ЧПОУ «ТОРГОВО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

Методические рекомендации по выполнению
ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ
Профессия 19.01.17 Повар-кондитер
                                       г. Набережные Челны 2018
1.Организация разработки выпускной квалификационной работы
        Выпускная квалификационная работа (далее – ВКР) – это итоговая аттестационная, самостоятельная  работа выпускника, выполненная им на выпускном курсе, оформленная, с соблюдением необходимых требований и представленная по окончании обучения к защите перед государственной экзаменационной комиссией.
        ВКР  является самостоятельной работой  выпускника  на заключительном этапе обучения, усиливает технологичность учебного процесса, ориентирует его на индивидуальную деятельность и состоит из двух этапов:
Ι этап - выполнение выпускной письменной экзаменационной работы по профессии 19.01.17  Повар, кондитер.
ΙΙ этап - выполнение практического задания.
        Цель выпускной квалификационной работы - проверка сформированности  профессиональных и общих компетенций аттестуемых, соответствие сформированных компетенций квалификационным требованиям по профессии «Повар, кондитер» согласно ФГОС СПО.
       Задачи:
- закрепление и углубление полученных теоретических и практических  знаний, умений; 
- углубление теоретических знаний  в соответствии с заданной темой; 
-формирование умений применения теоретических знаний, использования нормативно-справочной литературы; 
- применение полученных знаний, умений и практического опыта при решении и выполнении практических заданий, связанных с будущей профессиональной деятельностью; 
- развитие самостоятельности, творческой инициативы и организованности; 
- подготовка к государственной итоговой аттестации.
           Выпускная квалификационная работа - сжатое изложение информации по конкретной теме профессионального модуля, она должна соответствовать содержанию производственной практики по профессии, а также объёму знаний, умений и навыков, предусмотренных федеральным государственным стандартом СПО по  профессии.  
        В ходе выполнения выпускной квалификационной работы выпускники должны показать умение пользоваться не только учебниками и учебными пособиями, но и  современными справочными материалами, стандартами и нормативными документами, показать свою подготовленность в вопросах охраны труда.       
        Важным условием успешного выполнения  выпускной квалификационной  работы является прослушивание лекций по темам  соответствующих профессиональных модулей, участие в практических и лабораторных занятиях, самостоятельной работе. 
        Выпускная квалификационная работа является завершающим этапом изучения блока профилирующих  профессиональных модулей:  
ПМ.01.Приготовление блюд из овощей и грибов

ПМ.02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

ПМ.03.Приготовления супов и соусов
ПМ.04.Приготовления блюд из рыбы
ПМ.05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

ПМ.06.Приготовление холодных блюд и закусок
ПМ.07.Приготовление сладких блюд и напитков
ПМ.08.Приготовление хлебобулочных, мучных и  кондитерских изделий

     Тема выпускной квалификационной работы должна быть актуальной, соответствовать современному уровню развития предприятия общественного питания, уровню развития техники, новым видам пищевого сырья, особенностям приготовления здоровой рациональной пищи.  Выпускная квалификационная работа должна соответствовать содержанию производственной практики по профессии, а так же объему знаний, умений, навыков, предусмотренных федеральным государственным стандартом среднего профессионального образования по данной профессии. Выпускная  практическая  квалификационная  работа должна  предусматривать  сложность  работы  не  ниже  разряда  по  профессии рабочего, предусмотренного ФГОС.
 Последовательность выполнения   выпускной квалификационной работы
1.Выбрать тему письменной экзаменационной работы.

2.Подобрать соответствующую нормативную, законодательную, учебную литературу.

3.Сделать обзор, обобщение и анализ литературы.

4.Подготовить практический цифровой материал в качестве примеров для более полного раскрытия вопросов темы работы.

5.Логически, последовательно распределить материал по содержанию работы.

6.Сделать аналитические выводы с указанием причин, факторов, дать оценку.

7.Оформить выпускную квалификационную работу в соответствии с требованиями методических указаний по оформлению и написанию  выпускной квалификационной  работы. 

8.Сдать работу на проверку преподавателю.

9.Познакомиться с отзывом.

10.Подготовиться к ответу по указанным замечаниям.

11.Подготовить доклад на защиту  работы.

12.Приготовить блюдо, согласно тематике выпускной квалификационной работы.

13.Внешняя рецензия

         Общее руководство и  контроль хода выполнения  выпускной  квалификационной работы,  осуществляет руководитель работы совместно с мастерами производственного обучения. В ходе консультаций руководителем разъясняются назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных частей письменной  работы, даются ответы на вопросы обучающихся.
Основными функциями руководителя письменной работы  являются:
· консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения  работы;
· рекомендации по выбору необходимой литературы;
· контроль хода выполнения работы;
· подготовка отзыва.
2. Подготовка к защите и защита работы
         Полностью оформленную письменную   работу  выпускник  в установленный срок сдает для написания отзыва и рецензирования. Обязательным условием допуска к защите является наличие положительной рецензии. Выпускная квалификационная работа  оценивается по нескольким параметрам. Важнейшие среди них:
· степень соответствия работы требованиям, изложенным в методических указаниях по выполнению выпускной квалификационной работы;
· глубина и уровень проработки теоретического материала по теме;
· качество и правильность выполнения  расчетов, технологических схем, карт; 
· возможность практического использования  рекомендаций по технологии приготовления блюда (изделия), степень их  обоснованности;
· выполнение основных этапов работы в установленные сроки.
      При наличии замечаний по содержанию и оформлению письменная   работа не допускается к защите и возвращается аттестуемому для доработки.
          Защита является одним из основных элементов выполнения письменной  работы, и её результаты влияют на итоговую оценку. При условии хорошей защиты рекомендуемая оценка, содержащаяся в рецензии, может быть повышена, а при неудовлетворительной защите - снижена. Выступление  аттестуемого  на защите занимает 8 - 10 минут. За это время он излагает цель   работы и её задачи, результаты исследовательской работы, полученные выводы. В процессе защиты аттестуемый  должен ответить на замечания, отмеченные в отзыве руководителя, а также на дополнительные вопросы. По спорным вопросам аттестуемый  должен уметь защищать свои взгляды и позиции по изложенному материалу, поскольку по умению аттестуемого  отвечать на заданные вопросы можно судить о прочности и самостоятельности освоения знаний, основательности проработки учебной и научной литературы. При окончательной оценке работы учитываются её содержание   и оценка руководителя, результаты защиты. 
3. Критерии оценки  выпускной квалификационной работы
  3.1. Критериями оценки  Ι части  выпускной квалификационной работы являются: 
· актуальность и степень разработанности темы; 
· творческий подход и самостоятельность в анализе, обобщениях и выводах; 
· полнота охвата используемой  литературы; 
· умение подбирать различные виды оборудования, инвентаря, посуды, правила их безопасного использования;
· использование различных технологий приготовления и оформления готовых  простых блюд; 
· оценка качества готовых простых  блюд;
· умение составлять технологические схемы и карты; 
· знание товароведной характеристики сырья; 
· знание сроков хранения сырья и реализации блюд (изделий)  по теме; 
· соблюдение требований к оформлению письменной  работы и сроков ее исполнения;
· соблюдение правил грамматики и оформления работы;
· Оценка «5» - «отлично» ставится  при условии,  если  аттестуемый логично, грамотно и доступно  изложил содержание своего ответа по теме, показал в работе и на защите глубокие знания темы,  проявил инициативу, творческий подход  в процессе написания работы, сумел обобщить фактический материал, сделал интересные выводы и правильно, в соответствии с требованиями оформил работу. Документация представлена полностью и в срок.
          Не влияют на отметку незначительные неточности и частичная неполнота ответа при условии, что в процессе беседы аттестационной комиссии с обучающимся, он самостоятельно делает необходимые уточнения и дополнения.
·        Оценка «4» - «хорошо» ставится, если экзаменуемый, показал в работе и на защите полное знание материала, но недостаточно полно раскрыл содержание темы, а затем не смог в процессе беседы самостоятельно  дать необходимые поправки и дополнения, недостаточно проявил творческое отношение к работе, имеет незначительные ошибки в ее оформлении. Документация представлена достаточно полно и в срок, но с некоторыми недоработками

·         Оценка «3» - «удовлетворительно» ставится, если аттестуемый  правильно раскрыл в работе и на защите основные вопросы темы, но испытывал затруднения в логике изложения материала, допустил те или иные неточности, не вполне освоил правила оформления работы, а так же   экзаменуемый не смог показать необходимые умения. Документация сдана со значительным  опозданием. Отсутствуют некоторые документы

·          Оценка «2» - «неудовлетворительно» ставится, если работа выполнена с большими нарушениями и при защите аттестуемый не смог раскрыть содержания работы и не смог показать необходимые знания, умения. А так же если обучающейся не явился на защиту письменной экзаменационной работы.
3.2.Критериями оценки практической ΙΙ части выпускной квалификационной работы  являются: 
·  правильная организация рабочего места, подбор инвентаря и оборудования;
· соблюдение санитарных норм и правил при приготовлении и подаче  готового блюда, изделия;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд;
· качество  выполненной работы,  точность  соблюдения  заданного  технологического  режима  и  правил;
· органолептическая оценка качества готового блюда, изделия;
· соблюдение правил безопасного  труда,  умение использовать нормативно – технологическую  документацию,  выполнение  норматива  времени,  умение применить  полученные  знания  на  практике.
· Оценка «отлично» - дается блюдам (изделиям), приготовленным в строгом соответствии с технологией и в которых по органолептическим показателям нет отклонений.
· Оценка «хорошо» - дается блюдам (изделиям), приготовленным в соответствии с рецептурой, но имеющие незначительные отклонения от установленных требований. Для первых блюд - менее характерный цвет жидкой части, наличие слабоокрашенного жира, правильная , но недостаточная нарезка овощей, характерный, но слабо выраженный запах, слегка переваренные, не сохранившие форму овощи, слегка недосоленный бульон. Для вторых блюд - незначительные отклонения от цвета, частично нарушенная форма нарезки, менее сочная , чем требуется консистенция, слабо выраженный запах. 

· Оценка «удовлетворительно» - дается блюдам (изделиям), имеющим значительные отклонения от требований технологии, но допускаемые к реализации без переработки.  К недостаткам таких блюд относят:  несоблюдение соотношения компонентов, подсыхание поверхности изделий, их подгорание, нарушение формы изделий, крупную неравномерную нарезку овощей для салатов, неоднородность соусов, слабый или чрезмерно резкий запах специй, наличие жидкости в салатах, переваренность круп и макаронных изделий, жестковатую консистенцию мяса и др. На обработку в данном случае отправляют продукцию с легко устранимыми дефектами  (незначительные недовесы порционируемых блюд ,  недосол, нарушения в оформлении, частичное или слабое подгорание, неглубокие трещины и т.д.). 

· Оценка «неудовлетворительно» - дается блюдам с посторонним, не свойственным им вкусом, резко пересоленным, недоваренным, недожаренным, имеющим неполный выход. Такие блюда не допускаются к реализации.
Подтверждением отработанных знаний и умений служат:

1) производственная характеристика, представленная обучающимся к защите;
2) аттестационные листы;
3) дневник с перечнем отработанных на производстве заданий, заверенный подписями: руководителя предприятия, мастера производственного обучения. 

4. Структура  и содержание выпускной квалификационной  работы

       4.1. Структура работы отражает основные положения, раскрываемые в выпускной квалификационной  работе, и должна быть согласована с темой, целью и задачами излагаемого труда. Структура выпускной квалификационной  работы должна соответствовать избранной теме, способствовать ее полному раскрытию и  решению поставленных цели и  задач.
Общий объем письменной экзаменационной работы составляет не менее 15-20  страниц  машинописного текста (без учета приложений). 
        Выпускная квалификационная работа выполняется в соответствии с требованиями стандартов и должна содержать:

            - титульный лист;

            -рецензия;

            - отзыв;
            - задание;
            - содержание;
            - основная  часть;
            - заключение; 
            - список использованных источников; 
            - приложения.
4.2.Содержание разделов основной части выпускной квалификационной  работы.
Содержание

Введение

Основная часть

1. Технология приготовления (наименование блюда)

1.1.Рецептура блюда.

1.2.Расчет массы и процент отходов сырья для приготовления блюда
1.3..Товароведная характеристика  сырья. Правила хранения, требования к качеству.
1.4.Подготовка сырья к производству, с соблюдением санитарных требований.
1.5. Технология приготовления, оформление и отпуск блюда. Требования к качеству. 

1.6. Документальное оформление бракеража готовых блюд .
1.7. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

1.8. Организация рабочего места в цехе. Охрана труда и техника безопасности.

2. Технология приготовления (наименование  кондитерского  изделия)

2.1 Рецептура кондитерского изделия.

2.2.Расчет массы сырья на 1 порцию (100гр) изделия 

2.3. Товароведная характеристика сырья. Правила хранения, требования к качеству.
2.4.Подготовка сырья к производству с соблюдением санитарных требований.

2.5. Технология приготовления  кондитерского изделия. Требования к качеству. 

2.6.Документальное оформление бракеража.

2.7. Организация рабочего места. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря при приготовлении  кондитерского изделия, правила их безопасного использования.

2.8.Охрана труда и техника безопасности. Санитарно - гигиенические требования

Заключение.
Список  источников и литературы.
Приложения:
-технологическая карта;

-технологическая схема; 

-презентация 
4.3.Требования к структурным элементам письменной  работы
Титульный лист
Титульный лист является первой страницей выпускной квалификационной работы и служит источником информации, необходимой для обработки и поиска документа.  Титульный лист оформляется по образцу.
Задание
Должно быть выполнено в соответствии с методическими рекомендациями. Бланк заполняется на компьютере.
Содержание
Включает введение, наименование всех разделов, подразделов, заключение, список использованных литературных источников, приложения с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала. Оформление текста следует выполнять в соответствии с примером.
Введение
           В разделе «Введение» должна быть указана основная цель работы, постановка задачи, значение выбранной темы с учетом современных требований к технологическому процессу производства продукции общественного питания, область  ее применения.  
Раздел «Введение» должен составлять не более  1-2 стр. от общего объёма пояснительной записки. Указать  значение блюд (изделий)  в питании человека, классификацию, ассортимент. Рекомендуется включить историю происхождения блюда (изделия), способы приготовления и подачи  в национальной кухне.
Основная часть
  Основная часть  должна содержать результаты работы и описание хода решения задач, представленных в этом разделе. В зависимости от тематики выпускной квалификационной работы основную  часть излагают в виде текста, иллюстраций и таблиц.
         При необходимости таблицы, иллюстрации и т.п. размещаются в разделе «Приложения». При этом в тексте описания основной части необходимо использовать ссылки на соответствующие приложения.
Объём раздела должен составлять примерно 60 % от общего объёма работы.
Заключение

Должно содержать основные выводы, конкретные предложения и рекомендации по результатам работы. Предложения и рекомендации должны быть органически увязаны с выводами и направлены на  возможное решение выявленных проблем.   
Список источников


Список источников заканчивает изложение текста работы. В него должны быть включены только те источники, которые действительно использовались обучающимся в процессе проведения исследования и написания работы 10-15 источников. Список   начинается с нормативно - правовых документов, а все остальные источники располагают в алфавитном порядке по фамилиям авторов. Список источников оформляется в соответствии с требованиями ГОСТ.
Приложения

 
В работе не обязательны, но весьма желательны, так как способствуют усилению иллюстративности материалов, приводимых в  тексте, без превышения допустимого объема работы. Количество их не регламентируется. Они служат вспомогательным материалом к основному содержанию работы, подтверждением отдельных положений, выводов и предложений.   В приложении могут быть представлены:
· таблицы большого формата; 
· технологические схемы; 
· фотографии, рисунки; 
· технологические карты;
· презентации.
          В тексте документа на все приложения должны быть даны ссылки. Приложения располагают в порядке ссылок на них в тексте документа.
Рекомендации по составлению компьютерной презентации (КП) выпускной квалификационной работы с помощью программ презентационной графики
Выступление с презентацией желательно сопровождать использованием  10-15 слайдов.

Основными  принципами при составлении КП явля​ются: лаконичность, ясность, уместность, сдержанность, на​глядность (подчеркивание  ключевых моментов), запоминаемость (разумное  использование  ярких эффектов).

Необходимо начать КП с заголовочного слайда и завер​шить итоговым. В заголовке приводится название слайда и его автор. Необходимо придумать краткое название и помес​тить его на все слайды (Вид - Колонтитул - Применить ко всем), пронумеровать слайды и указать, сколько всего их в презентации. Основное требование - каждый слайд должен иметь заголовок.

Используя меню «Показ слайдов — Режим настройки времени», необходимо установить, сколько минут требуется на каждый слайд. Очень важно не торопиться на докладе и не медлить. Презентация поможет выступить с докладом, но она не должна его заменить. Если только читать текст слай​дов, то это сигнал комиссии, что обучающийся не ориентируется в содержании. Желательно подготовить к каждому слайду заметки по докладу (Вид — Страницы заметок), распечатать их (Пе​чать — Печатать заметки) и использовать при подготовке и, в крайнем случае, на самой презентации.

Содержание презентации

1.Титульный лист работы
2.Технологическая карта кулинарного блюда

3.Расчет массы сырья и процент отходов для приготовления блюда

4.Фотографии полуфабрикатов для приготовления кулинарного блюда

5.Фотографии приготовления кулинарного блюда

6.Фотография готового кулинарного блюда

7.Требования к качеству готового блюда

8.Технологическая карта кондитерского изделия

9.Расчет массы сырья на 1 порцию (100гр) изделия

10.Фотографии полуфабрикатов для приготовления кондитерского изделия 

11.Фотографии приготовления кондитерского изделия

12.Фотография готового кондитерского изделия

13. Требования к качеству готового изделия
 Общие требования к оформлению выпускной квалификационной   работы (ВКР)
ВКР оформляется на бумаге формата А 4 в печатном виде в соответствии с требованиями ГОСТ 2.105 ЕСКД «Общие требования к текстовым документам». 

ВКР выполняется  компьютерным способом.

Каждый раздел следует начинать с нового листа (страницы).
Разделы и подразделы должны иметь наименования, выполненные в виде симметричных тексту заголовков. Заголовки должны чётко и кратко отражать содержание разделов, подразделов.

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

Выпускная квалификационная работа выполняются 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

 Размеры рисунков должны быть около 75-90% ширины листа. Слишком мелкие рисунки следует увеличивать, слишком крупные уменьшать.

В работе, на первом листе, помещают содержание, включающее номера и наименование разделов и подразделов с указанием номеров листов (страниц).

Текст должен быть кратким, чётким, не допускающим различных толкований.

В тексте должны применяться только научно-технические термины, обозначения и определения, установленные соответствующими стандартами, а при их отсутствии - общепринятыми в научно-технической литературе.

В работе следует применять стандартизованные единицы физических величин, их наименования и обозначения в соответствии с ГОСТ 8.417. Наряду с единицами СИ, при необходимости, в скобках указывают единицы ранее применявшихся систем, разрешённых к применению. Применение в одном документе разных систем обозначения физических величин не допускается.

Недопустимо отделять единицу физической величины от числового значения (переносить их на разные строки или страницы).

Приводя наибольшие или наименьшие значения величин, следует применять словосочетание «должно быть не более (не менее)». Приводя допустимые значения отклонений от указанных норм, требований следует применять словосочетание «не должно быть более (менее)». Например: массовая доля углекислого натрия в технической кальцинированной соде должна быть не менее 99,4%.
Количество иллюстраций должно быть достаточным для пояснения излагаемого текста. Иллюстрации могут быть расположены как по тексту (возможно ближе к соответствующим частям текста), так и в конце его. Иллюстрации должны быть выполнены в соответствии с требованиями стандартов ЕСКД. Иллюстрации, за исключением иллюстрации приложений, следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией. Если рисунок один, то он обозначается: Рисунок 1 – Технологическая линия производства десертов.
Допускается нумеровать иллюстрации в пределах раздела. В этом случае номер иллюстрации состоит из номера раздела и порядкового номера иллюстрации, разделённых точкой. Например: Рисунок 1.1 - Технологическая линия производства салатов.
При ссылках на иллюстрации следует писать «… в соответствии с рисунком 2» при сквозной нумерации и «… в соответствии с рисунком 1.2» при нумерации в пределах раздела. 

Таблицы, за исключением таблиц приложений, следует нумеровать                    арабскими цифрами сквозной нумерацией. 

На все таблицы должны быть приведены ссылки в тексте пояснительной записки, при ссылке следует писать слово «таблица» с указанием её номера.

Заголовки граф и строк таблицы следует писать с прописной буквы, а     подзаголовки граф со строчной буквы, если они составляют одно предложение с заголовком, или с прописной буквы, если они имеют самостоятельное значение. В конце заголовков и подзаголовков таблиц точки не ставят. Заголовки и подзаголовки граф указывают в единственном числе.

Таблицу в зависимости от её размера помещают под текстом, в котором впервые дана ссылка на неё, или на следующее странице, а при необходимости в приложении к пояснительной записке. Допускается помещать таблицу вдоль длинной стороны листа документа, сохраняя те же требования, что и в тексте пояснительной записки. Слово «Таблица» указывают один раз слева над первой частью таблицы, над другими частями пишут слова «Продолжение таблицы» с указанием номера таблицы. 

При  выполнении работы следует полно и правильно раскрывать каждый раздел и подраздел работы, который оформляется с нового листа и полного названия раздела и подраздела.

В содержании работы указать разделы и номер страницы. В завершении работы следует привести список используемой литературы с указанием автора, наименования издательства, года издания, объема в страницах. 

Отзыв о работе, обучающегося, титульный лист подписываются руководителем ВКР.

        

Расчет массы сырья для приготовления блюд
Теоретическая часть

       На предприятиях общественного питания для приготовления блюд, гарниров и кулинарных изделий из овощей используют картофель, корнеплоды, капустные, томатные, салатные и десертные овощи, которые поступают чаще всего в свежем виде.

       Овощи подвергают механической и тепловой обработке, что сопровождается потерей основных пищевых веществ. Большая часть их теряется с отходами при очистке. В зависимости от сезона процент отходов овощей изменяется. Нормы отходов даны в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.

       Нормы вложения овощей массой брутто в рецептурах приняты на период: картофель по 31 октября, для моркови и свеклы до 1 января.

       При поступлении овощей в другой период необходимо пересчитать массу брутто в сторону увеличения, чтобы масса очищенных овощей (нетто) оставалась неизменной, а выход готового блюда соответствовал указанному в рецептуре.

Пример 1. Какое количество отходов получится при обработке 80 кг моркови в январе?

Решение. Расчеты в задачах указанного типа следует производить таким образом:

- принимаем массу продукта за 100%;

- находим % отходов для данного вида овощей с учетом сезона и вида обработки по таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» (25 %);

- определяем массу отходов, составив пропорцию:

80 кг  -  100%

Х        -    25%

                    М брутто х %отх.

 М отходов = -------------------

                                100%

                        80 х 25

М отходов = -------------  = 20 кг

                          100

Пример 2. сколько получится очищенного картофеля из 100 кг картофеля массой брутто в феврале?

Решение. Расчеты задачи указанного типа следует производить таким образом:

- массу продукта принимаем за 100 %;

- находим % отхода при холодной обработке по таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания»;

- рассчитать массу нетто в %, она будет равна (100 - %отх.);

- определить массу нетто продукта с учетом массы брутто.

       Процент отхода при обработке картофеля в феврале – 35 %.

                          М брутто х (100% - %отх.)

       М нетто = ---------------------------------

                                     100%

                          100 х (100 – 35)

       М нетто = ----------------------- = 65 кг

                                   100

 Пример 3. Сколько килограммов картофеля массой брутто необходимо взять со склада, чтобы получить 60 кг очищенного картофеля в марте?

Решение. Расчеты при решении задач приведенного типа производят следующим образом:

- массу брутто овощей принять за 100 %;

- найти процент отходов по таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания»;

- определить массу нетто  продуктов в процентах, она равна (100 - %отх.);

- находим массу брутто по формуле:

                     М нетто х 100 %

М брутто = ----------------------

                      100 % - %отх

Процент отходов при холодной обработке картофеля в марте – 40 %.

         60 х 100

М брутто = ------------- = 100 кг

                     100 – 40

 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.
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6. Механическое оборудование предприятий общественного питания: учеб. Пособие для нач. проф. образования: справочник / В.Д. Елхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2006.- 336 с. ISBN 5-7695-2182-1

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. питания / Авт. - сост. : А. И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – К. Арий, 2013-680 с.:ил. 
8. Технология приготовления пищи. Практикум : учеб. Пособие для нач. проф. Образования / Н.Э. Харченко, Л.Г.Чеснокова.-2-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2006.-288 с. ISBN 5-7695-3139-8

9. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: учебник – М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2008.-480 с. – (Профессиональное образование). ISBN 978-5-8199-0348-3 (ИД «ФОРУМ»)

10. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И. Богушева. – Ростов н/Д: Феникс, 2010 – 374, [1]: илл. – (Среднее профессиональное образование). ISBN 978-5-222-16649-9

                           Дополнительные 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
                                              Отзыв руководителя
на выпускную квалификационную работу
_____________________________________________________________________________
 (тема выпускной квалификационной работы)

Студента  ____________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

Группа ПК -9-17  профессия  19.01.17 Повар-кондитер
Выбор темы по согласованию с работодателем (согласована - не согласована) ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
(указать работодателя)

  Оценка сформированных общих компетенций:

	Характеристика сформированных ОК в

 выпускной квалификационной работе

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей) 


Актуальность, новизна и практическая значимость темы ВКР

__________________________________________________________________

Логическая последовательность

__________________________________________________________________

Аргументированность и конкретность выводов и предложений

__________________________________________________________________

Использование видов источников_____________________________________

Качество оформления ВКР___________________________________________

Недостатки и замечания:____________________________________________

Выводы: (ВКР рекомендована к защите по профессии 19.01.17 Повар-кондитер)
_____________________________________________________________________________
Руководитель ВКР: ____________________________________________ /___________/
_____________________________________________________________________________
         (фамилия, имя, отчество)                                         (должность) (подпись)

«______
»_____________
20____
г.

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН

ЧПОУ «ТОРГОВО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»
	СОГЛАСОВАНО

Руководитель  ПЦК

_________Т.В.Бухамет
	                                      УТВЕРЖДАЮ:

                    ЗАМ. ДИРЕКТОРА ПО УПР

                         ________Р.М.Мутыгуллина

                   «___»___________20_______ г.


ЗАДАНИЕ на выполнение 
ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ работы
Студенту__________________________________________________________
По профессии: 19.01.17 Повар, кондитер
Группа ПК-9-17
1.Тема выпускной квалификационной работы: 

Технология приготовления блюда «Галантин из рыбы»

Технология приготовления изделия «Кулебяка с капустой»
утверждена на заседании ПЦК, протокол №
от «___» _________ 20___г.
2. Срок сдачи работы: «____» _______ 20____г.

3. Содержание работы:

Введение

Основная часть

1. Технология приготовления блюда «Галантин из рыбы»
1.1.Рецептура блюда.
1.2.Расчет массы  и процент отходов сырья для приготовления блюда
1.3.Товароведная характеристика  сырья. Правила хранения, требования к качеству.
1.4.Подготовка сырья к производству, с соблюдением санитарных требований.
1.5. Технология приготовления, оформление и отпуск блюда. Требования к качеству. 

1.6. Документальное оформление бракеража готовых блюд .
1.7. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

1.8. Организация рабочего места в цехе. Охрана труда и техника безопасности.

2. Технология приготовления изделия «Кулебяка с капустой»
2.1 Рецептура кондитерского изделия.
2.2.Расчет массы сырья на 1 порцию (100гр) изделия 

2.3. Товароведная характеристика сырья. Правила хранения, требования к качеству.
2.4.Подготовка сырья к производству с соблюдением санитарных требований.

2.5. Технология приготовления  кондитерского изделия. Требования к качеству. 

2.6.Документальное оформление бракеража.

2.7. Организация рабочего места. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря при приготовлении  кондитерского изделия, правила их безопасного использования.

2.8.Охрана труда и техника безопасности. Санитарно - гигиенические требования

Заключение.
Список  источников и литературы.
Приложения:
-технологическая карта;

-технологическая схема; 

-презентация; 

-фото готовых изделий

Дата выдачи задания: «___»__________ 20___ г.

Руководитель: _________________________________________________________

(подпись, Ф.И.О. преподавателя)
                                                     РЕЦЕНЗИЯ

на выпускную квалификационную работу
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________________
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_____
Рецензент (Ф.И.О., должность, место работы) 




















​​​​​__________________________________________________________
1. Соответствие темы задания его содержанию

2. Логичность содержания работы, полнота раскрытия темы

5. Соответствие выполненной выпускной квалификационной работы квалификационным требованиям

6. Теоретическая и практическая значимость выполненной работы

7. Соблюдение специальной терминологии, грамотность изложения

8. Использование нормативно-справочной документации

9. Недостатки выпускной квалификационной работы работы

   Оценка образовательных достижений студента (ки):
	Профессиональные компетенции (код и наименование)
	Основные показатели оценки результата
	Оценка выполнения работ (положительная - 1

/ отрицательная - 0)

	ПК 1.1 ...
	ОПОР 1.1
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	ОПОР 1.2
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Выводы: рекомендована к защите, оценка за выпускную квалификационную работу 
 (
).

Рецензент
/


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

_________________20___ г.
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