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                               1. Общие положения
Дипломная работа является основным обязательным видом аттестационных испытаний выпускников, завершающих обучение по основной профессиональной образовательной программе среднего профессионального образования в виде дипломной работы.

Выполнение дипломной работы призвано способствовать систематизации и закреплению полученных студентом знаний, умений и овладению общими и профессиональными компетенциями, установленными ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту дипломной работы. Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
К выполнению дипломной работы допускаются выпускники, завершившие полный курс обучения по основной профессиональной образовательной программе и успешно прошедшие все предшествующие аттестации, предусмотренные рабочим учебным планом. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 
Целью государственной итоговой аттестации  в виде защиты дипломной работы является установление  соответствия уровня и качество подготовки выпускника ФГОС по специальности СПО, владеющего научными методами познания и способного самостоятельно решать профессиональные задачи на основе интеграции практических умений, навыков и теоретических знаний, приобретенных в процессе обучения в ЧПОУ «Торгово – технологическом колледже».

Задачами по выполнению обучающимися дипломной работы являются:

· систематизация, закрепление, углубление и расширение практического опыта, умений и теоретических знаний по  общепрофессиональному циклу, профессиональным модулям, междисциплинарным курсом, умение применять их при решении практических, профессиональных задач;

· формирование навыков проведения экспериментирования, использование справочной, нормативной документации;

· развитие умения изучать, анализировать, обобщать литературные источники и материалы предприятий общественного питания

· развитие умения логически излагать материал, формулировать выводы и предложения при решении разработанных в дипломной работе вопросов;

· формирование навыков проведения расчетов, экспериментирования и владения современным оборудованием и инвентарем;

· приобретение выпускниками опыта публичного выступления по результатам профессиональной деятельности и умения аргументировано отстаивать и защищать свою позицию;

· развитие навыков самостоятельной работы и творческой инициативы, ответственности, организованности;

· подготовка выпускника к работе по специальности.

Защита дипломной работы является одной из форм обязательной государственной (итоговой) аттестации (далее – ГИА) выпускников, завершающих обучение по основной профессиональной образовательной программе СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с ФГОС СПО. Дипломная работа является самостоятельной работой обучающегося, на основании которой ГЭК решает вопрос о присвоении выпускнику квалификации специалиста.

К защите дипломной работы допускаются обучающиеся, выполнившие требования, предусмотренные ФГОС СПО по специальности и прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом колледжа.
В процессе подготовки и защиты дипломной работы формируются следующие компетенции:

общие компетенции, включающие в себя способность:
ОК 01.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК.04
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОК.05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

Поддержание необходимого уровня физической подготовленности

ОК.09
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК.10
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

ОК.11
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Профессиональные компетенции, соответствующие основным видам профессиональной деятельности:
· организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

· 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;

· организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

· организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

· организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала;

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.

Тематика дипломной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей и отвечать современным требованиям развития общественного питания.

Дипломная работа должна соответствовать профилю специальности, задачам теоретической и практической подготовки специалиста, быть актуальной, учитывать направленность и проблемы общественного питания, решать конкретные задачи, в условиях реальной ситуации предприятий питания, где обучающиеся проходят преддипломную практику.

Темы дипломной работы разрабатываются преподавателями методической комиссии по специальности совместно со специалистами баз практик заинтересованных в трудоустройстве выпускников, на которых предполагается выполнение дипломной работы, и утверждаются заместителем директора по учебной работе.

Студентам предоставляется право выбора темы дипломной работы или допускается выполнение дипломной работы по заказанной тематике предприятий питания. Перечень тем дипломной работы представлен в приложении А.
       2. РУКОВОДСТВО ДИПЛОМНОЙ РАБОТОЙ

2.1. Приказом директора колледжа  каждому студенту, выполняющему дипломную работу, назначается  научный руководитель. 

Научными руководителями назначаются преподаватели, имеющие достаточный опыт научной и педагогической работы. 

Научный руководитель дипломной  работы:

1) выдает задание на дипломную  работу;

2) рекомендует студенту необходимую литературу, справочные материалы и другие источники по теме;

3) проводит индивидуальные консультации;

4) проверяет и оценивает выполнение работы;

5) пишет отзыв на готовую дипломную работу.
2.2. Темы дипломных работ и руководители утверждаются приказом директора колледжа. 

2.3. Дипломная работа должна быть представлена на рецензию студентом лично не позднее, чем за четыре дня до защиты.
2.4. Студенты, не представившие дипломную работу в установленные сроки, считаются не выполнившими учебный план и подлежат отчислению из учебного заведения.
3. ТРЕБОВАНИЯ  К ВЫПОЛНЕНИЮ, СОДЕРЖАНИЮ И ОБЪЕМУ  СТРУКТУРНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ

3.1.Выполнение дипломных работ осуществляется студентами в сроки, предусмотренные учебным планом.

3.2. Студент совместно с руководителем составляет план работы и определяет основные этапы работы и сроки их выполнения.

Основными этапами плана являются:

- подбор и изучение литературы по теме;

- изучение, обобщение и анализ нормативной документации;

- сбор иных материалов по теме дипломной работы;

- анализ полученных материалов;

- написание и оформление дипломной работы;

- предварительная защита дипломной работы.
3.3.Работа должна содержать (прошиваем работу в таком порядке):
- титульный лист (приложение Д);

- рецензию (приложение Г);
-отзыв (приложение В);
-нормоконтроль (приложение Е) ;
- задание (приложение Б);

-содержание; 
- введение;

- теоретическую часть;

- практическую часть;


- заключение; 

- список источников и литературы;

- приложения.
Титульный лист является первой страницей, и включают в общую нумерацию работы. Номер страницы на титульном листе не проставляется. Титульный лист оформляется по образцу и содержит: наименование учебного заведения, вид документа, образовательная программа и наименование специальности, по которой выполнен документ, тему, фамилию и инициалы автора, затем фамилию и инициалы проверившего, рецензентов.
Образец оформления титульного листа представлен в приложении Д.
Содержание включает введение, наименование всех частей, глав, подглав, заключение, список использованных источников и наименование приложений с указанием номеров страниц, с которых начинаются эти элементы работы. 

Введение отражает краткую информацию, характеризующую работу в целом. В нём освещается содержание работы, прописывается цель, задачи, актуальность, объект исследования, теоретическую и практическую значимость указывается характер 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.
Объект исследования – это процесс или явление, порождающие проблемную ситуацию или требующие изучения для эффективной реализации какого-либо проекта и избранные для исследования.       

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 дипломной 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. 
                            ВВЕДЕНИЕ (пример)
Предприятия общественного  питания выполняют такие функции, как производство, реализация и организация  потребления кулинарной продукции  населением в специально организованных местах. Предприятия общественного  питания осуществляют самостоятельную  хозяйственную деятельность и в  этом отношении не отличаются от других предприятий. Питание населения  организуется в основном небольшими частными. 
Данная тема является актуальной, так как с каждым годом общественное питание все больше проникает  в быт широких масс населения, способствует решению многих социально-экономических проблем; помогает лучше использовать продовольственные ресурсы страны, своевременно предоставляет населению  качественное питание, имеющего решающее значение для сохранения здоровья, роста производительности труда, повышению  качества учебы; позволяет более  эффективно использовать свободное  время, что в наши дни является немало важным фактором для населения; высвобождает из домашнего хозяйства  дополнительную численность рабочих  и служащих и др.

Цель дипломной работы  - разработка и внедрение нового блюда в производство для расширения ассортимента сложной кулинарной продукции.
 Для достижения поставленной цели необходимо решить ряд поставленных задач:

     - проанализировать специализацию и концепцию предприятия общественного питания;
     - разработать нормативно-технологическую документацию на новое блюдо (изделие);
    - рассчитать продажную цену блюда;

    - предложить рекомендации по поводу внедрения разработанного нового блюда;

   - проанализировать систему охраны труда на предприятии.

Объектом исследования является кафе «Искра».
Представить фото фасада здания предприятия
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Основная часть–это изложение содержания дипломной 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 ДР. При этом важно сохранить логическую связь между подглавами, последовательность раскрытия темы. 
Главы ДР заканчиваются краткими выводами, обеспечивая органичный переход к следующей главе.

ГЛАВА 1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ 
      1.1. Специализация, концепция и фирменный стиль 
В подглаве 1.1. необходимо дать подробную характеристику исследуемому предприятию, а также охарактеризовать его специализацию, концепцию, стиль (фото стиля прикрепить в тексте). 

Специализация – процесс сосредоточения деятельности предприятий на выпуске и реализации определенного ассортимента изделий или выполнении определенных стадий технологического процесса.

Различают 2 формы:

- предметная;

- технологическая.

Предметная специализация означает сосредоточение производства определенного вида продукции конечного потребления.

Развивается в следующих направлениях:

· организация питания отдельного контингента потребителей в зависимости от их работы или учебы (школьные, студенческие столовые);

· организация питания потребителей, нуждающихся в диетическом или лечебном питании;

· производство блюд национальной кухни и кухни зарубежных стран;

· производство кулинарных изделий из одного вида сырья (рыбный, молочный рестораны);

· производство узкого ассортимента блюд (пельменная, шашлычная).

Технологическая специализация – сосредоточение производства на выполнении отдельных технологических процессов.

Сущность заключается в разделении процесса производства на 2 стадии:

· механическая обработка сырья и приготовление п/ф на заготовочных предприятиях;

· изготовление готовой продукции на доготовочных предприятиях.

Виды специализации:

- внутриотраслевая (заготовочные, доготовочные)

- межотраслевая

- межгосударственная
Специализированные предприятия делятся на:

- стационарные (свое производство, залы) – Макдоналдс;
- уличные предприятия, использующие мобильные средства (Стритфуд);

- передвижные предприятия (тележно-латочная сеть).
Концепция предприятия общественного питания представляет собой сложный многостраничный документ, состоящий, как и из базовых вещей, (выбор типа предприятия общественного питания, контингента, на который рассчитана деятельность данного заведения), так и более узкоспециализированных категорий вплоть до обоснования меню и фирменного стиля заведения. Первоочередной задачей владельца предприятия общественного питания становится определение типа заведения, то есть основы деятельности предприятия, по которой в дальнейшем и будет функционировать данное предприятие.
Фирменный стиль, содержащий, в том числе, и логотип, (Corporate Identity) - это комплексная система визуальной идентификации, способствующая формированию благоприятного имиджа компании и усиливающая эффективность ее рекламных контактов с потребителями, повышающая доверие партнеров и способствующая росту репутации и известности компании на рынке.

Фирменный стиль может состоять из сколь угодно большого количества элементов, но базовыми для каждой организации являются следующие элементы:

· 1) Логотип;

· 2) Корпоративная и персональная визитные карточки;

· 3) Фирменный бланк, фирменный бланк второго типа для использование в электронном виде;

· 4) Различные типы конвертов (Е65, С4, С5 - с окном и без окна);

· 5) Факсимильное сообщение;

· 6) Фирменная папка для бумаг;

· 7) Фирменные шрифты;

· 8) Фирменные цвета и брэндбук (брошюра, описывающая графические стандарты и правила использования логотипа и фирменного стиля в различных ситуациях).

Все необходимые файлы с оригинал-макетами отдельных элементов фирменного стиля должны быть записаны на диск CD-ROM во всех форматах, которые могут быть использованы для производства фирменной полиграфической, рекламной или сувенирной продукции, а также для использования элементов фирменного стиля во внутреннем документообороте компании и в сети Интернет.

Фирменный стиль - не яркая побрякушка и не дань моде. Как и логотип, он является своего рода визуальным высказыванием, подчеркивающим индивидуальность фирмы, для которой он был разработан. В зависимости от вида деятельности, фирменный стиль может включать в себя целый комплекс различных видов воздействия на целевую аудиторию:

· 1) визуальных;

· 2) психологических;

· 3) звуковых;

· 4) а иногда и некоторых других.

Наиболее распространенным является визуальное воздействие, имеющее своей целью подчеркнуть уникальность фирмы, ее товаров и услуг, а также ее роль на рынке. Разумеется, об этом ни в коем случае не говорится «открытым текстом», речь идет лишь о тонко проработанных нюансах и заранее просчитанных ассоциациях. Самое эффективное воздействие является незаметным - именно так, в отличие от прямой рекламы, может воздействовать на потребителей правильно разработанный фирменный стиль. Управление ассоциациями потребителей является мощнейшим оружием, овладев которым можно обеспечить компании.

Для предприятий общественного питания основными элементами фирменного стиля являются:

· 1) название торговой марки;

· 2) слоган для торговой марки;

· 3) вариант изображения фирменного блока;

· 4) бейдж для обслуживающего персонала;

· 5) меню;

· 6) форма для персонала;

· 7) вывеска;

· 8) баннерная растяжка.

Фирменный стиль заключает в себе совокупность различных приемов, обеспечивающих единый узнаваемый образ; улучшает восприятие и запоминаемость его потребителями.

Фирменный стиль - важнейший элемент позиционирования заведения на рынке. Без него вся деятельность по продвижению предприятия будет малоэффективна.

Понятие фирменного стиля связано с понятием имиджа заведения, т.к. фирменный стиль - это некая оболочка, которую постепенно наполняют индивидуальным содержанием.

Основная его задача - формирование у клиентов ассоциации только с вашим заведением. Поэтому стиль ресторана должен быть неповторимым.

Многие ошибочно считают, что фирменный стиль ресторана, бара или кафе - это лишь особый дизайн предприятия, интерьер и декор. Но ко всему прочему - это и перечень требований к оформлению печатной и сувенирной продукции, документации, рекламы, определение фирменного цвета и шрифта, правила поведение персонала и корпоративная одежда.

Когда необходимо разрабатывать фирменный стиль? На этот счёт есть два мнения. Одни считают, что разрабатывать фирменный стиль стоит сразу же при образовании предприятия, другие - по мере развития и закрепления компании на рынке. Однако самое верное решение - уделять внимание фирменному стилю всегда.

Стиль интерьера кафе или ресторана, как правило, придумывает сам владелец, а дизайнерам остается воплотить задумку в дизайн-проект. Но дизайнеры могут и самостоятельно подойти к разработке фирменного стиля, а хозяину останется лишь согласиться или нет.

Разработка фирменного стиля ресторана, с одной стороны, - процесс трудоёмкий, а с другой, - довольно простой. Сложность вызывает продумывание идеи, которая должна быть интересной, неожиданной, а даже эпатажной. Если у вас есть грамотно разработанная идея, то все остальное идёт довольно легко. Не нужно бояться экспериментировать.

Процесс разработки и продвижения корпоративного стиля неотделим от формирования имиджа предприятия. Невозможно, однажды проведя успешную кампанию, оставаться навсегда уверенным, что имидж работает на вас. Успешный фирменный стиль - это постоянная и кропотливая работа, которую не стоит откладывать на потом.

Название - это первая ступенька на пути формирования оригинального стиля. Оно должно сразу вводить гостей в курс дела. Ваши клиенты должны представлять, что их ждёт внутри. К примеру, если название ресторана звучит просто, а, попав внутрь, посетитель видит яркие элементы и экзотическую кухню, то он может быть сбит с толку.

Стиль заведения подчеркивает не только дизайн фасада, но и вывески, внутреннюю обстановку, продуманный дизайн интерьера и отличительную униформу обслуживающего персонала. Эффективный дизайн-проект ресторана - это и фирменные цвета, символика, которые могут найти отражение в брендированной посуде. Всё это чётко прописывается в программе бренд - буква - свод правил.

Помимо привлечения внимания, фирменный стиль отвечает рекламным целям. Ярким примером служит фирменный стиль сети Макдональдс. Логотип и цветовые решения этой компании популярны и узнаваемы во всем мире.
Представить фото интерьера предприятия, логотипа, эмблемы
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                1.2. Основные виды оказываемых услуг 
В подглаве 1.2. рассматриваются вопросы предоставления услуг конкретным предприятием (виды, характеристика, значение)
Данная подглава не  должна  превышать 4% от общего объема (2 страницы)
1.3. Анализ выпускаемой продукции
В подглаве 1.3. проанализировать и дать краткую характеристику ассортиментной  политики  предприятия (данные представить на диаграмме).
         Ассортиментная политика предприятия общественного питания является традиционным элементом товарной политики предприятия, которая основывается в данном случае на том, что предоставление услуги предприятия общественного питания связано с производством кулинарной продукции. 
         Стратегические направления товарной политики в сфере общественного питания, учитывающие специфику и особенности ассортимента кулинарной продукции могут включать:

· выявление потребностей в уровне качества кулинарной продукции;

· определение дополнительных услуг с учетом структуры ассортимента;

· поиск ресурсов для реконструкции и разработку идей новых блюд;

· анализ структуры ассортимента кулинарной продукции для установления рациональности;

· разработку предложений по совершенствованию товарной политики предприятия общественного питания с целью наиболее полного удовлетворения реальных прогнозируемых потребностей.
         Ассортиментная политика определяет направление развития и совершенствования ассортимента кулинарной продукции предприятия общественного питания и номенклатуры дополнительных услуг.

         Важнейшим направлением стратегии ассортиментной политики предприятия общественного питания в зависимости от их группы, типа и класса являются:

· сменяемость ассортимента блюд (для услуг питания ОП повседневного или особого спроса);

· стабилизация ассортимента блюд и дополнительных услуг, пользующихся повышенным и устойчивым спросом;

· приоритеты оригинальности, неповторимости ассортимента блюд за счет включения фирменных и заказных блюд сложного приготовления 9для ресторанов и кафе);

· расширения ассортимента блюд определенного назначения и сложности и/или напитков (для ресторанов, баров и кафе, а так же для диетических столовых) либо блюд быстрого приготовления (для закусочных-бистро);

· ограничение ассортимента с преобладанием блюд несложного приготовления (для закусочных);

· исключение из ассортимента кулинарных блюд и расширение ассортимента напитков, закусок, десертов и т.п. (для баров);

· обновление ассортимента блюд и дополнительных услуг (для предприятий общественного питания всех видов и классов);

· гармонизация ассортимента блюд, напитков и дополнительных услуг (для филиалов комбинатов питания, для ресторанов «Макдоналдс»).

           Ассортиментом кулинарной продукции называется перечень блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, реализуемых на предприятиях питания и предназначенных для удовлетворения запросов потребителей.                  

            Ассортимент продукции общественного питания очень широк и разнообразен. В зависимости от вида используемого сырья, технологии приготовления, способа отпуска и т.д. продукция подразделяется на 14 классов:
- холодные блюда и закуски (бутерброды, салаты и винегреты, блюда и закуски из овощей, мяса, птицы, рыбы и т.д., холодные и горячие закуски);

- супы (на бульонах, на отварах, квасе, кефире и т.д., молочные, холодные, сладкие);

- соусы (с мукой, без муки, на бульонах, молоке, сливочноммасле, растительном масле, уксусе, сладкие, сиропы, промышленного производства);

- блюда и гарниры из овощей и грибов;

- блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий;

- блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря;

- блюда из мяса и мясопродуктов;

- блюда из домашней птицы, дичи и кролика;

- блюда из яиц и творога;

- сладкие блюда;

- блюда и изделия из теста;

- напитки;

- национальные блюда;

- блюда иностранных кухонь.

        Предприятие должно предлагать определенную совокупность продукции и услуг, которые бы соответствуют в целом профилю его деятельности, наиболее полно удовлетворяли требования определенных категорий потребителей.

       К проблеме формирования ассортимента каждое предприятие подходит сугубо индивидуально. Но этой процедуре обязательно предшествует разработка предприятием ассортиментной концепции. Она представляет собой направленное построение оптимальной ассортиментной структуры, товарного предложения. При этом за основу должны быть приняты целевые потребительские группы (целевой сегмент), на которые предприятие направит свою деятельность, и технологическая программа, которая обеспечит производство и организацию обслуживания продукцией и услугами высокого качества, но с минимальными затратами.

        При формировании ассортимента кулинарной продукции учитываются влияние следующих факторов:

- тип предприятия, класс (для ресторанов, баров), специализацию;

        Так, в соответствии с ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий» предъявляются следующие требования к ассортименту кулинарной продукции для предприятий общественного питания различных типов и классов.
Данная подглава не  должна  превышать 6% от общего объема (3 страницы)
1.4. Методы и формы обслуживания
Дать характеристику торгового зала, описать интерьер. Описать формы и методы обслуживания, используемые на предприятии.

Описать основные категории обслуживающего персонала на предприятии, ознакомиться с должностной инструкцией метрдотеля, требованиям к этой должности (примеры должностных инструкций приложить). Описать режим труда и отдыха работников торговой группы предприятия. Описать организацию труда работников зала: официантов, барменов, кассиров, мойщиков столовой посуды и др.

Проанализировать порядок подготовки зала к обслуживанию.

Описать процесс  приема и оформления индивидуальных заказов, на организацию и обслуживание торжеств, семейных обедов, ритуальных мероприятий, составление меню, ознакомление с книгой учета заказов.

Описать организацию обслуживания специальных мероприятий по типу «шведский стол» и др. Проанализировать условия предоставления услуг по организации досуга: музыкальное обслуживание, шоу-программы и т.д. Разработать предложения по улучшению обслуживания, предоставлению услуг, увеличению объема продаж и использованию прогрессивных форм и технологий обслуживания.

Данная подглава не  должна  превышать 6% от общего объема (3 страницы)
ГЛАВА 2. РАЗРАБОТКА НОРМАТИВНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ НА ФИРМЕННОЕ БЛЮДО
2.1. Товароведная характеристика и физиологическое значение сырья при разработке нового блюда
В подглаве 2.1. необходимо описать товароведную характеристику и  физиологическое значение основного и дополнительного сырья при разработке фирменного блюда (данные значений о пользе сырья представить на диаграмме). 
Данная подглава не  должна  превышать 6% от общего объема (3 страницы)
2.2. Разработка и адаптация рецептуры на новое блюдо
В подглаве 2.2. представить:
- определение, что такое рецептура, подробное описание  разработки рецептуры (указать документы, которые служат основанием для разработки). Согласно ГОСТ 31988 – 2012 «Услуги общественного питания»;
- определение, что такое адаптация рецептуры, представить действующую рецептуру;
- обосновать свою разработку;
- подробная разработка технологии производства одного блюда (изделия), ссылаясь на соответствующие документы. При разработке рецептур блюд (изделий) можно использовать старинные рецептуры национальных или зарубежных кухонь (согласно специфики предприятия), собственный опыт работы. 
Данная подглава не  должна  превышать 5% от общего объема (2 страницы)
2.3. Организация рабочего места и разработка технологического процесса приготовления с использованием современных технологий 
нового блюда
В подглаве 2.3. представить:
- определение, что такое технологический процесс приготовления, организация рабочего места
- подробное описание  технологического процесса приготовления фирменного блюда с использованием новых оригинальных технологий;
- дать обоснование данной разработке

Представить фото готового блюда

Данная подглава не  должна  превышать 6% от общего объема (3 страницы)
2.4. Современная актуальная подача нового блюда
В подглаве 2.4. необходимо описать современные способы подачи блюд, дать характеристику используемой посуды, предложить свою идею подачи нового блюда.

Представить фото готового блюда
Данная подглава не  должна  превышать 4% от общего объема (2 страницы)
2.5. Составление технико-технологической карты 
на фирменное блюдо
В подглаве 2.5. представить:
- разработку технико-технологической карты (технико-технологическую карту фирменного блюда представить в приложении). 
Технико-технологические карты (ТТК) разрабатываются на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только в данном предприятии (на продукцию, поставляемую другими предприятиями ТТК не действуют). Утверждаются технико-технологические карты руководителем предприятия. Срок действия технико-технологических карт определяется предприятием.

Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, содержащаяся в технико-технологических картах должна обеспечивать соблюдение показателей и требований безопасности, установленных действующими нормативными актами. Согласно ГОСТ 31987 – 2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию» Технико-технологическая карта включает в себя:
наименование изделия и область применения технико-технологической карты;
перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия);
требования к качеству сырья;
нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабриката и готового изделия;
описание технологического процесса приготовления;
требования к оформлению, подаче, реализации и хранению;
показатели качества и безопасности;
показатели пищевого состава и энергетической ценности.

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

В разделе «Перечень сырья» указываются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного изделия, с указанием нормативной документации, в соответствии с которой они произведены (ГОСТ, ОСТ, ТУ, сертификаты соответствия).

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

В разделе «Нормы закладки сырья» указываются нормы закладки продуктов брутто и нетто на 1, 10, 100 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции. В данном разделе должны быть указаны основные характеристики сырья и полуфабрикатов: кондиция, термическое состояние, степень обработанности.

В разделе «Технологический процесс» содержится подробное описание технологического процесса приготовления изделия, при этом особо выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность изделия, а также применение пищевых добавок, красителей и др.

В разделе «Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению» должны быть отражены особенности оформления и правила подачи изделия, требования к порядку реализация кулинарной продукции, условия, сроки реализации и хранения, а при необходимости и условия транспортирования в соответствии с ГОСТом Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия», Санитарными правилами для предприятий и Условиями и сроками хранения особо скоропортящихся продуктов.

В разделе «Показатели качества и безопасности» указываются органолептические показатели изделия: вкус, цвет, запах, консистенция, а также физико-химические и микробиологические показатели влияющие на безопасность блюда (изделия), в соответствии с приложениями к ГОСТу Р 50763-95 «Общественное питание, кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».

В Разделе «Пищевая и энергетическая ценность» указываются данные о пищевой и энергетической ценности изделия, которые определяются по таблицам справочника «Химический состав российских пищевых продуктов».

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый номер, хранится в картотеке предприятия. Подписывает технико-технологическую карту ответственный разработчик. 

Форма оформления ТТК представлена в приложении И.
Данная подглава не  должна  превышать 4% от общего объема (2 страницы)
2.6. Анализ пищевой и энергетической ценности фирменного блюда
В подглаве 2.6 проанализировать  пищевую и энергетическую ценность фирменного блюда.
Данные анализа представить на диаграмме.

Данная подглава не  должна  превышать 8% от общего объема (4 страницы)
2.7. Выводы, предложения и рекомендации по поводу внедрения предложенного блюда, усовершенствования организации приготовления с использованием современных технологий, а также обновления имеющегося оборудования
В подглаве 2.7. предложить свои разработки по поводу внедрения нового блюда, в том числе рекламу. Как усовершенствовать организацию приготовления блюда,  предложить современные технологии, а также какое применить оборудование. 
Данная подглава не  должна  превышать 6% от общего объема (3 страницы)
ГЛАВА 3. ЦЕНООБРАЗОВАНИЕ  В ОБЩЕСТВЕННОМ 
ПИТАНИИ
3.1. Расчет цеховой себестоимости фирменного блюда
Подглава 3.1.Себестоимость – это  текущие издержки производства и обращения, реализации продукции, исчисленные в денежном выражении. Себестоимость является качественным показателем, который характеризует уровень использования всех ресурсов, находящихся в распоряжении предприятия.

По этапам формирования затрат в зависимости от степени готовности продукции к реализации различают себестоимость технологическую, цеховую, производственную и полную (коммерческую). Цеховая себестоимость включает все затраты цеха на производство данного вида продукции, т.е. затраты на основные и вспомогательные материалы, топливо, энергию, заработную плату производственных рабочих, расходы по содержанию и эксплуатации оборудования и цеховые расходы, связанные с управлением цехом. Расчет себестоимости на фирменное блюдо представлен в таблице 3.
Таблица 3 - Расчет затрат на одно блюдо (руб.)
	Показатели
	Единица измерения
	Кол-во

	Заработная плата повара
	руб.
	15000,00

	Количество смен или дней
	дней
	15

	Количество часов в смену
	час
	11

	Норма времени на приготовление блюда 
	час
	0,055

	Затраты на оплату труда (стр1 /стр2×стр3)×стр4
	руб.
	5

	Стоимость 1 кВт электроэнергии
	руб.
	2,5

	Мощность потребления энергии оборудования 1час
	кВт
	3

	Отчисления на социальные нужды 30 % от стр.5
	руб.
	1,3


При расчете затрат энергии на технологические нужды необходимо учесть все виды оборудования с помощью которого готовили блюдо (духовой шкаф, миксер, мясорубка и др.)

Расходы по содержанию и эксплуатации оборудования и цеховые расходы, связанные с управлением цехом рассчитываются исходя из затрат на заработную плату основных рабочих в процентном отношении к ней или к выручке реализованной продукции об этом предприятие прописывает в учетной политике предприятия. В данной работе используем среднестатистические данные по отрасли, которые применим для расчета цеховой себестоимости. Расчет цеховой себестоимости представлен в таблице 4.
Таблица 4 - Цеховая себестоимость единицы блюда (руб.)
	№
	Вид затрат
	Показатель,  руб.

	1
	Стоимость продуктов питания (итого сырьевой набор)
	56,44

	2
	Затраты энергии на технологические нужды
 (таб.4 стр.7*стр.8)
	7,5

	3
	Затраты на оплату труда (табл.4 стр.6)
	5

	4
	Отчисления на социальные нужды (табл.4 стр.9)
	1,3

	5
	Расходы по содержанию и эксплуатации оборудования и цеховые расходы, связанные с управлением цехом (амортизация)
	3,5

	6
	Итого цеховая себестоимость
	73,74


Сделать вывод по таблице
Данная подглава не  должна  превышать 4% от общего объема (2 страницы)
3.2. Расчет продажной цены фирменного блюда
          Подглава  3.2 В общественном питании продажная цена изделия исчисляется с помощью калькуляции. 
          Калькулирование продажной цены изделия происходит на основании нормативов, установленных Сборником рецептур.
Продажные цены рассчитываются в калькуляционной карточке отдельно на каждое блюдо или изделие кухни. Если в сырьевом наборе изменились компоненты и цены на сырье и продукты, то рассчитывается новая продажная цена в следующей свободной графе калькуляционной карточки с указанием в заголовке даты происшедших изменений.
Правильность вычисления цены блюда или изделия подтверждается подписями заведующего производством и лица, составляющего калькуляцию, и  утверждается руководителем предприятия.
 Калькуляция составляется в калькуляционных карточках установленной формы отдельно на каждый вид блюда. Расчет составляют на  100 порций (для порционных блюд). Калькуляцию гарниров и соусов составляют на 10 кг с последующим определением цены за 1 кг.
         Порядок расчета продажной цены:
1.  Определяется ассортимент блюд по плану-меню, на которые необходимо составить расчет.
2.  Устанавливаются нормы вложения сырья (вес брутто) на каждое блюдо на основании Сборника рецептур или технико-технологической карты.
3. Определяются подлежащие включению в калькуляцию продажные цены на сырье на основании приходных документов (в основном в общественном питании цены исчисляются на определенную дату).
4.  Исчисляется стоимость сырьевого набора блюда путем умножения количества сырья каждого наименования на продажную цену и суммирования полученного результата. Сырьевой набор конкретного блюда берется из Сборника рецептур.
5.  Исчисляется величина наценки путем умножения стоимости сырьевого набора на наценку в процентном выражении.
6.  Устанавливается продажная цена блюда путем сложения стоимости сырьевого набора и наценки в денежном выражении.
7.  Указывается выход блюда.
8.  Исчисленная в калькуляционной карточке продажная цена действует до изменения компонентов в сырьевом наборе или цены на сырье и продукты. При возникновении таких изменений новую цену блюда данного наименования определяют в следующей свободной графе калькуляционной карточке с указанием в заголовке даты происшедших изменений.
       Калькуляционные карточки регистрируются в специальном реестре после подписи их лицами, которые несут ответственность за правильность установления продажных цен.

Наценка=себестоимость+%наценки   

Наценка= 

Продажная цена= себестоимость + наценка   

Калькуляционная карта приведена в приложении М.
Данная подглава не  должна  превышать 4% от общего объема (2 страницы)
ГЛАВА 4. ОХРАНА ТРУДА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
          В каждой подглаве  необходимо дать определение  понятиям соответственно данному заданию. Далее описать, как организовано выполнение нормативно-законодательных актов на конкретном предприятии на рабочем месте  с приложением подтверждающих документов: приказов, актов, протоколов. 

На предприятиях общественного питания  в соответствии нормативно-законодательными документами должна быть организована система управления охраной труда. Эти нормативно-законодательные документы обязательны для исполнения предприятиями  и организациями всех форм собственности: 
- раздел X  Трудового кодекса Российской Федерации, постановление Минтруда РФ и Минобразования РФ от 13.01.2003 г. № 1/29. Правила по охране труда при производстве отдельных видов пищевой продукции, СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях,   СП 2.3.6.1066-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов, Федеральный закон  № 426-ФЗ, ССБТ «Вредные вещества. Классификация. Общие требования безопасности», Правила противопожарного режима в Российской Федерации» и т.д.

В заключении необходимо сделать вывод по каждому подразделу, 
насколько в полном объеме выполняются требования по охране труда, пожарной и экологической безопасности на конкретном предприятии. 
Дать рекомендации при случае выполнения их в неполном объеме или  невыполнения совсем. Данные выводы оформить в виде сравнительной таблицы:

	№ п/п
	Наименование подраздела
	Нормативный документ
	На предприятии выполняется/не выполняется
	Рекомендации

	6.1.
	
	
	
	

	6.2. 
	
	
	
	

	6.3. 
	
	
	
	


Данный раздел не  должен  превышать 12% от общего объема (6 страниц).
       Между подглавами и между главами необходимы смысловые связки, чтобы текст дипломной работы был логично выстроен и не содержал разрывов в изложении материала. Необходимо по каждой главе формулировать краткие выводы.  
ЗАКЛЮЧЕНИЕ

 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.
            В заключении суммируются теоретические и практические выводы, к которым автор пришел в результате изложения дипломной работы. Выводы и предложения должны быть четкими, понятными и доказательными, логически вытекать из содержания глав и подглав работы. На их основе у рецензента, членов государственной экзаменационной комиссии должно сформироваться целостное представление о содержании, значимости и ценности представленного исследования. Желательно сформулировать практические рекомендации по использованию полученных результатов, а также определить направления для дальнейших исследований в данной сфере. Необходимо иметь в виду, что введение и заключение никогда не делятся на части. Типичными ошибками является повторение содержания введения, основной части работы, сделанные выводы по разделам. 
            Студенту не следует в заключении указывать, что цель достигнута и задачи исследования решены. Эту оценку дадут руководитель и рецензент. На практике наиболее удобно заключение построить как ответ на поставленные во введении задачи. Для более удобного изложения основных положений заключения рекомендуется нумеровать задачи, озвученные в введении. Заключение должно содержать предложения по использованию результатов проекта, а также научную, социальную и экономическую ценность работы.                          
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. 
Данная глава не  должна  превышать 5% от общего объема (2 страницы).
СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМОЙ ЛИТЕРАТУРЫ
В разделе список литературы и используемых источников должны быть указаны все источники, которые Вы использовали в процессе выполнения дипломной работы (нормативные документы, техническая и справочная литература, журналы, интернет источники и пр.). При этом должны соблюдаться общепринятые правила библиографического описания источников.  Количество источников не менее 20.
Приложения призваны облегчить восприятие содержания работы. Правила представления приложений:

· приложения помещают на  страницах, следующих за списком литературы;

· приложения располагают в порядке появления на них ссылок в тексте дипломной работы; 

· каждое приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок; 

· приложения нумеруются буквами алфавита, которые  размещают в правом верхнем углу над содержательным заголовком после слова Приложение;

· приложения должны иметь общую с остальной частью дипломной работы сквозную нумерацию страниц;

· на все приложения в основной части дипломной  работы должны быть ссылки.
4. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ
                       4.1. Оформление текста
Изложение текста и оформление дипломной работы следует выполнять в соответствии с требованиями ГОС 7.32-2001, ГОСТ 2.105-95 и ГОСТ Р 6.30-97.
Дипломная 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.
Дипломная работа должна быть написана логически последовательно, грамотно, литературным языком. Текст должен быть кратким, четким, без субъективных толкований. Важнейшим средством выражения логических связей являются специальные функционально-синтаксические средства, указывающие на такие моменты, как:

· последовательность развития мысли (вначале, прежде всего, затем, во-первых, во-вторых,  значит, итак);

· противоречивые отношения (следовательно, поэтому, благодаря этому, сообразно с этим, вследствие этого, кроме того, к тому же);

· переход от одной мысли к другой (прежде чем перейти к …, обратимся к …, рассмотрим, остановимся на …, рассмотрев, перейдем к …, необходимо остановиться на …, необходимо рассмотреть);

· итог, вывод (итак, таким образом, значит, в заключение отметим, все сказанное позволяет сделать вывод, подведя итог, следует сказать …).
Могут использоваться местоимения, прилагательные и причастия (данные, этот, такой, названные, указанные и др.).

В тексте документа не допускается применять:

· обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы;

· произвольные словообразования;

· сокращения слов, кроме установленных правилами русской орфографии и государственными стандартами;

· сокращения обозначения единиц физических величин, если они употребляются без цифр, за исключением единиц физических величин в таблицах и в расшифровках буквенных обозначений, входящих в формулы и рисунки.
Общий объём дипломной работы - не менее 50, но не более 60 страниц. При оформлении работы необходимо соблюдать равномерную плотность, контрастность и чёткость изображения по всей работе. Не должно быть помарок, перечеркивания, сокращения слов, за исключением общепринятых.
При нумерации страниц дипломной работы выполняются следующие требования:
- страницы текста нумеруют арабскими цифрами внизу справа; 
- по всему тексту соблюдается сквозная нумерация;

- номер титульного листа не проставляется, но включается в общую нумерацию дипломной работы; 
- нумерация начинается с «ВВЕДЕНИЕ», страница № 3; 

- нумерация страниц производится последовательно, включая введение, главы, заключение, список использованной литературы;
 - страницы приложения не нумеруются.

При оформлении дипломной работы заголовки должны соответствовать следующим требованиям:
- все структурные элементы работы: введение, главы основной части, заключение, список источников, приложения должны начинаться с новой страницы; 
- заголовки структурных элементов печатают прописными буквами (полужирное начертание) и выравниваются по центру; 
- точки в конце заголовков не ставятся, заголовки не подчеркиваются;        

- заголовок, состоящий из двух и более строк, печатается через один междустрочный интервал; 
- переносы слов во всех заголовках не допускаются.
Оформление глав и подглав. 
Каждая глава дипломной работы начинается с новой страницы. Расстояние между главами и подглавами должно быть равно 3 интервалам. 

Расстояние между названием подглавы и последующим текстом должно быть равно 1,5 интервала. Заголовки подглав пишутся строчными буквами (первая буква заголовка подглавы заглавная), полужирное начертание и выравниваются по центру. Если заголовок или подзаголовок включает несколько предложений, их разделяют точкой.

Главы дипломной работы должны иметь обозначение «ГЛАВА», порядковую нумерацию арабскими цифрами с точкой прописными буквами, располагается по центру (полужирное начертание).  Подглавы должны иметь порядковую нумерацию в пределах каждой главы. Номер включает номер главы и порядковый номер подглавы, отделённый точкой, например: 1.1., 1.2., 2.1., 2.2., 2.3. и т.д., например:
ГЛАВА 3. РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ФИРМЕННОГО БЛЮДА «АЗУ ПО-ТАТАРСКИ»
(3интервала, нажатие 2 раза enter) 
3.1. Разработка нормативно-технологической
документации на фирменное блюдо «Азу по-татарски»
 (1,5 интервала, нажатие 1 раз enter)

Текст текст текст ….

--------------------------------------------------------------------------------------------                
Содержание  – это отображение структуры работы в виде списка, включающего: введение, названия глав, подглав каждой главы, список использованной литературы, приложения. Слово «СОДЕРЖАНИЕ» пишется по центру прописными (заглавными) буквами.

Создание оглавления в дипломной  работе осуществляется автоматически.

При создании оглавления для формирования его структуры необходимо каждому заголовку и подзаголовку присвоить нужный стиль.

В дипломной работе используется два уровня для создания заголовков (1-й уровень - Введение, Главы; 2-уровень – подглавы).

Для автоматического создания оглавления необходимо:

Установить курсор в место вставки оглавления (после титульного листа перед текстом работы).

Ввести команду Вставка   -    Ссылка    -  Оглавление и указатели.

В диалоговом окне на вкладке Оглавление выбрать нужный формат оглавления и ввести необходимые параметры. Чтобы в оглавлении присутствовали номера страниц, можно установить флажок - Показать номера страниц.

Установите флажок Номера страниц по правому краю, чтобы выровнять номера страниц вправо. Если этот флажок установлен, то доступен раскрывающийся список Заполнитель.

Выделите стиль заполнителя пространства между заголовком и номером страницы в оглавлении. Это могут быть точки, дефисы, сплошная линия или заполнитель может отсутствовать.

Нажмите кнопку ОК. Word заново разобьет документ на страницы и соберет оглавление.

Чтобы обновить оглавление по усмотрению пользователя, нужно установить курсор внутри оглавления и нажать клавишу F9.

Для удаления оглавления нужно его выделить и нажать клавишу  Delete.
                          4.2 Оформление иллюстраций
1.Все иллюстрации (графики, схемы, компьютерные распечатки, фотоснимки) именуются в дипломной работе словом «рисунок». Иллюстрации следует располагать непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. При ссылке на иллюстрацию следует писать «...в соответствии с рисунком 3». На все иллюстрации должны быть даны ссылки. 
2.В дипломной работе рекомендуется нумеровать рисунки арабскими цифрами в пределах каждого раздела. Например, Рисунок 1.
Слово «Рисунок» и наименование помещают после пояснительных данных и располагают посередине строки следующим образом: Рисунок 1 – Название. Пример:
Рисунок 1 – салат Греческий

3.Иллюстрации можно приводить в приложении обозначая отдельной нумерацией арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. Например, Рисунок А.2.
                        4.3 Оформление таблиц
1.Название таблицы следует помещать над таблицей справа. Знак «№» не ставится.

2.Название таблицы должно быть точным, кратким и отражать ее содержание.
3.Заголовки граф и строк таблицы следует писать с прописной буквы в единственном числе, а подзаголовки граф - со строчной буквы, если они составляют одно предложение с заголовком, или с прописной буквы, если они имеют самостоятельное значение. В заголовках после запятой приводится обозначение единиц измерения. В конце заголовков и подзаголовков таблиц точки не ставят. Разделять заголовки и подзаголовки боковика и граф диагональными линиями не допускается.
Таблицы, за исключением таблиц приложений, рекомендуется нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией в пределах каждого раздела дипломной работы, например: Таблица 2.
Таблица с большим количеством строк переносится на другой лист, при этом слово «Таблица», ее номер и название указывают один раз слева над первой частью таблицы, а над другими частями пишут, например: «Продолжение таблицы 2». Например:
Таблица 2 – Название
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4.Таблицу следует располагать в дипломной работе непосредственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице, если ссылка на таблицу находится в нижней четверти листа.
5.Если строки или графы таблицы выходят за формат страницы допускается горизонтальное расположение таблицы (формат альбомный).
6.Допускается применять в таблице размер шрифта меньший, чем в тексте Times New Roman 12-й кегль, межстрочный интервал в тексте таблицы допускается уменьшать до 1-1,4.

6.Таблицы каждого приложения обозначают отдельной нумерацией арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. Если в документе одна таблица, она должна быть обозначена «Таблица 1» или «Таблица В.1», если она приведена в приложении В.
                       4.4 Оформление формул
Формулы следует выделять из текста в отдельную строку. Выше и ниже каждой формулы должно быть оставлено не менее одной свободной строки. Если формула не умещается в одну строку, то она должна быть перенесена после математических знаков, причем знак в начале следующей строки повторяют.
Формулы в дипломной работе нумеруют по порядку, в пределах каждого раздела арабскими цифрами в круглых скобках в крайнем правом положении на строке. Номер формулы состоит из номера раздела и порядкового номера формулы, разделенных точкой, например, (2.4).
Ссылки в тексте на порядковые номера формул дают в скобках, например: ... (название формулы) производится по формуле (2.4).
В формулах в качестве символов следует применять обозначения, установленные соответствующими государственными стандартами( например, знак умножения «х»). Пояснение значений символов и числовых коэффициентов следует приводить непосредственно под формулой в той же последовательности, в которой они даны в формуле. Первая строка пояснения должна начинаться со слова «где» без двоеточия после него. Значение каждого символа записываются с новой строки в последовательности, данной формуле, с указанием единиц измерения после запятой.
 Например: 
(название формулы) находится  по формуле: 
формула
                                                                  (2.4.)
 где ….. 
Применение в одной формуле рукописных и компьютерных знаков не допускается.
                        4.5 Оформление ссылок
В тексте допускаются ссылки на данный документ, стандарты, технические условия и другие документы при условии, что они полностью и однозначно определяют соответствующие требования и не вызывают затруднений в пользовании документов.

Ссылаться следует на документ в целом или его разделы и приложения. Ссылки на подразделы, пункты, таблицы и иллюстрации не допускаются, за исключением подглав , таблиц и иллюстраций данного документа.

При ссылках на стандарты и технические условия указывают только их обозначения, при этом допускается не указывать  год их утверждения при условии полного описания стандарта в списке использованных источников в соответствии с ГОСТ 7.1. 

Для внутри текстовых ссылок непосредственно за цитатой, цифровым материалом ставиться номер литературного источника в соответствии со списком использованной литературы, с которой взят материал.
Например: 

Общая потребность в калориях для среднего жителя установлена 2500 ккал. 
  4.6 Оформление списка литературы и источников
Любая письменная работа не может считаться научной, если она не снабжена справочно-библиографическим аппаратом: списком используемых источников по теме исследования и ссылками на цитируемые и упоминаемые в тексте документы. 

При подборе источников необходимо изучить все виды изданий по исследуемой проблеме: сборники научных трудов и материалы научных конференций, учебники, учебные пособия, периодические издания, законодательные и нормативные акты и т.д. Следует также обращать внимание на ссылки в тексте (авторитетные источники), имеющиеся в монографиях и статьях. Необходимо изучить профессиональные  издания последних лет, так как в них наиболее полно освещена теория и практика исследуемой темы. 

Поиск необходимого материала можно осуществлять  и с помощью поисковых систем Интернет, а также в справочно-правовых информационных системах «Консультант» и «Гарант» и др.

В процессе изучения материалов по теме дипломной работы студент выбирает наиболее важные, весомые высказывания, основные идеи, которые необходимо процитировать.  Проработка источников сопровождается выписками, конспектированием. Выписки из текста делают обычно дословно, в виде цитаты. Академический этикет требует точно воспроизводить цитируемый текст, т.к. сокращение может исказить смысл, который был в нее вложен автором. При выписке необходимой информации целесообразно фиксировать, из какого источника заимствован материал. 
Список литературы должен быть составлен по установленной форме и включать все использованные источники (не менее 20), которые следует располагать по алфавиту (исходя из фамилии авторов). Источники литературы должны быть не старше 5 лет.

Список должен быть пронумерован, каждый источник должен начинаться с абзацного отступа.

При описании книг указывается:

Фамилия и инициалы автора (авторов). Полное название книги / данные о редакторе (если книга написана группой авторов) – название города, в котором издана книга: название издательства, которое ее выпустило, без кавычек, опуская слово «издательство», год издания без слова «год»,  количество страниц.
Например: Скурихин, И.М. Химический состав российских пищевых про​дуктов./ И, М. Скурихин, В. А. Тутельян, Москва: Де Липринт, 2002г.- 235с.
Основное требование к составлению списка источников – единообразное оформление и соблюдение ГОСТ 7.1-2003 «Библиографическая запись. Библиографическое описание: общие требования и правила составления». По стандарту в списке  источников должны быть максимально сокращены все слова, кроме основного заглавия (названия документа). Используется литература не старше 5 лет от нынешнего года написания дипломной работы.

Все источники, приведенные в списке, располагаются в едином алфавитном порядке.
               4.7 Оформление приложений
1.Приложения оформляют как раздел дипломной работы.

2.В тексте на все приложения должны быть даны ссылки, в соответствии с которыми их и располагают.

3.Каждое приложение начинают с новой страницы. Слово «Приложение» располагают справой стороны листа. Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, за исключением некоторых букв, например: Ё, 3, Й, О, Ч, Ь,Ъ, Ы.
Приложение должно иметь заголовок, который записывают симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой. Например: 
                                                                               Приложение В
Технологическая схема приготовления блюда «Рыба отварная»

----------------------------------------------------------------------------------------
4.Все приложения должны быть перечислены в содержании документа с указанием их обозначения и заголовков.
5. Страницы приложения в дипломной работе не нумеруются
5. ДОПУСК К ЗАЩИТЕ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ
5.1. К защите дипломной работы допускаются студенты, успешно завершившие в полном объеме освоение основной образовательной программы в соответствии с требованиями ФГОС СПО, и успешно прошедшие все  виды  аттестационных испытаний.

5.2 Законченная дипломная работа, подписанная на титульном листе,  студентом, руко​водителем (все подписи на титульном листе должны быть выполнены черными чернилами,  вместе с отзывом руководителя дипломной работы представляется на подпись заместителю директора по УПР.  Далее дипломная работа направляется на рецензирова​ние.

5.3 Рецензент назначается из числа  специалистов предприятий, организаций, учреждений − заказчиков кадров соответствующего профиля.

5.4. Дипломная работа должна быть представлена на рецензию студентом лично не позднее, чем за четыре дня до защиты.

Рецензия представляется в письменном виде и должна содержать следующие сведения:

· тема рецензируемой дипломной работы;

· актуальность выбранной темы;

· полнота раскрытия проблемы;

· перечень достоинств дипломной работы и характеристика соответствия ее современным требованиям науки или производства;

· перечень недостатков;

· грамотность и лаконичность текста;

· заключение о возможности допуска дипломной работы к защите.

Форма рецензии  приведена в приложении Г
-общая оценка дипломной работы отражается в нормоконтроле.
Форма нормоконтроля приведена в приложении Е.
                 6.ЗАЩИТА ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ

6.1. Расписание работы ГЭК, согласованное с ее председателем, утверждается директором колледжа и доводится до общего сведения не позднее, чем за месяц до начала работы ГЭК. На защиту на одно заседание ГЭК по защите дипломных работ выносится не более  15 работ.
6.2. Защита дипломных работ проводится публично. На заседании ГЭК присутствуют руководители дипломных работ и могут приглашаться рецензенты. Защита начинается с доклада дипломником основных положений работы. Защита имеет своей целью выявление степени раскрытия автором темы работы, самостоятельности изучения поставленных в ней проблем, обоснованности выводов и предложений. Защита работы проводится каждым студентом индивидуально.

Во время доклада студент должен использовать подготовленный наглядный материал, иллюстрирующий основные положения дипломной работы. Пример разработки доклада для защиты и оформление компьютерной презентации представлены в приложении 8.

Персональная защита дипломника начинается с того, что секретарь ГЭК объявляет фамилию, имя, отчество дипломника и тему его дипломной работы, после чего предоставляет слово дипломнику. Далее процедура защиты дипломной работы реализуется в следующей последовательности:

· доклад дипломника;

· вопросы председателя и членов ГЭК;

· ответы дипломника на вопросы;

После изложения содержания работы зачитываются отзыв и рецензия, дипломнику могут быть заданы вопросы по теме работы.
6. 3  Критерии оценки дипломной работы:

· качество ответов на вопросы;

· уровень теоретической подготовки;

· уровень необходимых профессиональных компетенций;

· практическая значимость;

· актуальность, новизна;

· соблюдение нормативных требований;

· владение техникой речи.

При определении окончательной оценки  по защите дипломной работы учитываются также  отзыв руководителя и оценка рецензента.
Результаты испытаний определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Оценка «отлично» выставляется в том случае, если:

· содержание работы соответствует выбранной специальности и теме работы;

· работа актуальна, выполнена самостоятельно, имеет творческий характер, отличается определенной новизной;

· дан обстоятельный анализ степени теоретического исследования проблемы, различных подходов к ее решению;

· показано знание нормативной базы, учтены последние изменения в законодательстве и нормативных документах по данной проблеме;

· проблема раскрыта глубоко и всесторонне, материал и изложен логично;

· теоретические положения органично сопряжены с управленческой практикой; даны представляющие интерес практические рекомендации, вытекающие из анализа проблемы;

· в работе широко используются материалы исследования, проведенного автором самостоятельно или в составе группы (в отдельных случаях допускается опора на вторичный анализ имеющихся данных);

· в работе проведен количественный анализ проблемы, который подкрепляет теорию и иллюстрирует реальную ситуацию, приведены таблицы сравнений, графики, диаграммы, формулы, показывающие умение автора формализовать результаты исследования;

· широко представлена библиография по теме работы;

· приложения к работе иллюстрируют достижения автора и подкрепляют его выводы;

· по своему содержанию и форме работа соответствует всем предъявленным требованиям.

Оценка «хорошо»:
· тема соответствует специальности;

· содержание работы в целом соответствует дипломному заданию;

· работа актуальна, написана самостоятельно;

· дан анализ степени теоретического исследования проблемы;

· основные положения работы раскрыты на достаточном теоретическом и методологическом уровне;

· теоретические положения сопряжены с управленческой практикой;

· представлены количественные показатели, характеризующие проблемную ситуацию;

· практические рекомендации обоснованы;

· приложения грамотно составлены и прослеживается связь с положениями дипломного проекта;

· составлена библиография по теме работы.

Оценка «удовлетворительно»:
· работа соответствует специальности;

· имеет место определенное несоответствие содержания работы заявленной теме;

· исследуемая проблема в основном раскрыта, но не отличается новизной, теоретической глубиной и аргументированностью;

· нарушена логика изложения материала, задачи раскрыты не полностью;

· в работе не полностью использованы необходимые для раскрытия темы научная литература, нормативные документы, а также материалы исследований;

· теоретические положения слабо увязаны с управленческой практикой, практические рекомендации носят формальный бездоказательный характер;

· содержание приложений не освещает решения поставленных задач.

Оценка «неудовлетворительно»:

· тема работы не соответствует специальности;

· содержание работы не соответствует теме;

· работа содержит существенные теоретико-методологические ошибки и поверхностную аргументацию основных положений.

Оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно» определяется открытым голосованием членов ГЭК, присутствующих на защите. При равном числе голосов мнение председателя ГЭК является решающим.

Результаты защиты дипломной работы объявляются в тот же день после оформления протоколов заседания ГЭК.

Студенту, защитившему дипломную работу, решением ГЭК присваивается квалификация в соответствии с полученной специальностью 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Дипломные работы после защиты хранятся в архиве колледжа  в течение 5 лет.
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                                                                                   Приложение А                                                                                             

Примерная тематика дипломных работ 
Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры кондитерского изделия для кафе

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры холодного десерта для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры теплого салата для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры сложного кондитерского изделия для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры десерта для кафе-кондитерской

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры горячего блюда из рыбы для кафе

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры сложного блюда из морепродуктов для кафе

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры горячего блюда из мяса утки для кафе -кондитерской 

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры кондитерского изделия с кремом для семейного кафе

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры мучного изделия для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры горячего блюда из мяса жареного для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры десерта с фруктами для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры десерта с кремом для семейного кафе

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры десерта с шоколадом для кафе

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры сложного  холодного блюда для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры горячего блюда из мяса для ресторана

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры горячего блюда из птицы для ресторана
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Недостатки и замечания ________________________________________________________

Выводы: дипломная работа рекомендована к защите по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Руководитель дипломной работы -                                        , преподаватель 

/____________/

           (подпись)

 «______»_____________
20____г.
РЕЦЕНЗИЯ

на дипломную работу

Тема_________________________________________________________________ 
Студент группы_______________________________________________________

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
Рецензент____________________________________________________________ (Ф.И.О., должность)

1. Соответствие темы задания его содержанию






_
2. Полнота раскрытия темы



_____________________
____________
3. Соответствие материала современному уровню (наличие и степень разработки новых вопросов; оригинальность решений, предложений)




_______
4. Соответствие выполненной дипломной работы квалификационным требованиям














_
5.  Практическая значимость выполненной работы__________________________________

6. Соблюдение специальной терминологии, грамотность изложения___________________

7. Использование нормативно-справочных документов
______________________________
8. Основные достоинства дипломной работы














_
9. Недостатки дипломной работы














_
      Оценка образовательных достижений студента (ки):

	Профессиональные компетенции (код и наименование)
	Оценка выполнения работ (положительная 1

/ отрицательная - 0)

	ПК 
	1

	ПК
	1

	ПК
	1


Вывод: рекомендована к защите, оценка за дипломную работу______(_________________)

Рецензент
/___________________

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

Приложение Д
Титульный лист дипломной работы
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ 
ТАТАРСТАН
ЧАСТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ТОРГОВО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

Допуск к защите: 

приказ №___ от  «___»_____20___г.

регистрационный номер______

ДИПЛОМНАЯ  РАБОТА

Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры кондитерского изделия для кафе «Искра»

Основной профессиональной образовательной программы по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Руководитель  ПЦК                              

_____________

(подпись, дата)

Рецензент                                                                ______________

                                                                                  (подпись, дата)

Руководитель  (преподаватель)                              _____________

                                                                                      (подпись, дата)

Студент гр. ПКД 9-3
          __________

(подпись, дата)

«Защита»  «___» ___________2025 г.

«Оценка»___________________                                           
                                          Набережные Челны, 2025                                                                                                                           
Приложение  Е
НОРМОКОНТРОЛЬ
                                      Дипломной работы студента 
Группы ПКД  
Специальность  43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Тема дипломной работы: Организация  процесса приготовления с использованием современных технологий и разработка новой рецептуры кондитерского изделия для кафе «Искра»»

Анализ дипломной работы на соответствие требованиям
	№
	Объект
	Параметры
	Соответствует + 

Не соответствует -

	1.
	Название темы
	Соответствует утвержденной тематике
	

	2
	Размер шрифта
	14 кегель
	

	3
	Название шрифта
	Times New Roman
	

	4
	Межстрочный интервал
	1,5
	

	5
	Абзац
	1,25
	

	6
	Поля (мм)
	Левое -30 мм, правое - 10 мм, верхнее - 20 мм, нижнее - 20 мм
	

	7
	Общий объем работы
	50 страниц печатного текста
	

	8
	Объем введения
	2 страницы
	

	9
	Объем основной части
	45страниц
	

	10
	Объем заключения
	2 страницы
	

	11
	Нумерация страниц
	Сквозная, в нижней части листа, справа арабскими цифрами, на титульном листе стр. не указываются
	

	12
	Последовательность структурных частей работы
	Титульный лист, рецензия, отзыв, нормоконтроль, задание, содержание, введение, основная часть, заключение, список литературы, приложения.
	

	13
	Оформление структурных частей работы
	Каждая структурная часть начинается с новой страницы. Наименования выравниваются по центру. Расстояние между названием и текстом - одна строка. Точка в конце наименования не ставится
	

	14
	Структура основной части
	Выдержана
	

	15
	Количество и оформление использованной литературы
	Не менее 15-20 библиографических, справочных и литературных источников, интернет – ресурсов
	

	16
	Наличие и оформление приложений
	Обязательны
	

	17
	Оформление содержания 
	Содержание включает в себя заголовки всех глав, подглав, приложений с указанием начальных страниц
	

	18
	Оформление таблиц
	Располагаются после упоминания в тексте
	

	19
	Оформление рисунков
	Располагаются после упоминания в тексте
	

	20
	Ссылки
	Количество ссылок в тексте соответствует списку использованной литературы
	 


Нормоконтроль выполнил:  

руководитель дипломной работы      ______________________________/  _______________

        (Ф.И.О.)                                                                                           (подпись)
С результатами нормоконтроля ознакомлен:

Студент (ка)________________________________/_______________
                  (Ф.И.О.)                                   (подпись)
Замечания устранены: ______________________ /________________
 (Ф.И.О.)                                         (подпись руководителя)
«____» ______________ 20 ___ г.
Приложение Ж
Подготовка доклада для защиты дипломной работы
На защите дипломной работы студент должен выступить с докладом. Поскольку, одно из главных достоинств профессионально-грамотного человека, это умение кратко, ясно и четко излагать свои мысли – выступлению придается особое значение.

Это выступление должно быть подготовлено в письменном виде. Его объем не должен превышать 2 – 2,5 печатных страницы; произносить его студент должен 3 – 5 минут. Суметь «уместить» всю работу в эти временные рамки можно лишь очень серьезно подойдя к написанию своего выступления.

Увеличить информативность выступления при жестком временном ограничении позволяет компьютерная презентация и другие наглядные материалы. Их применение поможет лучше донести до комиссии наиболее важную информацию.

Доклад призван раскрыть сущность, теоретическое и практическое значение результатов проведенной работы. В структурном отношении доклад можно разделить на три логически взаимосвязанные части.
Первая часть доклада кратко характеризует актуальность темы, цель, поставленные задачи (3-6 предложений – не более 1 минуты).
Вторая, самая большая по объему часть, которая в последовательности, установленной логикой проведенного исследования, характеризует каждую главу дипломной работы. При этом особое внимание обращается на итоговые результаты. (до 10 предложений – не более 5 минут).

Заключительная часть строится по тексту заключения дипломной работы. Здесь целесообразно перечислить общие выводы его текста и собирать воедино основные рекомендации. Результаты перечисляются по пунктам путем указания на наиболее важные решения поставленной в дипломной работе проблемы (до 5 предложений – но не более 1 минуты)

Рекомендации к подготовке и оформлению презентаций

1. Важным этапом подготовки к защите дипломной работы является подготовка презентации. Презентация - системный итог исследовательской работы студента по теме, в нее вынесены все основные результаты исследовательской деятельности.

2. Выполнение презентаций для защиты дипломной работы позволяет логически выстроить материал, систематизировать его, представить к защите, приобрести опыт выступления перед аудиторией, формирует коммуникативные компетенции студентов.

3. Для оптимального отбора содержания материала работы в презентации необходимо выделить ключевые понятия, теории, проблемы, которые раскрываются в презентации в виде схем, диаграмм, таблиц, с указанием авторов. На каждом слайде определяется заголовок по содержанию материала. Соотношения в презентации теоретической и практической частей исследования 1 -3 времени представления материала.

4. Оптимальное количество слайдов, предлагаемое к защите работы не более 15. Объем материала, представленного в одном слайде должен отражать в основном заголовок слайда.

5. Для оформления слайдов презентации рекомендуется использовать простые шаблоны без анимации, соблюдать единый стиль оформления всех слайдов. Не рекомендуется на одном слайде использовать более 3 цветов: один для фона, один для заголовков, один для текста. Смена слайдов устанавливается по щелчку без времени.

6. Шрифт, выбираемый для презентации должен обеспечивать читаемость на экране и быть в пределах размеров - 24-54пт, что обеспечивает презентабельность представленной информации. Шрифт на слайдах презентации должен соответствовать выбранному шаблону оформления. Не следует использовать разные шрифты в одной презентации. При копировании текста из программы Word на слайд он должен быть вставлен в текстовые рамки на слайде. 
Тип шрифта: для основного текста гладкий шрифт без засечек (Arial, Tahoma, Verdana), для заголовка можно использовать декоративный шрифт. Курсив, подчеркивание, жирный шрифт, прописные буквы рекомендуется использовать только для смыслового выделения фрагмента текста.
7. Алгоритм выстраивания презентации соответствует логической структуре работы и отражает последовательность ее этапов. Независимо от алгоритма выстраивания презентации, следующие слайды являются обязательными.

8. В содержание первого слайда выносится полное наименование образовательного учреждения, согласно уставу, тема выпускной квалификационной работы, фамилия, имя, отчество студента, фамилия, имя, отчество руководителя (шаблон стандарта одинаковый для всех).
В презентации материал целесообразнее представлять в виде таблиц, графиков, диаграмм, должны быть представлены фотографии, рекомендации, характеристики, конспекты, портфолио.

На слайде с результатами исследования рекомендуется представлять обобщенные результаты исследования.

На слайде по результатам оценочного этапа опытно-экспериментальной части работы следует представить динамику результатов исследования по обозначенной проблеме.
Приложение З
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Продолжение приложения З
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                                                                                                 Продолжение приложения И
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                                                                                                                              Приложение К
                                    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


Приложение Л
Расчет пищевой и энергетической ценности новых и 
фирменных блюд (изделий)
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 (1),(2) и (3):

 - для белков: Б(Ку)=∑Б х 84,5/100,           




 (1)

 - для жиров: Ж(Ку)=∑Ж х 94/100,            




 (2)

 - для углеводов: У(Ку)=∑У х 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 (ЭЦ) блюда определяют  по формуле (4), произведением количества 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)х4+Ж(Ку)х9+У(Ку)х3,              



 (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 Л.1.

Таблица Л.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:
	
	
	
	
	
	
	


УТВЕРЖДАЮ

                                                                                                                     Директор 

ЧПОУ «Торгово-

технологический 

колледж»

Авдеева Т.Т.                                     

                                           «                  »                                 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

                          «                                                                  »

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо                           «                                                                       », вырабатываемое в ЧПОУ «Торгово-

технологический  колледж» и  реализуемое в ЧПОУ «Торгово-технологический колледж»

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда «                  », должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Реализуют готовое блюдо 

       Допустимый срок хранения 

       Срок  годности  согласно СанПиН 2.3.2.1324-03                  при t 4 ± 2 °С.

Температура подачи блюда 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1. Органолептические показатели качества:

Внешний вид –

Цвет – 

Консистенция – 

Вкус и запах –

6.2. Микробиологические показатели                 КОЕ/г,  должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

на выход       г

	Сырье
	Масса нетто 1 порции, гр
	Масса в 100 гр
	Масса в 1 порции, гр

	
	
	Б
	Ж
	У
	Б
	Ж
	У

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	

	Итого с КУ
	
	
	
	
	
	
	


ЭЦ =            ккал
	Белки, г    
	Жиры, г    
	Углеводы, г 
	Калорийность, ккал

	
	
	
	


Ответственный за оформление ТТК  

Приложение М

Приложение  М

Унифицированная  форма  № ОП-1

Утверждена  постановлением  Госкомстата 

России  от 25.12.1998  № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330501

	МОУ «Гимназия №2» им. М. Вахитова
	     по ОКПО
	

	организация
Столовая
	
	

	структурное подразделение


           Салат из свежей капусты с яблоками
	  Вид деятельности по ОКДП
	

	                                                        наименование блюда
	  Номер блюда по сборнику рецептур, ТТК, СТП
	

	Вид операции
	


	
	Номер

документа
	Дата

составления

	КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ  КАРТОЧКА
	
	


	Порядковый номер калькуляции,

дата утверждения
	№ 1

от «___» ________________ г.
	№ 2

от «___» ________________ г.
	№ 3

от «___» ________________ г.
	№ 4

от «___» ________________ г.
	№ 5

от «___» ________________ г.
	№ 6

от «___» ________________ г.

	№
п/п
	Продукты
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21

	1
	Капуста свежая 

	
	56,3
	10,00
	0,56
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Морковь 
	
	18,8
	10,00
	0,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Яблоки свежие 
	
	3,57
	35,00
	0,12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Лук репчатый 
	
	6,0
	10,00
	0,06
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Сахар 
	
	5,0
	29,00
	0,15
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Масло растительное 
	
	5,0
	45,00
	0,22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Соль 
	
	2,0
	8,50
	0,017
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	1,40
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	

	Наценка ____________________ %,  руб.коп.
	30
	
	
	
	
	

	Цена продажи блюда,  руб.коп.
	4,20
	
	
	
	
	

	Выход одного блюда в готовом виде, грамм 
	100
	
	
	
	
	

	Заведующий производством
	п

о

д

п

и

с

ь
	Садыкова Э.Ф.
	
	
	
	
	

	Калькуляцию составил
	
	Садыкова Э.Ф.
	
	
	
	
	

	УТВЕРЖДАЮ

Руководитель организации
	
	
	
	
	
	
	


Приложение  Н
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ДИПЛОМНЫХ РАБОТ
	№
п/п
	Критерии оценки дипломных работ
	Показатели, составляющие критерий
	Кол-во баллов

	1
	2
	3
	4

	1
	Содержательность

рассматриваемой работы
	Соответствие темы содержанию


Полнота раскрытия темы


Наличие проблематики и ее разрешенность


Использование терминологии


Применение методов исследования

	1

1

1

1

1
	5

	2
	Владение материалом, изложенным в работе
	Тематическое знание дисциплины                       

Знание специальной терминологии                      

Конструктивные ответы на вопросы                    

Содержательность ответов                                    

Лаконичность ответов                                           
	1

1

1

1

1
	5

	3
	Умение выделить и обосновать основные достоинства работы


	Умение выделить новизну темы,


Умение выделить актуальность, 


Умение обосновать новизну темы,


Умение обосновать актуальность, 


Умение выделить и обосновать практическую значимость                                                  
	1

1

1

1

1
	5

	4
	Умение грамотно и четко представить (презентовать) работу в ходе защиты
	Умение структурировать работу


Умение изложить основные этапы ее проведения                                                              

Умение раскрыть проблематику работы


Умение обосновать результаты


Владение риторикой

	1

1

1

1

1
	5

	5
	Наличие авторской позиции, изложенной в работе


	Наличие обобщений                                               

Наличие выводов в работе
 Наличие авторской позиции в работе

Умение раскрыть авторскую позицию,        

изложенную в работе                                            

Умение доказать авторскую позицию,

изложенную в работе                                            
	1

1

1

1

1
	5

	6
	Соблюдение

регламента


	Умение правильно распределять время на введение                                                            

основную часть, заключение                                                              

Умение раскрыть значимость своих предложений                                                           

Умение лаконично отвечать на вопросы                               
	1

1

1
	5

	7
	Научность работы
	Научность языка изложения
           

Правильность структуры (соподчиненность)


Логика изложения – от общего к частному


Постановка проблемы, цели, задачи


Наличие аналитического материала

	1

1

1

1

1
	5

	8
	Использование средств визуализации при презентации


	Использование вербальных средств                     

Использование невербальных средств                                                    

Использование проектора                                     

Использование наглядных пособий                     

Умение презентовать себя                                    
	1

1

1

1

1
	5

	9
	Степень самостоятельности, дисциплинированности,  и правильность оформления
	Выполнение этапов дипломной работы в соответствии с планом-графиком        

Высокая степень самостоятельности
  

Отсутствие орфографических и пунктуационных ошибок                                       

Наличие логических связей между главами и параграфами                                         

Соблюдение требований к оформлению работы в соответствии с методическими рекомендациями  по дипломному проектированию                          
	1

1

1

1

  1
	5


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
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