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Аннотация

В соответствии с требованиями федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО), обязательных при реализации программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, курсовая работа по МДК.01.02. Организация и технология производства продукции общественного питания является одним из основных видов учебных занятий и формой контроля учебной работы студента.

В ходе выполнения студентами курсовой работы на заключительном этапе изучения междисциплинарного курса осуществляется обучение применению полученных знаний и умений при решении комплексных задач, связанных со сферой профессиональной деятельности будущих специалистов.

Выполнение студентами курсовой работы проводится с целью:

- систематизации, обобщения и закрепления полученных знаний и практических умений по МДК 01.02 Организация и технология производства продукции общественного питания;

- углубления теоретических знаний в соответствии с заданной темой;

- формирования умений применять теоретические знания при решении поставленных вопросов;

- формирования общих и профессиональных компетенций;

- формирования умений использовать справочную, нормативную и правовую документацию;

- развития творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности;

- развития профессионально значимых исследовательских умений, современного стиля научного мышления путём вовлечения студентов в разработку реальных профессиональных проблем;

- проверки и определения уровня теоретической и практической готовности выпускников, актуализации потребности в непрерывном самообразовании как условии формирования профессиональной компетентности;

- подготовки к государственной итоговой аттестации.

Курсовая работа по МДК 01.02 Организация и технология производства продукции общественного питания выполняется в сроки, определенные учебным планом по специальности. Выполнение курсовой работы реализуется в пределах времени, отведенного на изучение МДК.

Тематика курсовой работы (проекта) должна отвечать учебным задачам ПМ.01 Организация питания в организациях общественного питания и наряду с этим увязываться с практическими требованиями профессиональной деятельности по направлениям подготовки специалистов, региональными требованиями экономики, рынка труда и работодателей.

Темы курсовых работ должны соответствовать рекомендуемой примерной тематике курсовых работ в рабочих программах по ПМ.01 Организация питания в организациях общественного питания. 

Тема курсовой работы может быть связана с программой производственной (по профилю специальности) практики студентов.

Тематика курсовых работ разрабатывается преподавателями, рассматривается и принимается соответствующими предметными цикловыми комиссиями.

Выбор тематики курсовой работы может быть индивидуализирован и согласован с профессиональными интересами и способностями студента без снижения общих требований.

Тема курсовой работы может быть предложена студентами при условии обоснования им ее целесообразности.

Общее руководство и контроль за ходом выполнения курсовых работ осуществляется руководителем работы.

Для повышения эффективности работы с информацией во всем мире уделяется большое внимание вопросам стандартизации и унификации оформления элементов документации – текста, иллюстраций, таблиц и др. В связи с этим, курсовая работа должна быть оформлена в соответствии с действующими Государственными стандартами РФ, устанавливающими единую терминологию, структуру, рубрикацию, нумерацию элементов проекта.

Цель данной методической разработки – оказать помощь студентам СПб ГБПОУ «Санкт-Петербургский технический колледж управления и коммерции» в оформлении курсовых работ в едином стандартном стиле.
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1. Общие положения

Этапы выполнения курсовой работы 

Курсовая работа является самостоятельной работой обучающегося, в основу которой положены знания, умения и навыки, приобретенные им в период обучения.

Процесс выполнения курсовой работы включает следующие этапы:

- выбор и закрепление темы курсовой работы;

- получение задания на курсовую работу;

- составление плана написания курсовой работы и согласование его с руководителем;

- подбор и изучение литературных источников, теоретических положений, нормативно–технической документации, статистических материалов, справочной литературы по избранной теме;

- сбор и анализ практического материала согласно заданию и плану выполнения курсовой работы;

- подготовка глав курсовой работы;

- оформление курсовой работы в соответствии с настоящими Методическими рекомендациями;

- представление готовой курсовой работы руководителю;

- подготовка доклада, презентации защиты, раздаточного материала к защите и защита курсовой работы.

2. Выбор студентом темы курсовой работы

Тематика курсовых работ разрабатывается преподавателем дисциплин, рассматривается и утверждается на заседании предметной цикловой комиссии. Перечень тем курсовых работ ежегодно объявляется студентам.

Студент выбирает тему курсовой работы, как правило, из объявленного перечня тем, но также имеет право предложить свою тему с обоснованием целесообразности ее разработки. При этом следует иметь в виду, что студентам не разрешается выполнение курсовой работы на одну и ту же тему по материалам одной организации.

По одной организации могут выполнять курсовую работу несколько студентов, если круг изучаемых вопросов различны. Это различие отражается в плане курсовой работы.

3. Составление плана курсовой работы

План курсовой работы представляет собой составленный в определённом порядке перечень глав и развернутый перечень вопросов, которые должны быть освещены в работе. Правильно построенный план работы служит организующим началом в работе студентов, помогает систематизировать материал, обеспечивает последовательность его изложения.

План курсовой работы студент составляет самостоятельно, с учётом замысла и индивидуального подхода. Разработанный проект плана студент представляет руководителю на рассмотрение и согласование отдельных вопросов. Руководители, если это необходимо, корректируют и уточняют план. 

Традиционным является следующий план курсовой работы:

Введение

Полное наименование главы 1

Полное наименование главы 2

Заключение

Список использованных источников

Приложения

Согласно традиционной структуре курсовой работы, в каждой главе должно быть, как правило, по 2-3 вопроса.

В процессе работы план курсовой работы может уточняться. Могут расширяться отдельные главы и вопросы, вводиться новые вопросы за счёт собранного материала, представляющего интерес. Другие вопросы, наоборот, могут сокращаться либо опускаться.

Календарный план выполнения отдельных глав работы должен отражать следующие примерные этапы:

- подбор и первоначальное ознакомление со списком использованных источников по избранной теме;

- составление предварительного варианта плана курсовой работы;

- изучение отобранных источников, сбор и обработка фактического материала;

- составление окончательного плана курсовой работы;

- написание текста курсовой работы и передача отдельных глав на проверку руководителям;

- оформление курсовой работы и представление ее руководителям.

4. Назначение руководителей курсовой работы и выдача задания

Руководители курсовой работы назначаются из числа преподавателей колледжа. 

Руководители определяют весь процесс дальнейшей самостоятельной работы студента по теме курсовой работы. Содержание курсовой работы разрабатывается руководителями совместно со студентом. 

Руководители курсовой работы:

- оказывают студенту помощь в разработке плана работы на период выполнения курсовой работы;

- рекомендуют студенту основные источники, справочные и нормативные материалы и другие источники по теме;

- проводят систематические (по расписанию) консультации;

- проверяют выполненные работы (по частям и в целом).

Студент совместно с руководителями составляет план курсовой работы.

Руководители обязаны помогать студенту в выполнении всех этапов курсовой работы. 

Кроме консультаций по графику студент может обращаться к своим руководителям дополнительно по мере необходимости. Студенты могут поддерживать связь с руководителями в письменной форме (по электронной почте).

На замечания и указания руководителей студент должен отвечать дополнительными разработками и исправлением недостатков.

После доработки, с учётом полученных от руководителей замечаний, оформленная надлежащим образом законченная работа передаётся руководителям. Руководители просматривают этот окончательный (чистовой) вариант и пишут отзыв на курсовую работу.

В отзыве руководители отмечаются актуальность темы, дают характеристику достоинств, недостатков курсовой работы по всем ее разделам. Указывают практическое значение сделанных студентом выводов. Руководители характеризуют отношение студента к разработке темы курсовой работы, его трудолюбие, активность, способности, степень самостоятельности. Отмечают степень владения студентом методами исследования, его теоретическую и профессиональную подготовленность. В конце дают заключение о соответствии курсовой работы предъявляемым требованиям и о возможности ее допуска к защите.

5. Методические указания по выполнению и оформлению курсовой работы

Поэтапное выполнение курсовой работы и подготовка ее к защите проводится студентом в следующем порядке:

1) подбор и изучение источников информации;

2) написание и оформление отдельных частей курсовой работы и передача их руководителям для проверки в согласованные сроки;

3) доработка курсовой работы с учетом замечаний руководителей;

4) завершение и окончательное оформление курсовой работы, предоставление ее руководителям для просмотра и составления отзыва;

5) получение допуска к защите от руководителей;

6) подготовка выступления (доклада), оформление презентации.

Требования к содержанию курсовой работы.

Общими требованиями к курсовой работе являются: целевая направленность, четкость построения, логическая последовательность изложения материала, глубина исследования и глубина освещения вопросов, убедительность аргументации, краткость и точность формулировок, конкретность изложения результатов работы, доказательность выводов и обоснованность рекомендаций, грамотность написания и оформление в соответствии с установленными требованиями.

В ходе выполнения работы у студентов формируются и совершенствуются умения: разработать производственную программу, составить меню, производить технологические расчеты, рационально и эффективно организовать производственный процесс правильно расставить технологическое оборудование в цехах, организовать рабочие места и подобрать необходимый инвентарь и инструменты.

В процессе подготовки курсовой работы студенты должны научится анализировать, сравнивать, оценивать данные и возможные варианты решений поставленных задач, систематизировать материал, делать выводы; использовать специальную, справочную литературу, периодику, тем самым вырабатывая и закрепляя умения работать с книгой, справочным материалом, делать выписки и составлять конспект.

Содержание введения.

Введение - ответственная часть курсовой работы, так как формирует первое впечатление об общем уровне подготовки студента и показывает степень осведомленности студента в вопросах исследуемой темы.

Во введении должны найти отражение следующие положения:

1) обоснование выбора темы курсовой работы, ее актуальность;

2) формулировка целей и задач, решаемых в курсовой работе;

3) указание базы исследования.

Излагая первое положение, необходимо раскрыть актуальность и значение выбранной темы. Значение общественного питания, место в отрасли народного хозяйства. Экономическая, социальные задачи общественного питания. Современное состояние, этапы развития в условиях рыночной экономике. Показать особенности развития и перспективы таких типов предприятий общественного питания, которые выбрали для курсовой работы.

Следует учесть, что изложение первого положения не должно быть многословным. Начинать его описание издалека нет необходимости. Достаточно одной страницы для выражения самой сути.

Далее следует формулировка цели курсовой работы и задач, которые предстоит решить в соответствии с поставленной целью.

Необходимо иметь в виду, что в курсовой работе есть только одна цель.

Называя цель, следует учитывать, что она кратко, в обобщенном виде выражает конечный результат курсовой работы, который найдёт отражение в ней в виде развернутых рекомендаций методического, организационного характера, управленческих решений и т.п. в зависимости от направленности темы и глубины её раскрытия.

Во введении эта цель должна быть сформулирована точно и четко одним предложением. 

Например, для темы курсовой работы «Организация работы кафе на 75 посадочных мест» цель может быть выражена следующей формулировкой:

"Целью курсовой работы является изучение организации работы кафе".

Конкретные задачи курсовой работы, вытекающие из её цели, указываются во введении в форме перечисления (изучить..., описать..., выявить..., провести анализ... и т.д.), каждая задача записывается с новой строки. Для составления формулировок задач рекомендуется использовать тексты задания на курсовую работу и план курсовой работы, в которых содержатся названия её глав и пунктов. Формулировки задач должны быть очень тщательными, т.к. описание их решения составит содержание глав курсовой работы.

В число задач курсовой работы не следует включать такую, которая повторяет цель курсовой работы. Рекомендуется перечислить 3-5 задач, полностью охватывающих основную часть работы.

Необходимо дать краткий обзор литературы по вопросам выбранной темы с указанием фамилий и инициалов авторов источников. Здесь же необходимо назвать официальные документы по исследуемой теме.

Общие указания к основной части

Основную часть излагают в виде сочетания текста, таблиц, иллюстраций. Она включает в себя две главы, главы делят на подглавы (вопросы).

Первый вариант курсовой работы пишется как черновой, но, несмотря на это он должен быть оформлен в соответствии с требованиями методических указаний. Это исключает последующие переделки, связанные с оформлением.

Студент выполняет работу самостоятельно, т.е. прямым заимствованием текста из нормативных документов, инструкций, литературных источников и иных источников.

Необходимо учитывать, что материал, излагаемый в конкретной главе и подглаве по содержанию должен соответствовать смыслу названия той же главы (подглавы).

Студент вправе самостоятельно установить последовательность выполнения глав в зависимости от наличия и подготовленности источников. Но при любой очередности написания глав основной части следует помнить, что все главы её находятся между собой во взаимосвязи, которая должна четко прослеживаться с помощью конкретных ссылок в последующих главах на предыдущие типы: "на основании материала...", "используя данные", "учитывая структуру... " и т.д.

К написанию главы следует подготовить, просмотреть и проанализировать все свои предварительные записи, продумать структуру подглавы, которую предстоит написать. 

Студент должен иметь в виду, что выполнение курсовой работы - это самостоятельный творческий процесс, результаты которого должны быть отражены в работе. Поэтому, по ходу текста необходимо указывать, что именно является самостоятельной составляющей работы (группировка, классификация, умозаключение, схема связей, методика, метод, анализ и т.д.) Такие указания должны быть в каждой главе, грамотно и уместно размещены и высказаны от третьего лица ("автор предлагает"). 

Работа должна содержать достаточное количество таблиц, схем, диаграмм и т.п., иллюстрирующих и наглядно подтверждающих положения текста.

В первой главе содержатся теоретические основы разрабатываемой темы, даны история вопроса, уровень разработанности проблемы в теории и практике;

Вторая глава представлена практической частью, в которой содержатся план проведения эксперимента, характеристики методов экспериментальной работы, обоснование выбранного метода, основные этапы эксперимента, обработка и анализ результатов опытно-экспериментальной работы;

В начале I раздела разрабатываются теоретические основы выбранной темы. Студент должен дать характеристику конкретному предприятию (где работает). Основная характеристика включает: тип класс, организационно-правовую форму, предоставленные услуги, режим работы, форма обслуживания, структуру производства услуги и т.д. затем разработать структуру производства конкретного предприятия, согласно выбранной теме. Изложить требования к производственным помещениям, состав помещений, особенность деятельности и предприятия. Состав и площадь производственных должен соответствовать СНиПу. Составить схему взаимосвязи производственных помещений.

Второй раздел основной части представляет собой практическую часть и включает разработку производственную программу и технологическую расчет для заготовочных, доготовочных и специализированных цехов, а также для предприятий с полным производственным циклом (зависит от выбранной темы).

Разработка производственной программы и технологические расчеты

Для заготовочных и специализированных цехов.

Студент должен рассчитать количество выпускаемых полуфабрикатов для мясных, рыбных и овощных цехов.

В начале следует определить:

· Ассортимент выпускаемой продукции;

· Техническую оснащенность предприятия;

· Сеть предприятия общественного питания и розничную сеть, с которыми заключены договоры на поставку;

· Оформить заказ на полуфабрикаты и кулинарную продукцию на основе которого будет разрабатываться производственный план (учебник Радченко, стр. 86).

В специализированных цехах (кондитерский цех).

Работа кондитерского цеха также осуществляется в соответствии с плановым заданием выпуска продукции. Исходя из наличия сырья и заказов составить наряд-заказ. Этот документ служит для расчета производственного задания, определения количества сырья, для отпуска сырья из кладовой (учебник Радченко, стр. 89-90).

Для предприятий общественного питания с полным производственным циклом с неопределенным и определенным контингентом потребителей.

Разработка производственной включает:

· Определение количества потребителей;

· Составление плановое меню (на декаду, неделю);

· Составления плана-меню;

· Определения общего количества блюд планируемых к выпуску и разбивку по ассортименту;

· Определение количества горячих и холодных напитков, мучных кондитерских изделий;

· Расчет сырья (для холодного или горячего цеха).

Определение количества потребителей для предприятий с неопределенным контингент, можно определить на основе графика загрузки зала или оборачиваемости места в течение дня.

Определить количество на основе графика загрузки зала, составляется таблица загрузки зала с учетом режима работы предприятия, степени загрузки зала и оборачиваемости одного посадочного места в течение часа.

Количество потребителей за каждый час работы определяется по формуле:
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где P – вместимость зала (количество посадочных мест)

      φ – оборачиваемость места в зале в течение одного часа

      x – загрузка зала в данный час (в %)

Пример:

Таблица загрузки торгового зала.

	Часы работы
	Оборачиваемость в час
	Средний % загрузки зала (х)
	Количество потребителей (W)

	8.00-9.00

9.00-10.00

10.00-11.00

11.00-12.00

12.00-13.00

13.00-14.00

14.00-15.00

15.00-16.00

16.00-17.00

17.00-18.00

18.00-19.00
	3

3

2

3

3

3

2

2

2

2

2
	30

20

20

50

70

80

40

20

20

60

25
	135

90

60

225




Всего: N (день) =
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и т.д. за каждый час работы.

Определение количества потребителей на основе оборачиваемости мест в зале.

N = P * φ (человек)

Где P – вместимость зала

      φ – оборачиваемость места в зале в течение дня.

Пример: определение количества потребителей для столовой на 75 посадочных мест при производственном предприятии. Оборачиваемость мест в зале смотрите в приложении №.
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Составление план-меню.

В зависимости от типа предприятия и контингента потребителей следует выбрать вид меню:

· Со свободным выбором блюд;

· Комплексных завтраков, обедов и ужинов;

· Дневного рациона;

· Детского и диетического питания;

· Банкетное.

Для предприятий с определенным контингентом планируется работа производства на каждый день. Планирование работы включает составление планового меню на декаду, неделю. Наличие такого меню дает возможность обеспечить разнообразие меню по дням недели, избежать повторения и обеспечить четкую организацию снабжения.

Составление план-меню. При составление следует использовать примерный ассортимент выпускаемой продукции. Это зависит от типа предприятия, вида рациона, сезонности и наличия сырья. (Примерный ассортимент приложение №4).

Определение количества блюд планируемых к выпуску.
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где N – количество потребителей обслуживаемых предприятием общественного питания

          m – коэффициент потребления блюд одни потребителем.

Коэффициент потребления смотрите в приложение.

После расчета количества блюд следует сделать разбивку блюд по ассортименту, например, для столовой со свободным выбор блюд в которой в среднем питается за день 1000 человек, коэффициент потребления 2,5.

Разбивка блюд по ассортименту

	Наименование блюд
	Количество потребителей
	Коэффициент потребления блюд каждого вида
	Количество блюд данного вида

	Холодные

Первые

Вторые

Сладкие
	1000

1000

1000

1000
	0,5

0,75

1,0

0,25
	500

750

1000

250

	Итого:
	
	2,5
	2500


Примерный план-меню для столовой со свободным выбором блюд в день питается 1000 человек.

Столовая №1

План-меню обеда на 10 октября 2016 г.

	№ по Сборнику рецептур
	Наименование блюд и закусок
	Количество блюд
	Выпуск блюд партиями
	Ответственный за приготовление блюд повара

	
	
	
	к 11 ч
	к 13 ч
	15 ч
	

	121

141/819/907

52

96

4

3
	I. Холодные блюда и закуски

Окунь заливной

Ростбиф холодный с овощным гарниром, соус хрен

Салат витаминный

Икра баклажанная

II.  Молочнокислые продукты

Сыр голландский

Масло сливочное

Кефир с сахаром
	50

60

150

110

30

50

50
	10

10

40

30

10

10

10
	30

40

65

50

10

30

30
	10

10

45

30

10

10

10
	

	198

168

248
	Всего:

III. Первые блюда

Суп картофельный рыбный

Борщ московский

Суп молочный с овощами
	500

200

400

150
	75

100

25
	100

250

100
	25

50

25
	

	544/773/884

680/786

633/772

726/767

370

500
	Всего:

IV. Вторые блюда

Треска отварная, картофель отварной, соус польский

Ромштекс с жаренным картофелем

Гуляш с макаронами

Тефтели с гречневой кашей

Рагу из овощей

Блинчики с творогом и сметанной
	750

125

100

400

150

150

75
	30

25

100

30

20

20
	70

55

250

90

80

40
	25

20

50

30

50

15
	

	985

937

948
	Всего:

V. Сладкие блюда

Яблоки печеные с вареньем

Компот из свежих фруктов

Дыня с сахарной пудрой
	1000

50

150

50
	10

10
	30

30
	10

10
	

	1025
	Всего:

Итого:

VI. Горячие напитки

Чай с лимоном
	250

2500

250
	120
	70
	60
	

	1029

696

1045
	Кофе черный

Всего:

VII. Холодные напитки

Морковный сок с лимоном

Молочный прохладительный напиток с фруктовым соком
	250

500

50

200
	80

20

80
	120

20

80
	50

10

40
	

	1131/1145

1129/1149

1123/1147

1116

1113
	Всего:

VIII. Мучные кулинарные и кондитерские изделия

Кулебяка с капустой

Ватрушка с творогом

Пирожки печеные с яблоками

Рожки слоеные с повидлом

Слойка с марципаном
	250

50

50

100

40

60
	
	
	
	

	
	Всего:
	300
	
	
	
	


Директор                                                                    (подпись)

Зав. производством                                                   (подпись)

Определение количества горячих и холодных напитков, мучных и кондитерских изделий

Определяется на основе примерных норм потребления на одного человека (Приложение №6).

Количество горячих и холодных напитков, мучных кондитерских изделий определяется с учетом примерных норм потребления.

В нашем примере n горячих напитков = 100 л. (1000
[image: image5.wmf]´

0,1), или 500 порций (100:0,2); n кондитерских изделий = 300 шт. (100
[image: image6.wmf]´

0,3). Примерные нормы смотри в приложение №

Для предприятий с определенным контингентом.

К ним относят столовые при учебных заведениях при промышленных предприятиях, в ресторанах в дневное время реализуются комплексные завтраки, обеды и ужины. В начале по графику загрузки торгового зала определяется количество потребителей, а затем рассчитывается общее количество блюд выпускаемых в день.

Например: В столовой питается 1500 человек, коэффициент потребления блюд равен 4.

n = 1500
[image: image7.wmf]´

4=6000 (блюд)

Как правило в столовых реализуется два варианта комплексных завтраков, обедов и ужинов. Для разбивки блюд по ассортименту необходимо принять в процентном выражении от общего количества блюд сколько будет реализовываться блюд по первому и второму комплексу.

Например:

По первому комплексу реализуется 60% блюд от общего количества блюд, а по второму 40 % блюд.
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В состав комплекса входит 4 блюда, поэтому количество блюд каждого вида составит:

по 1 комплексу: 3600 блюд

по 2 комплексу: 2400 блюд

Например план-меню для столовых при учебном заведении или при промышленном предприятии питаются 1500 человек.

Например:

План-меню.

	№ рецептуры
	Выход
	Наименование блюд
	Количество блюд за день

	48

95

353/368/419

493

41

83

321/380

493
	100

500/35

75/200/50

200

100

500

75/200

200
	I. Комплекс

Винегрет овощной

Суп картофельный с судаком

Биточки рубленные из говядины с гречной кашой, соус красной

Компот из свежих яблок

II. Комплекс

Морковь тертая со сметаной

Щи из свежей капусты

Антрекот с картофельной пюре

Компот из слив
	


Утверждаю: Директор                                                    (подпись)

Составил: Зав. производством                                       (подпись)

Расчет сырья и продуктов.

Необходимое для приготовления количества сырья и продуктов производится на основание плана-меню, сборника рецептур, блюд и кулинарных изделий (для горячего или холодного цеха).

Примерный расчет количества продуктов стр. 104.

Организация работы цехов, технологических линий и рабочих мест (заготовочных цехов, горячего и холодного цехов).
Выбор цеха зависит от задания.

· Рассчитать площадь производственных цехов;

· Изложить требования к созданию оптимальных условий труда;

· Подобрать и разместить технологическое оборудование для оснащения цехов;

· Организовать технологические линии, рабочие места, подобрать инвентарь и инструменты.

Состав и площадь производственных помещений определяется СНиПом II-Л, 8-71 и зависит от типа и мощности предприятия.

Площадь производственных помещений состоит из площади занятой под оборудованием, а также проходов.

Производственна площадь цеха рассчитывается по формуле:
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Где S пол – полезная площадь цеха занятая под оборудованием (м2)

       K – коэффициент использования площади, учитывающий проходы между оборудованием.

Для расчетов приняты следующие коэффициенты использования площади:

· Для горячего цеха – 0,25 - 0,3;

· Для холодного цеха – 0,35 – 0,4;

· Для заготовочных цехов – 0,35.

Рассчитать производственную площадь можно и по нормам площади на одного работающего по формуле:

S общ = N 
[image: image11.wmf]´

n
Где N – количество работников в цехе (м2)

       n – норма площади на одного работника.

Приняты следующие нормы на одного работника (в м2):

· Для горячего цеха – 7 - 10 м2

· Для холодного цеха – 6 – 8 м2

· Для заготовочных цехов – 4 – 6 м2

Количество необходимого оборудования подбирается нормами оснащения и должно соответствовать типу предприятия, режиму работы, мощности, количеству посадочных мест, технологическому процессу, вырабатываемому ассортименту. Можно использовать справочники, каталоги на оборудование.

Подбирая оборудование для конкретного предприятия учитывается источник энергии, универсальный характер оборудования, его мощность, габариты, автоматизацию, экономию энергии, а также удобство ухода, сборки и безопасность эксплуатации.

Подобранное оборудование следует оформить в таблицу.

Пример:

Подбор оборудования для горячего цеха ресторана на 150 посадочных мест

	Наименование оборудования
	Тип, марка оборудования
	Производительность, ёмкость, площадь
	Количество оборудования
	Габаритные размеры
	S занятая под оборудование

	Механическое

Тепловое

Холодильное

Немеханическое
	
	
	
	
	

	Общая площадь занятая под оборудование
	


Содержание заключения

Заключение представляет собою краткое обобщение результатов практической (экспериментальной) части, выводы и рекомендации относительно возможности практического применения материалов работы дается оценка полноты решения поставленной задачи.
Выводы должны дать полное представление о содержании курсовой работы, о значимости, обоснованности и эффективности рекомендаций, а также отразить собственный вклад автора в разработку исследуемой темы. В связи с этим они охватывают все части курсовой работы.

Порядок размещения выводов соответствует последовательности и логике изложения текста курсовой работы.

При этом, излагая выводы по материалам очередной главы, студент может либо назвать главу, либо опустить ее название.

Смысл выводов вытекает из содержания курсовой работы. Выводы пишут тезисно: кратко формулируют суть решаемой проблемы, задачи или круг вопросов, рассмотренных для её решения и конкретный результат рассмотрения, делая ссылки на страницы, таблицы, рисунки, приложения, в которых эти результаты отражены.

В конце заключения помещаются выводы о сущности разработок и рекомендаций автора, их практической значимости и области использования курсовой работы. Выводы не должны затрагивать вопросы, не освещаемые в курсовой работе.

Содержание приложений

В приложениях помещаются вспомогательные материалы, имеющие отношение к курсовой работе, присутствие, которых в тексте не уместно: инструкции, приказы, справочный материал, формы отчетов, дополнительные расчеты, полные тексты официальных документов и другие многостраничные материалы. Таблицы, рисунки, заполненные образцы документов, акты и другие аналогичные иллюстрационные материалы желательно размещать в тексте курсовой работы по мере их упоминания. Но если существует вероятность превышения регламентируемого объема курсовой работы, такие иллюстрации частично могут быть вынесены в приложения.

По всему тексту курсовой работы необходимо делать ссылки на приложения.

Все приложения размещаются в конце курсовой работы после списка использованных источников. 
Если в работе есть приложения, то на них обязательно даются ссылки в основном тексте документа. Приложения располагаются в порядке ссылок на них в тексте документа.

Каждое приложение должно начинаться с нового листа с указанием наверху посередине страницы слова "Приложение" и его обозначения. Приложения обозначаются цифрами. 

Приложение должно иметь заголовок, который записывается симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой. Приложения должны иметь общую с остальной частью текстового документа сквозную нумерацию страниц.

Все приложения (с указанием их обозначений и заголовков) должны быть перечислены в содержании.

Содержание доклада

Студент пишет доклад после выполнения всех частей курсовой работы. 

Доклад (выступление) - это работа презентативного характера, отражающая суть курсовой работы. 

Доклад должен содержать: актуальность выбранной темы (кратко обосновать), теоретические и методические основы работы, суммированное и обобщенное изложение полученных в ходе исследования результатов. В конце выступления необходимо будет коснуться практической значимости результатов, возможности их внедрения в практику, выводы. В докладе необходимо также ответить на замечания руководителя, привести аргументированные доводы. 

Доклад рассчитан на 5—7 минут выступления и неразрывно связан с презентацией (раздаточным материалом), то есть докладчик во время выступления по курсовой должен ссылаться непосредственно на материалы презентации.

Презентация — это подготовленный с помощью программы Microsoft PowerPoint, наглядный цифровой, табличный и иллюстративный материал, который непосредственно связан с докладом курсовой работы.

Для презентации необходимо выбрать иллюстрирующий материал, который можно взять как из текста работы, так и из приложений — это могут быть таблицы, рисунки, схемы, диаграммы, формулы и др. При этом не следует брать все подряд, так как нужно будет на каждый слайд сослаться из текста доклада. Таблицы не должны быть слишком громоздкими, рисунки не должны быть слишком детальными, формулы должны быть наглядными. Объем материала в презентации необходимо согласовать с руководителем.  

По оформлению презентации соблюдайте единый стиль оформления. Избегайте стилей, которые будут отвлекать от самой презентации. Вспомогательная информация (управляющие кнопки) не должны преобладать над основной информацией (текст, рисунок). Для фона выбирайте более светлые тона. Для обеспечения разнообразия следует использовать различные виды слайдов: с текстом, с таблицами, с диаграммами.

Порядок оформления курсовой работы

Курсовая работа оформляется в соответствии с требованиями ГОСТа 2.105 -95. Текст работы должен быть набран на компьютере и напечатан на одной стороне стандартного листа белой бумаги формата А4 (210х297 мм).

	1. 
	Размер шрифта
	14 пунктов

	2. 
	Название шрифта
	Times New Roman

	3. 
	Междустрочный интервал
	Полуторный

	4. 
	Абзац
	1,25 см

	5. 
	Поля (мм)
	Левое – 3см, верхнее – 2см, нижнее – 2см, правое –1,5см

	6. 
	Объем курсовой работы 
	30 – 40 стр. машинописного текста без приложений

	7. 
	Объем введения
	1 - 3 стр. машинописного текста

	8. 
	Объем заключения
	1 – 3 стр. машинописного текста 

	9. 
	Нумерация страниц
	Сквозная, в нижней части листа, справа. На титульном листе номер страницы не проставляется

	10. 
	Последовательность приведения структурных частей работы
	Титульный лист. Содержание. Введение. Основная часть (глава 1, глава 2). Заключение. Список использованных источников. Приложения. 

	11. 
	Оформление структурных частей работы
	Каждая структурная часть начинается с новой страницы. Наименования структурных частей приводятся прописными буквами, жирным 14 шрифтом, центровка - посередине. Точка в конце наименования не ставится. Наименования подразделов выделяются жирным шрифтом строчными буквами (первая прописная) – с левого края, соблюдая абзацный отступ).

	12. 
	Список использованных источников
	25-35 информационных источников



	13. 
	Иллюстрации, рисунки, схемы
	Иллюстрации, рисунки, схемы обозначаются словом «Рис.», которое размещается под ними и далее пишется название. Номера  - сквозные 

	14. 
	Таблицы
	Таблицы располагают непосредственно после текста, в котором она упоминается. В правом верхнем углу пишется «Таблица 5», а ниже по центру – название таблицы. Номера – сквозные.

	15. 
	Формулы
	Формулы следует выделять из текста в отдельную строку. Формулы нумеруются с проставлением их номера (сквозные) в круглых скобках, справа от формулы.

	16. 
	Примечания
	Примечания следует размещать в тексте для пояснений. Их помещают непосредственно после пункта, таблицы, иллюстрации, к которым они относятся. Если примечание одно, оно не нумеруется и слово «примечание» пишется с прописной буквы с абзацного отступа. Если примечаний несколько, то их нумеруют арабскими цифрами, размещая пункты столбиком, после двоеточия.

	17. 
	Ссылки
	Ссылки на рисунки, таблицы, графики, диаграммы в тексте работы обязательны.

	
	Оформление работы
	Оформленная курсовая работа должна быть подшита в специализированную папку.


В курсовой работе допускаются только общепринятые сокращения русских слов. Используемые аббревиатуры должны быть предварительно расшифрованы.

Использованные источники объединяются в следующие группы:

- законодательные и нормативные документы и акты (они группируются в порядке от более значимых к менее значимым, а документы равной значимости – в хронологическом порядке по датам опубликования);

- монографии, учебники, другие книжные издания, данные источники группируются в алфавитном порядке;

- статьи из журналов и газет;

- информация из информационно справочной системы ГАРАНТ или КОНСУЛЬТАНТ;

- интернет-ресурсы.

При составлении списка следует иметь в виду, что описание авторских изданий начинается с фамилии и инициалов автора; а если же фамилия автора не указана, то описание начинают с названия книги без кавычек.

В описании статей из журналов и газет на первом месте располагают фамилию и инициалы автора, затем после точки и без кавычек название статьи, далее после двух рядом стоящих наклонных линий без кавычек пишут название журнала, ставят точку, год издания, точку, номер журнала, точку, страницу (с заглавной буквы).

Внутри каждой группы издания размещают в алфавитном порядке, который устанавливают по первой букве названия источника в его описании.

Список имеет непрерывную последовательную нумерацию арабскими цифрами с точкой.

6. Порядок подготовки курсовых работ к защите

Студент должен укомплектовать работу всеми составными элементами, вставить её в специальную папку и скрепить. Оформленная курсовая работа подписывается студентом и представляется руководителям, которые её просматривают, подписывают и пишут отзыв. В отзыве руководители отмечают проявленную студентом инициативу, степень самостоятельности разработки, практическую значимость рекомендаций. В конце отзыва руководители делают заключение о степени соответствия курсовой работы предъявляемым требованиям и дают оценку работе, руководствуясь следующими критериями:

ОТЛИЧНО - курсовая работа содержит новизну, практическую значимость, отвечает всем требованиям по оформлению, написана на актуальную тему, студент работал добросовестно, регулярно и творчески.

ХОРОШО - курсовая работа написана на актуальную тему, имеет практическую значимость, отвечает требованиям по оформлению, полностью раскрывает выбранную тему, но не содержит новизны, студент работал добросовестно, выполнял график.

УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО - курсовая работа выполнена небрежно, не содержит - новизны, не полностью раскрывает тему, нет иллюстрационного материала, студент не выполнял график и игнорировал рекомендации преподавателя.

К защите не допускаются студенты:

- не представившие курсовую работу в срок, указанный в задании;

- представившие курсовую работу, которая по своему содержанию не отвечает требованиям и оформлена небрежно.

Студент подготавливает к защите текст доклада о курсовой работе и демонстрационные материалы (презентацию), которые необходимы для наглядной иллюстрации основных положений курсовой работы во время зашиты. Основой для текста доклада может служить заключение курсовой работы, если оно написано в соответствии с ранее указанными рекомендациями.

Текст выступления необходимо тщательно отредактировать и многократно проговорить. К защите рекомендуется подготовить ответы на замечания руководителей. Необходимо иметь в виду, что вносить изменения в курсовую работу по замечаниям, указанным в отзыве запрещается.

Текст доклада, состав презентаций и ответы на замечания рекомендуется согласовать с руководителями.

7. Защита курсовой работы.

К защите студент готовится заранее. Пишет и репетирует доклад, готовит презентацию, согласовывая их со своим руководителем. 

Процедура защиты, как правило, включает доклад студента (не более 5-7 минут), чтение отзыва, вопросы руководителя, ответы студента.

Защита курсовой работы начинается с устного доклада студента. Доклад должен содержать краткое, но чёткое изложение основных положений курсовой работы (актуальность, особенности объекта и метода исследования, полученные результаты). Докладчик должен использовать графический материал и тезисы доклада.

Защита курсовой работы проходит в следующем порядке:

- студент в докладе (на 5-7 мин.) излагает цель и задачи курсовой работы, дает характеристику исследуемого объекта, освещает результаты самостоятельно выполненного объема работ, приводит главные выводы теоретического и практического характера. В форме оформления доклада по тексту не должно быть местоимений “Я” и “Мы”.

Доклад начинается обращением: "Уважаемые руководители, Вашему вниманию представляются основные положения курсовой работы...".

Сообщение во время защиты надо стремиться делать свободно, четко, ссылаясь на презентацию. Очень важно не выйти за пределы установленного регламента - нарушение его верный признак несобранности и недостаточной подготовленности докладчика. О завершении доклада студент извещает комиссию словами: "Доклад окончен, благодарю за внимание".

После доклада руководитель задает студенту вопросы по теме курсовой работы, на которые он обязан давать краткие и четкие ответы. 

Вопросы могут быть заданы и другими лицами, присутствующими на защите. Если студент не понял вопрос, он должен попросить повторить или разъяснить суть вопроса. Отвечая на вопрос, студент может пользоваться материалом курсовой работы, приводить содержащиеся в ней данные, расчёты, цитировать отдельные положения. Ответы на поставленные вопросы также учитываются при оценке.

При определении окончательной оценки при защите курсовой работы учитываются:

- доклад студента;

- ответы на вопросы;

- отзыв руководителей.

При оценке необходимо учитывать теоретическую и практическую ценность курсовой работы, ее качество и оформление, практическую и теоретическую подготовленность выпускника.

Студенты, выполнившие курсовую работу, но получившие оценку “неудовлетворительно”, имеют право на повторную защиту. 
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Приложение 3.
Перечень тем курсовых работ

по МДК.01.02 «Организация и технология производства продукции общественного питания»

(код и наименование УД, ПМ)

43.02.01 «Организация обслуживания в общественном питании»
(код и наименование специальности)

Менеджер
(квалификация выпускника)

1. Организация работы кафе на 75 (50,30 и 25) мест.

2. Организация работы кафе-молодежное на 50 (40) мест.

3. Организация работы детского кафе на 50 (40,30 и 25) мест.

4. Организация работы кафе-мороженое на 75 (50,40,30 и 25) мест.

5. Организация работы кафе-кондитерское на 50 (40,30) мест.

6. Организация работы закусочной общего типа на 30 (25, 20) мест.

7. Организация работы специализированных закусочных (пиццерии, ашлычные, пельменные, пирожковые, сосисочные, блинные и др.) на 75 (60,50,40, 30,25) мест.

8. Организация работы баров 1 класса (высшего, люкс), (пивных, молочных, винных, коктейль-баров, гриль-баров) на 50» 40, 30, 25 мест.

9. Организация работы столовой при производственном предприятии на 50 (60, 75, 100, 150) мест. Организация производства готовой продукции в холодном (горячем) цехе (по заданию преподавателя).

10. Организация работы столовой при высшем учебном заведении на 50, 75, 100, 150 мест. Организация производства готовой продукции в холодном (горячем) цехе (по заданию преподавателя).

11. Организация работы столовой при производственном предприятии на 75, 100, 150 мест с дополнительной реализацией 40%, 50%, 30% через кулинарный магазин. Организация производства готовой продукции в холодном (горячем) цехе; производство полуфабрикатов в заготовочных цехах (по заданию преподавателя).

12. Организация работы школьной столовой на 100 (150, 200) мест. Организация производств готовой продукции в холодном (горячем) цехе (по заданию преподавателя).

13. Организация работы диетической столовой на 75, 100 мест. Организация производства готовой продукции в горячем цехе.

14. Организация работы ресторана 1 класса Люкс на 40, 50, 60, 75, 100, 150, 200 мест. Организация производства готовой продукции в горячем (холодном) цехе предприятия или производства полуфабрикатов в заготовочных цехах (по заданию преподавателя).

15. Организация работы ресторана, специализирующегося на национальной кухне (русской, итальянской, немецкой и др.) на 40, 50, 75, 100, 150, 200 мест. Организация производства готовой продукции в горячем (холодном) цехе (по заданию преподавателя).

16. Организация работы рыбного ресторана на 40, 50, 75, 100, 150 мест. Организация производства полуфабрикатов в рыбном цехе.

17. Организация работы ресторана при гостинице 1 класса (высшего класса, класса Люкс) на 50, 75, 100, 150 мест. Организация производства готовой продукции в горячем (холодном цехе), производства полуфабрикатов в заготовочных цехах (по заданию преподавателя).

18. Организация работы ресторана при вокзале 1 класса, (высшего класса) на 50, 75, 100, 150 мест. Организация производства готовой продукции в холодном (горячем, кулинарном) цехе, производства полуфабрикатов в заготовочных цехах (по заданию преподавателя).

19. Организация работы мясного (рыбного, птице-гольевого, овощного) цеха в крупных заготовочных предприятиях, в зависимости от объема перерабатываемого сырья (по заданию преподавателя).

20. Организация работы кондитерского (кулинарного, пирожкового) цеха в зависимости от объема выпускаемой продукции (по заданию преподавателя).

Преподаватель:


 /М.В. Кускова/





       Ф.И.О.

Приложение 4.
НОРМАТИВЫ
Ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции для столовой
	№ п/п
	Наименование блюд и изделий
	Ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции для столовых со свободным выбором блюд

	
	
	Для общедоступных столовых
	Для столовых при учреждениях

	
	
	Завтрак
	Обед
	Ужин
	Завтрак
	Обед

	1
	Холодные блюда и закуски: из рыбы, из мяса и мясных гастрономических продуктов, из домашней птицы, салата и винегретов.
	3
	4
	3
	3
	4

	2
	Молоко и молочные продукты: сыры, масло сливочное, молоко, кефир, простокваша, ряженка.
	3
	3
	3
	3
	3

	3
	Супы: прозрачные (бульоны с пирожками, кулебяками, профитролями и др.), молочные (с крупами, макаронными изделиями, овощами), холодные супы (окрошка, борщи, свекольники, ботвинья), сладкие супы из ягод и фруктов.
	-
	3
	1
	-
	2

	4
	Вторые горячие блюда: рыбные, мясные, из домашней птицы, овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, из яиц и творога, мучные.
	2
	5
	3
	2
	4

	5
	Сладкие блюда: компоты, желе, фрукты и ягоды натуральные.
	1
	2
	1
	1
	2

	6
	Горячие напитки: чай, кофе, какао.
	2
	2
	2
	2
	1

	7
	Холодные напитки (собственного производства): из лимонов, апельсинов, ягод и фруктов, соки.
	1
	2
	1
	1
	1

	8
	Мучные кулинарные и кондитерские изделий: кулебяки, пирожки печеные, жареные с различными начинками, булочки, сдобы, пирожные.
	4
	5
	3
	3
	4


Коэффициент потребления блюд на одного потребителя
	Предприятия общественного питания
	Коэффициент потребления блюд
	Коэффициент потребления отдельных видов блюд

	
	
	Холодных
	Первых
	Вторых
	Сладких

	
	m
	mx
	ml
	mll
	мсл

	I. Столовые

Открытого типа

Диетические

При промышленных предприятиях:

по абонементам (обед)

При вузах

завтрак

обед (свободный выбор блюд)

обед (по абонементам)

ужин

II. Рестораны

При гостиницах

При вокзалах

Общегородские

Общегородские, работающие днем по сокращенному меню:

днем

вечером

III. Кафе

Общего типа

С самообслуживанием

С обслуживанием официантами

Специализированные

1. С самообслуживанием:

молочные

кондитерские

2. С обслуживанием официантами:

молодежное

мороженое

IV. Закусочные

1. С самообслуживанием:

общего типа

пирожковые, чебуречные

сосисочные

пельменные

2. С обслуживанием официантами

Шашлычные

V. Домовая кухня
	2,5

2,8

3,0-4,0

2,5

1,8

2,5

3,0-4,0

1,5

3,0

3,0

3,5

3,0

4,0

1,6

2,0

1,6

0,3

2,0

1,0

1,5

1,2

1,2

1,2

1,6

2,2
	0,5

0,4

0,5

0,5

0,5

0,5

0,9

0,9

1,1

0,8

2,2

0,64

0,8

0,5

-

0,64

-

0,53

0,2

0,4

0,4

0,3

0,33
	0,75

0,75

0,75

-

0,75

-

0,6

0,6

0,7

0,85

0,1

0,08

0,1

0,1

-

0,08

-

0,15

0,3

-

0,3

0,3

0,66
	1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

0,8

1,2

1,2

1,4

1,0

1,5

0,72

0,9

0,75

-

0,75

-

0,75

0,7

0,8

0,8

1,0

1,0
	0,25

0,65

0,25

0,30

0,25

0,2

0,3

0,3

0,3

0,35

0,2

0,16

0,2

0,25

0,3

0,53

1,0

0,07

-

-

-

-

0,11


Примерные нормы потребления горячих, холодных напитков, хлеба на одного человека
	Наименование продукта
	Столовые

	
	Общегородские открытого типа
	Диетические открытого типа
	При пром. предприятиях

	Горячие напитки, л.

в том числе:

чай с сахаром, %

кофе, %

какао, %

Холодильные напитки, л.

в том числе:

фруктовые воды, л.

минеральные воды, л.

натуральные соки, л.

Хлеб и хлебобулочные изделия, г.

в том числе:

ржаной, г.

пшеничный, г.

Кондитерские и булочные изделия, шт.

Покупные

конфеты, печенье, кг.

фрукты, кг.
	0,1

40

50

10

0,05

0,03

0,01

0,01

250

100

150

0,3

0,01

0,03
	0,05

50

40

10

0,05

-

0,03

0,02

150

60

90

-

-

0,05
	0,08

30

60

10

0,1

0,07

0,02

0,01

300

200

100

1

0,01

0,03
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