
4. Отзыв (Приложение 4)
5. Содержание (Приложение 5)
6. Введение
7. Основная часть
8. Заключение
9. Список использованных источников
10. Приложения
   В содержании курсовой работы 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.                                                      
                                          Содержание 
Введение
1.Ассортимент  и технологический  процесс  приготовления  сложных  горячих  блюд (по теме работы)
    1.1. Ассортимент сложных горячих блюд (по теме).
    1.2.Товароведная характеристика и физиологическое значение сырья для организма человека.
    1.3.Характеристика технологических процессов первичной обработки сырья.

    1.4.Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд (по теме работы).
    1.5.Оформление и декорирование сложных горячих блюд (по теме работы).
    1.6.Требования к качеству и безопасность сложных горячих блюд (по теме работы).
 2.Организация       технологического       процесса       приготовления       сложной       горячей кулинарной продукции 
     2.1.Характеристика  производственных  помещений  для  приготовления  полуфабрикатов и блюд для сложной горячей кулинарной продукции.
     2.2. Технологическая карта сложного горячего блюда (по теме)

     2.3. Технологическая схема сложного горячего блюда (по теме)

     2.4. Разработка  технико-технологической   карты  на новое блюдо
     2.5. Составление технологической схемы на новое блюдо

     2.6. Сравнительный анализ органолептических показателей горячих блюд   

3.Заключение

4.Список   использованных   источников

5.Приложения (технологическая карта, технико-технологическая карта, технологические  схемы)

2. РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ РАЗДЕЛОВ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
Введение отражает краткую информацию, характеризующую работу в целом. В нём освещается содержание работы, прописывается цель, задачи, актуальность исследования. 

Актуальность исследования определяется несколькими факторами:

- потребностью в новых данных;

- потребностью в новых технологиях;

- потребностью практики.

Обосновать актуальность, значит, проанализировать, объяснить, почему данную проблему нужно в настоящее время изучать.
Цель исследования — это желаемый конечный результат исследования. Важно понимать, что у исследования может быть только одна цель. Иногда допустимо, чтобы она состояла из двух частей, но тогда эти составляющие обязательно должны быть связаны между собой логически. 

Цель исследования — это ответ на вопрос, зачем проводится данный эксперимент. Студент должен сформулировать значимость результата, который он надеется получить после завершения работы. 

Фактически, цель вытекает из проблематики исследования, а проблематика определяется темой. Цель должна быть ясной и понятной. Нельзя писать абстрактные утверждения и общие фразы. Рекомендуется использовать глаголы в неопределенной форме: «изучить», «определить», «разработать», «выявить», «установить». Другой вариант — начать фразу с имени существительного: «исследование», «определение», «совершенствование», «выяснение».

Задачи исследования - это выбор путей и средств для достижения цели. В работе может быть поставлено несколько задач, каждая из которых призвана отобразить аспекты выбранной тематики, а также помочь решить проблему, сформулированную при составлении цели. 

Задачи – это те элементы, поочередно выполняя которые, можно будет достичь результата. Озвученные во введении задачи последовательно раскрываются в главах диплома. 

Их может быть от 3 до 6, но, если они были сформулированы, значит, все положения нужно будет обязательно раскрыть. Под задачами обычно понимается анализ, систематизация, раскрытие, уточнение, изучение или разработка какой-либо проблемы или тематики.
Окончательный вариант введения рекомендуется писать после того, как будет готова основная часть работы, так как оно в процессе работы может претерпеть значительные изменения. 

Во введении рекомендуется дать краткую характеристику состояния отрасли общественного питания на современном этапе связанную с тематикой курсовой работы, тенденции развития, новые направления в технологии, оборудовании, формах обслуживания. Особое внимание должно быть уделено освещению основных направлений развития общественного питания в регионе, использованию новых технологий и повышению культуры обслуживания в сфере сервиса. 

Данный раздел не  должен  превышать 7% от общего объема (2 страницы)

Основная часть–это изложение содержания курсовой работы. Основную часть рекомендуется делить на главы, подглавы, пункты и подпункты. В структуре основной части должно быть выделено несколько глав, а в их составе – не менее двух подглав и т. д. В каждой главе рассматривается самостоятельный вопрос (аспект) исследуемой проблемы, в подглавах – отдельные части вопроса. Отдельный элемент основной части должен представлять собой законченный в смысловом отношении фрагмент КР. При этом важно сохранить логическую связь между подглавами, последовательность раскрытия темы. 
Главы КР заканчиваются краткими выводами, обеспечивая органичный переход к следующей главе.

Основная часть курсовой работы практического и исследовательского характера состоит из двух разделов: теоретического и практического, в которых должны быть отражены все этапы выполнения курсовой работы.
В первом разделе отражается уровень разработанности проблемы в теории и практике, содержатся теоретические основы разрабатываемой темы. 

Во втором разделе основной части разрабатывается:
· новые технологии приготовления сложных блюд;
· разработка   технологической    документации    на    сложную    кулинарную продукцию;
· подбор оборудования   и инвентаря, организация рабочего места,   техника безопасности в цехе при приготовлении сложных блюд.
В разделе Ассортимент и технологический процесс приготовления сложных, горячих блюд по теме работы студент должен осветить следующие вопросы:
- необходимо привести товароведную характеристику сырья и его технологические свойства (физиологические, химические, физико-химические), которые обуславливают пригодность сырья к тому или иному способу обработки и изменение его массы, объема, формы, консистенции, цвета и других показателей в ходе обработки, т.е. формирование качества готовой продукции;

- привести     характеристику технологических       процессов       первичной       обработки       сырья  и технологию приготовления полуфабрикатов по теме работы;
- ассортимент блюд данной группы;

- особенности технологии приготовления;

- правила порционирования, декорирования блюд данной группы;

- требования к качеству блюд данной группы;

- температура подачи блюд данной группы.
Данный раздел не  должен  превышать 43% от общего объема (13 страниц)
В разделе Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции необходимо 
- привести характеристику
производственных      помещений      для      приготовления полуфабрикатов и блюд для сложной кулинарной продукции;

 -подобрать необходимое       технологическое    оборудование,   инвентарь,   инструмент   для приготовления блюд;

-  составить технологическую карту ( Приложение 5) выбранного горячего блюда данной группы представленной в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания;
- составить технологическую схему (Приложение 6) выбранного блюда;

- усовершенствовать выбранную рецептуру и технологию приготовления блюда, путём внесения нового сырья, технологических операций;

- составить технико-технологическую карту (Приложение 7) усовершенствованного блюда;
-рассчитать пищевую и энергетическую ценность нового горячего блюда (Приложение 8);
- составить технологическую схему усовершенствованного блюда;

- описать поэтапную технологию приготовления  блюда;

- сравнить органолептические показатели исходной рецептуры и усовершенствованной рецептуры (в табличной форме с анализом таблицы).
Данный раздел не  должен  превышать 40% от общего объема (9 страниц)
Заключение дипломной работы – это обязательная структурная часть исследования, следующая сразу после основной части, до библиографического списка и ссылок. Содержание заключения составляют:
— важнейшие выводы по теоретическим и практическим аспектам проблемы, к которым в процессе написания работы пришел автор; 

— практические предложения, которые могут быть внедрены в практическую деятельность; 

— мнение относительно дальнейших перспектив исследования темы; 

— подведение общих итогов (достигнуты ли поставленные во введении цели и задачи).
Иными словами, заключение представляет собой краткий обзор результатов, полученных в процессе дипломного исследования, и сделанных на их основе самостоятельных аналитических выводов.
Структура заключения должна быть следующей:
Вводная часть. Напишите несколько предложений вступительной части, введение в проблему, которой вы посвятили свою работу.

Основная часть заключения содержит выводы, результаты, итоги исследования. Вы должны отразить все пункты теоретической и практической части, дать ответы на вопросы, которые вами были поставлены во введении. Излагайте выводы последовательно, придерживаясь структуры основной части дипломной работы. Логично будет смотреться изложение выводов согласно задачам, поставленным во введении. Завершает основную часть заключения констатация того, что вами достигнута поставленная цель работы.

Заключительная часть заключения посвящена подтверждению практической ценности вашей работы. Здесь нужно выдать свои бесценные рекомендации по совершенствованию объекта изучения, возможности внедрения в практику ваших наработок. 
Данный раздел не  должен  превышать 7% от общего объема (2 страницы)
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.
Приложения к курсовой работе включает материалы, связанные с выполнением курсовой работы, но не включенные в основную часть (технико-технологические карты, технологические схемы на разработанную продукцию; таблицы)

          3.   ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

Изложение текста и оформление курсовой работы следует выполнять в соответствии с требованиями ГОС 7.32-2001, ГОСТ 2.105-95 и ГОСТ Р 6.30-97.

Курсовая работа выполняется на компьютере в одном экземпляре, и оформляется только на лицевой стороне белой бумаги следующим образом:

- размер бумаги стандартного формата А 4 (210 х 297 мм )

- поля: левое – 30 мм, верхнее – 20 мм,  правое – 10 мм, нижнее – 20 мм.

- ориентация: книжная

- шрифт: Times New Roman.

- кегль: - 14 пт  в основном тексте , 12 пт в сносках, таблицах

- междустрочный интервал: полуторный в основном тексте, одинарный в подстрочных сносках, многострочных заголовках (подзаголовках), громоздких таблицах;

- расстановка переносов – автоматическая

- форматирование основного текста и ссылок – в параметре «по  ширине »

- цвет шрифта – черный (Авто)

- красная строка – 1,25 см 

Для выделения заголовков, ключевых понятий допускается использование других способов начертания (курсив, полужирное). 

В тексте следует использовать автоматическую расстановку переносов. 

Кавычки в тексте оформляются единообразно (либо « », либо “ ”). 

Инициалы нельзя отрывать от фамилии и всегда следует размещать перед фамилией (исключением являются библиографические списки, внутри текстовые и подстрочные примечания, в которых инициалы стоят всегда после фамилии). 

          В курсовой работе можно использовать общепринятые сокращения русских слов и словосочетаний в соответствии с ГОСТ 7.12. Если в работе применялась терминология или употреблялись малораспространенные сокращения, обозначения не менее 3-х раз, составляется перечень сокращений: если менее 3-х раз, то расшифровку дают в тексте после первого упоминания. Текст курсовой работы должен подразделяться на разделы, подразделы и пункты.
Заголовки разделов работы (введение, основная часть, заключение, список использованных источников) следует располагать в середине строки без точки в конце и не подчеркивать.
Каждый раздел работы начинается с новой страницы. Заголовки подразделов и пунктов необходимо начинать с абзацного отступа, не подчеркивая, без точки в конце. Расстояние между заголовком и текстом должно быть равно 2 интервалам для работ, выполненных на компьютере. Не допускается:
· написание курсовой работы пастой (чернилами) разного цвета, в т.ч. выделение заголовков разделов, подразделов, пунктов, графического материала;
· обрамление листов работы в рамку;
· перенос слов в заголовках разделов.
Нумерация страниц курсовой работы
Нумерацию страниц производят арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту. Номер страницы проставляют в правом нижнем углу без точки в конце. На титульном листе, содержании и первом листе введения номер страницы не проставляют, но включают в общую нумерацию страниц. Иллюстрации и таблицы, выполненные на отдельных листах, также включают в общую нумерацию страниц.
Нумерация разделов, подразделов и пунктов работы
Разделы работы нумеруются арабскими цифрами с точкой, например, 1., 2., 3., и т.д. 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, 1.1., 1.2., 1.3, и т.д. Номер пункта включает номер раздела, подраздела и пункта, разделенные точкой, например, 1.1.1., 1.1.2., 1.1.3. и т.д. Если подраздел имеет только один пункт, то нумеровать пункт не следует.
Оформление иллюстраций
Иллюстрации
(графики,
схемы, диаграммы, фотоснимки) следует
располагать в курсовой работе непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. На все иллюстрации должны быть даны ссылки в работе. Иллюстрации рекомендуется выполнять в компьютерном исполнении. Иллюстрации должны иметь название, которое помещают над иллюстрацией. При необходимости под иллюстрацией размещают поясняющие данные, а после них пишется слово "Рисунок" с нумерацией арабскими цифрами в пределах всей работы. Например, "Рисунок 1", "Рисунок 2", "Рисунок 3" и т.д. 
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".
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".
             4.ПОРЯДОК ЗАЩИТЫ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
Выполненная курсовая работа сдается преподавателю на проверку. 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.
К защите допускаются курсовые работы, отвечающие предъявляемым требованиям. Студент изучает сделанные рецензентом замечания, рекомендации и с учетом этого готовиться к защите работы в установленном порядке. При защите студент должен подготовить доклад и кратко рассказать о содержании работы, особенностях ее выполнения. При этом авторы курсовых работ должны быть готовы ответить на все относящиеся к теме вопросы. По итогам защиты курсовая работа 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.
6. СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ УЧЕБНЫХ ИЗДАНИЙ 
Федеральные законы и нормативные документы
1. ГОСТ 30390-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условии». 
2. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению».
3. ГОСТ 31988 – 2012 «Услуги общественного питания. Метод расчёта отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
4. ГОСТ 31987 – 2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию»

5. СанПиН 2.3.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

6. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

7. ФЗ № 29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000

                                    Основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. Учреждений сред. проф. образования / Н.А. Анфимова, - 11-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2016. - 400с. ISBN 978-5-4468-3305-4

2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И. Богушева. – Изд. 3-е - Ростов н/Д: Феникс, 2018 – 374, [1]: ил. – (Среднее профессиональное образование). ISBN 978-5-222-30345-0

3. Васюкова А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции: учебник / А.Т. Васюкова.- Москва: РУСАЙНС, 2018.- 224 с. ISBN 978-5-4365-1564-9

4. Васюкова А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции: учебник / А.Т. Васюкова.- Москва: КНОРУС, 2018.- 332 с.- (Среднее профессиональное образование). ISBN 978-5-406-06191-6

5. Васюкова А.Т. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник/- Москва: КНОРУС, 2019-198 с

6. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учеб. пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-106640-9. - Текст : электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/967397
7. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания : учеб. пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 176 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-107230-1. - Текст : электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1001262
8. Оленев Ю.А.Технология и оборудование для производства мороженого-2-е изд., перераб. и доп.-М.: ДеЛи, 2001.-323 с.:ил. ISBN 5-93314-013-9

9. Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: Арий, М.: Лада, 2018. – 680 с.: ил. ISBN 978-5-94832-436-4
                    Дополнительные источники

                                Интернет источники

1. http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария
      2. ttp://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология ПОП – лекции

      3. http://otherreferats.allbest.ru/ - сайт рефератов и курсовых работ

      4. http://lojechka.ru/ - здоровое питание детей




      5. http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности

      6.http://tourlib.net/restoran.htm  - Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу 

      7. http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном»  

      8. http://www.dbfood.ru/ - Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

      9. http://www.chefs.ru/ - Профессионально-информационный портал Гильдии шеф-поваров

     10. http://www.chefcompany.ru/ - Федерация профессиональных поваров и кондитеров России

     11. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/ - Ссылки на компьютерные обучающие системы, программы, тесты, а также учебные материалы по различным дисциплинам
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Приложение 2
Задание
на курсовую работу
по ПМ 03 «Организация процесса приготовления и приготовление
 сложной горячей кулинарной продукции»
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

студенту группы
курса

Тема задания:

Введение
1.Ассортимент  и технологический  процесс  приготовления  сложных,  горячих  блюд по теме работы
    1.1. Ассортимент сложных горячих блюд (по теме).

    1.2.Товароведная характеристика и физиологическое значение сырья для организма человека.
    1.3.Характеристика технологических процессов первичной обработки сырья.

    1.4.Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд (по теме работы).
    1.5.Оформление и декорирование сложных горячих блюд (по теме работы).
    1.6.Требования к качеству и безопасность сложных горячих блюд (по теме работы).
 2.Организация       технологического       процесса       приготовления       сложной       горячей кулинарной продукции 
     2.1.Характеристика  производственных  помещений  для  приготовления  полуфабрикатов и блюд для сложной горячей кулинарной продукции.
     2.2. Технологическая карта сложного горячего блюда (по теме)

     2.3. Технологическая схема сложного горячего блюда (по теме)

     2.4. Разработка  технико-технологической   карты  на новое блюдо
     2.5. Составление технологической схемы на новое блюдо

     2.6. Сравнительный анализ органолептических показателей горячих блюд   

3.Заключение

4.Список   использованных   источников

5.Приложения (технологическая карта, технико-технологическая карта, технологические  схемы)

                                                                                                        Приложение 3

                                                           РЕЦЕНЗИЯ
на курсовую работу

Тема
Студент 
Группа 
Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Рецензент (Ф.И.О., должность, место работы) 

















1. Соответствие темы задания его содержанию

2. Логичность содержания работы, полнота раскрытия темы

5. Соответствие выполненной курсовой работы квалификационным требованиям

6. Теоретическая и практическая значимость выполненной работы

7. Соблюдение специальной терминологии, грамотность изложения

8. Использование нормативно-справочной документации

9. Недостатки курсовой работы








    Оценка образовательных достижений студента (ки):

	Профессиональные компетенции (код и наименование)
	Основные показатели оценки результата
	Оценка выполнения работ (положительная – 1

/ отрицательная - 0)



	ПК 3.4
	выполнение технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы с использованием необходимого инвентаря в соответствии с технологической картой;

-оформление и подача готовых блюд  в соответствии с выбранным ассортиментом   

	1


Выводы: рекомендована к защите, оценка за курсовую работу 
 (
).

Рецензент
/


                                      (фамилия, имя, отчество)                               (подпись)
        (должность)

_________________20___ г.
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                                                                   Отзыв
Руководителя на курсовую работу
 (тема курсовой работы)

Студента(ки)
(фамилия, имя, отчество)

Группа 
Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Выбор темы по согласованию с работодателем (согласована - не согласована) ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

(указать работодателя)

  Оценка сформированных общих компетенций:

	Характеристика сформированных ОК в

 курсовой  работе

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

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

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.



Актуальность, новизна и практическая значимость темы курсовой работы______________
Логическая последовательность__________________________________________________
Аргументированность и конкретность выводов и предложений _______________________
Использование видов источников_________________________________________________
Наличие ссылок _______________________________________________________________
Качество оформления курсовой работы____________________________________________
Недостатки и замечания:________________________________________________________
Выводы: (курсовая работа рекомендована к защите по специальности  
43.02.15 Поварское и кондитерское дело ______________________________________
Руководитель курсовой работы: _____________________________________ /___________/

_____________________________________________________________________________

         (фамилия, имя, отчество)                                         (должность) (подпись)

«______
»_____________
20____
г.
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__________________________________________________________________
(наименование организации и предприятия)

Источник рецептуры___________________________________________________________


Технологическая карта №__

Наименование блюда (изделия) ________________________________________________

	Наименование сырья, пищевых продуктов
	Масса брутто,

г, кг
	Масса нетто или полуфа-

бриката,

г, кг


	Масса готового продукта,

г, кг
	Масса на_______ 

порций
	Технологический процесс изготовления, оформления

и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Органолептические показатели

Внешний вид:

Консистенция:

Цвет:

Вкус:

Запах:

Подписи:_____________________Зав. производством (или его заместитель, шеф-повар, или старший повар):

                _____________________Калькулятор, технолог (при наличии):

Приложение 6
Технологическая схема – это графический технологический документ, который отдельно или совместно с другими технологическими документами определяет технологический процесс или составную часть процесса при изготовлении блюд, кулинарных или кондитерских изделий.

Технологическая схема содержит составные части технологического процесса приготовления блюд, кулинарных или кондитерских изделий, являющиеся элементами схемы.

Элементы технологической схемы включают: сырье, продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного вида продукции, а также отдельные операции технологического процесса и линии связи между ними.

При составлении технологической схемы следует выполнять следующие требования:

1. Все продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного блюда, кулинарного или кондитерского изделия должны быть расположены в верхней части схемы.
2. Основной продукт (полуфабрикат) располагают по центру, остальные продукты (полуфабрикаты) по мере соединения с основным.

3. Для каждого продукта (полуфабриката) должны быть указаны основные характеристики: кондиция, термическое состояние, степень обработанности и т.п.
4. Отдельные операции технологического процесса указываются в технологической схеме глаголами неопределенной формы, в повелительном наклонении.

5. Обязательно указываются временные, температурные и другие параметры операций.

6. Линии связи, соединяющие элементы технологической схемы должны иметь наименьшее количество изломов, причем расстояние между параллельными линиями связи должно быть не менее 3 мм. Пересечение линий связи не допускается.

7. Каждой операции технологического процесса, изображенной в схеме присваивается цифровое позиционное обозначение, которое проставляется рядом с операцией. 

8. Операции технологического процесса, с присвоенными им позиционными обозначениями заносятся в таблицу операционного действия, прилагаемую к технологической схеме.

9. Таблица операционного действия содержит следующие элементы: позиционное обозначение; наименование операций; количество операций; примечания (содержат перечень оборудования, используемого в процессе производства данного блюда, кулинарного или кондитерского изделия и указание цеха или участка производства, в котором производится его приготовление).

10. Технологическая схема должна содержать требования, предъявляемые к оформлению и подаче блюда (температуру подачи, посуду и приборы, используемые для подачи блюда).

11. Обязательным является указание названия блюда, кулинарного или кондитерского изделия, для которого составляется технологическая схема.
                                                                                           Продолжение приложения 6
Технологическая схема приготовления
блюда «Лапшевник с творогом и тыквой»























	Поз.
	Наименование операций
	Количество
	Примечание

	1
	Промывание
	4
	ВМ, ОЦ

	2
	Нарезание
	1
	ОЦ, СП-1200

	3
	Варка
	1
	ГЦ, ПЭ-0,17

	4
	Очистка
	2
	ОЦ, СП-1200

	5
	Запекание
	1
	ГЦ, ШЖЭ – 1
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BupataTisae et 0O «Penowes w peannsyewsih  xache OO0 aPeHoWer w GHManax ... (asare).

2 TPEBOBAHVS KCLIPbIO

T1pOAOBOLCTEOHHOB Cipbe, MHLLEOHI8 IPOAYKTS W N0y DABPAKATS, UCTONL3YOMY A7 MDAIOTOBSHHS COHADH-
43, AT COOTBTCTHOBAT TPEGOR2NAM ACHCTEY 0L HOPMATHBHBLXH TEXHIECKHK AOKYMENTOR, TS CONPOBDSH-
TenbHbe  ADKMENTH, MOATOSPXAGOWNS WK DIONACHOCTS W KaecTSo (ceprupkar  Coorsercram
CaHATBPHO-SNHAEMHONOUYECKOS SAKIIOYer, YAOCTOBEPErHE GEI0NaCHCTM W AYECTEa N 1P

3 PEUENTYPA
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4 TEXHOMOMVECKW NPOLIECC

TI00rOTOBKA Gt NPOKSHOAUTCH B CODTHETCTAM C PERONEDRBLAMM CEOPHAKA TEXNHOTIOTHECKHK HOPMATHEE
A DEATPHATI OBLLSCTOEHHORD ATHIS W TEXHOPORW@CKHMY POKOUEKABLISAM AT MMPOPTHOTO Gt

Byiky 717 CANABHA CIOTKA NOXAPUBAT B TOCTOPO, PAIPEIIOT Ha A8 AETH. HIKHIOI NaCTS YK CMaawa10T
MaHOH30M, CHOPXY AT HCT CARaTa ¢AFCBOPT», TOMTHK CHIPa KOO KOHCEPRPOBHHONO AHAHACA, JATOM KNAAYT
WS MyXCYH BANONOTD. HEKPLBAIOT BEPXHBH HACTHIO By HYTIKORMIERIT 8 GKOBOUIYI AEHKY.

5 TPEBOBAHYIA K OSOPMIIEHMIO, PEATMIALIMM U XPAHEHIIO

‘Canaeu pear3yor 8 TBKOBAHOM BHAE CPAsy NOCIE NPAIOTOBTENHS.
IonYCTM CPOK XpaeNs CaKABHYA A0 PERTHIALNM — He 5OTSe 20 Wi NPH TENNEpaTPe OT Nnoc 20 °C
PRI —-——
CPOK FORHOCTM CaHABMYA COTTACHO HOPMTHEHM ACKYMENTaN, AGHCTEYIOULHN Ha TEPPHTOPWH FOCYABPCTER, M-
nawero Cranaapr.
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6.1 OpranonenTieckne noxasater kavecToa.
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11D M@ 1 1 & — Mpw HEOBXOAUNOGTH B PAIAENE 7 YXAILBIOT H APYTHE NOKAIATENN TUILOBOR LEKHOCTH,
ADHMED, COAERXaIME BHTAMMIOS, MIANEPANLLX BELECTE H 2.
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   Пищевую ценность блюда (изделия) определяют с целью проверки его соответствия рекомендуемым нормам потребности в пищевых веществах, а также для подсчета энергетической ценности пищи. Пищевая ценность блюда характеризуется качеством входящего в него сырья (продуктов), усвояемостью, степенью сбалансированности по основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам). Под энергетической ценностью блюда (изделия) подразумевается доля энергии, высвобождающаяся из пищевых веществ в процессе биологического окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятельности организма.
Расчет пищевой ценности (содержания белков, жиров, углеводов) производится по таблицам справочника «Химический состав российских пищевых продуктов», в которых указано содержание белков, жиров, углеводов в 100 граммах съедобной части продукта (сырья). Расчетным путем определяют количество белков, жиров, углеводов, содержащееся в каждом из продуктов (по графе «нетто»), входящих в рецептуру блюда. Данные по содержанию в каждом продукте белков, жиров и углеводов умножают на коэффициенты усвояемости, равные для белков – 84,5%; жиров – 94%; углеводов – 95,6%.

Количество белков, жиров и углеводов, с учетом коэффициента их усвояемости вычисляется по формулам:

 - для белков: Б(Ку)=∑Б*84,5/100;             (1)

 - для жиров: Ж(Ку)=∑Ж*94/100;              (2)

 - для углеводов: У(Ку)=∑У*95,6/100.       (3),

Где Б(Ку), Ж(Ку), У(Ку) – белки, жиры и углеводы, с учетом коэффициента их усвояемости, соответственно.

∑Б, ∑Ж, ∑У – Сумма белков, жиров и углеводов всех продуктов, входящих в блюдо.

Энергетическую ценность блюда определяют, умножая количество усвояемых белков, жиров и углеводов на соответствующие коэффициенты энергетической ценности, равные для белков – 4; для жиров – 9; для углеводов – 3,8 ккал/г.

ЭЦ = Б(Ку)*4+Ж(Ку)*9+У(Ку)*3,8         (4), 

Где ЭЦ – энергетическая ценность.

Если блюдо (изделие) подвергается тепловой обработке, то при расчете пищевой и энергетической учитывают потери при тепловой обработке, приведенные также в таблицах справочника «Химический состав российских пищевых продуктов». Расчеты свести в таблицу М.1.

Таблица М.1 - Расчет содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюда__________________
                                 Название блюда
	Сырье
	Масса нетто 1 порции, гр
	Масса в 100 гр
	Масса в 1 порции, гр

	
	
	Б
	Ж
	У
	Б
	Ж
	У

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого с учётом КУ:
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	


                                                 Темы курсовых работ
1. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из жареного мяса.

2. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из свинины.

3. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из баранины.

4. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных  горячих заправочных супов.

5. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложной горячей продукции Русской национальной кухни.

6. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих красных соусов.
7. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложной горячей продукции национальной кухни Италии.

8. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из дичи и кролика.
9. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из запеченного мяса.

10. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из говядины.
11. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложной горячей продукции национальной кухни Франции.

12. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из мяса птицы фаршированной.
13. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложной горячей продукции национальной кухни Кавказа.

14. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложной горячей продукции национальной кухни Испании.
15. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из круп.

16. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих  блюд из яиц и творога.

17. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из макаронных и бобовых изделий.

18. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных  горячих блюд из рыбы запеченной.
19. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных  горячих блюд из рыбы.

20. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных  горячих блюд из рыбы жареной.

21. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента горячих блюд татарской национальной кухни.

22. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента горячих блюд из жареных овощей.  

23. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента горячих блюд из птицы.

24. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента горячих блюд из мяса.

25. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента горячих блюд из морепродуктов.  

26. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента горячих блюд из мяса запеченного.  

27. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента горячих блюд из птицы жареной.  

28. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из овощей.

29. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из сыра.

30. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из мяса фаршированного. 

31. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из рубленого мяса.

32. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из рыбной рубленой массы.

33. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из птицы рубленной.

34. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из рыбы отварной и припущенной.

35. Технологический процесс приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из отварного и тушеного мяса.

36. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих белых соусов.

37. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих сметанных соусов.

38. Технологический процесс приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из птицы тушеной.

39. Технологический процесс приготовления и расширение ассортимента  сложных горячих блюд из субпродуктов.

40. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных супов-пюре и крем-супов.

41. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из грибов. 

42. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из теста.
43. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из капусты.
44. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из тушеных овощей.
45. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из картофеля.
46. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из рыбы фаршированной.
47. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента солянок и рассольников.
48. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих блюд из фаршированных овощей.
49. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих банкетных блюд из мяса.
50. Технологический процесс  приготовления и расширение ассортимента сложных горячих банкетных блюд из рыбы.
Сметана





Тыква





Макароны





Сухари панированные, масло растительное





Сахар, соль





Яйцо





Творог





Протереть





Овоскопировать





Механическая кулинарная обработка





Отварить не сливным способом





Промыть





Охладить  до t 600С





Очистить от кожицы





Дезинфицировать





Удалить семена, семенную мякоть





Промыть





Отделить от скорлупы





Нарезатькубиками





Соединить компоненты





Хорошо вымешать





Соединить 





Выложить на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень слоем не более 3-4 см





Поверхность разровнять





Смазать сметаной





Запекать в жарочном шкафу (20-30 мин. при t 2500С)





Охладить





Отпуск


Выход блюда: 150/20








1

