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ОБПОУ «ДСХТ»

 Уважаемый студент!

Освоение программ подготовки квалифицированных рабочих и служащих, программ переподготовки в учебном заведении и вне его (повышение квалификации) осуществляется на разных уровнях обучения. Каждый уровень обучения имеет профессиональную завершенность и заканчивается обязательной итоговой аттестацией с присвоением выпускнику соответствующей квалификации по профессии и выдачей ему документа установленного образца.

Государственная итоговая аттестация по программам подготовки квалифицированных рабочих и служащих (ППКРС) предполагает защиту выпускной квалификационной работы (ВКР). 
Государственная итоговая аттестация выпускников не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации.
Выпускная квалификационная работа включает:

- выпускную  практическую  квалификационную   работу   (ВПКР);

- письменную   экзаменационную   работу (ПЭР). 
Выпускная  практическая  квалификационная   работа и  письменная   экзаменационная   работа взаимосвязаны и выносятся на защиту после прохождения производственной практики и  конкретных форм и процедур  промежуточной аттестации обучающихся. 
Письменная  экзаменационная  работа  является  завершающим этапом обучения в техникуме. ПЭР отражает результат обучения и является отчетом  обучающегося на завершающем этапе подготовки профессионала. Она характеризует качественный показатель экзаменуемого, его знания, полученные во время образовательного процесса при решении конкретных задач, а также уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе. ПЭР является одним из показателей оценивания квалификации будущего рабочего, так как в ней отражены знания терминологии, умение грамотно представить схемы и навыки описания технологического процесса. 
Требования к содержанию ВКР регламентированы:
· Федеральным Законом «Об образовании в Российской Федерации»;
· Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии;
· Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации;
· учебными планами по профессии;
· настоящими методическими указаниями.
Методические рекомендации, представленные Вашему вниманию, предназначены для того, чтобы помочь Вам подготовиться к написанию  и оформлению ПЭР.
Обращаем Ваше внимание: 

· написание и защита ПЭР является обязательным условием обучения; 

· к государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий академической задолженности  и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего профессионального образования  (Часть 6 статьи 59 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации");
· для выпускников,  из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья,  государственная итоговая аттестация проводится  с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников;
· студентам, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине, предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из техникума. Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются в установленные техникумом сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине.
Обращаем Ваше внимание, что внимательное изучение рекомендаций и консультирование у Вашего руководителя ВКР поможет Вам  получить положительную оценку на защите при условии освоения всех элементов ППКРС.

Консультации по ВКР проводятся Вашим руководителем по графику контроля выполнения ВКР, установленному в образовательной организации. Графики  рассматривают на заседании   предметной цикловой комиссии, утверждают заместителем директора и доводятся  до сведения  студентов не позднее, чем за две недели до начала производственной  практики.
Посещение этих консультаций позволит Вам наилучшим образом подготовиться к написанию и защите ПЭР.
При работе с учебным пособием следует соблюдать предложенную последовательность подготовки материала к ПЭР, отвечать на поставленные вопросы и выполнять задания по подготовке ПЭР.
Желаем Вам успехов!

1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПИСЬМЕННОЙ  ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ  РАБОТЫ
         Работа должна содержать описание разработанного технологического процесса выполнения выпускной  практической квалификационной работы и краткое описание используемого оборудования, инструментов, приборов и приспособлений, а также параметров и режимов ведения процесса.
ПЭР направлена на выявление готовности обучающихся к целостной профессиональной  деятельности,  способности  самостоятельно  применять полученные теоретические знания для решения производственных задач,  умений  пользоваться  учебниками,  учебными  пособиями, современным  справочным  материалом,  специальной  технической литературой, каталогами, стандартами, нормативными документами, а также знания современной техники и технологии. 

Выполняя  ПЭР,  обучающийся должен  показать,  что  он  владеет достаточными  теоретическими  знаниями  и  навыками  самостоятельного  решения  практических  задач  в  условиях  реального  использования, а также способен доказывать правильность принимаемых при проектировании решений. 
В  процессе  работы  над  ПЭР  обучающийся  должен  проявлять максимальную  целеустремленность,  инициативу  и  организованность.  Несмотря  на  наличие  руководителя,  именно  выпускник несет  полную  ответственность  как  за  научно-техническое  содержание проекта, так и за сроки его выполнения.

Своевременное ознакомление обучающихся с тематикой работ, характером требований, предъявленных к ним, с порядком выполнения  и  защиты,  помогает  выпускникам  избежать  ошибок  при планировании своей работы, повышает качество работы.
2. СОДЕРЖАНИЕ ПИСЬМЕННОЙ  ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ  РАБОТЫ
Темы ПЭР  ежегодно разрабатываются преподавателями и мастерами производственного обучения техникума совместно со специалистами предприятий,  рассматриваются на заседаниях предметных цикловых комиссий и утверждаются  приказом директора. Перечень тем  доводится до сведения студентов за полгода до государственной итоговой аттестации. 
Студентам предоставляется право выбора темы выпускной квалификационной работы, в том числе предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. При этом  тематика ПЭР  должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального образования и отвечать современным требованиям развития науки, техники, производства, экономики, культуры и образования.
Тема работы считается окончательно выбранной тогда, когда она  согласована  с  руководителем  и  утверждена  заместителем  директора   по  УПР.    
ПЭР  должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость и выполняться, по возможности, по предложениям (заказам) предприятий, организаций, инновационных компаний, высокотехнологичных производств или образовательных организаций.
Письменная   экзаменационная   работа (ПЭР) должна иметь следующую структуру: 

- титульный лист (приложение1), 

- задание для написания  письменной экзаменационной работы (приложение 2),
- рецензия о выполнении письменной экзаменационной работы (приложение 3),
- содержание (приложение 3):
ВВЕДЕНИЕ (раскрываются  цели  и  задачи  данной  работы, краткое  описание  объекта,  предмета  и  цель деятельности, соответствующее заданию ПЭР,  технологии которую описываете,  связь с практикой);
Раздел I. ЗНАЧЕНИЕ  ОТРАСЛИ  ОБЩЕСТВЕННОГО  ПИТАНИЯ (рассмотреть значимость Вашей профессии, указать основные достижения в отрасли, к которой относится профессия).
Раздел II. ПРИГОТОВЛЕНИЕ  БЛЮД ПО МЕНЮ КАФЕ (разделы, раскрывающие  исследуемые вопросы  по теме профессионального модуля или модулей: дать характеристику предприятия, описать ассортимент, дать характеристику сырья, применяемого для приготовления блюд,   характеристику блюд и изделий, технологию приготовления, составить технологическую карту и схему приготовления блюд и изделий, описать используемое оборудование, инструменты, приспособления, используемые для приготовления блюд и изделий. Кроме описательной части может быть представлена  и графическая часть –  схемы);  
Раздел III. ОХРАНА  ТРУДА (может содержать вопросы по рациональной организации труда на рабочем месте, по безопасности труда, санитарные требования к содержанию кулинарного и кондитерского цеха);
Раздел IV. РАСЧЕТ  ПРОДАЖНОЙ  ЦЕНЫ  БЛЮДА
ЗАКЛЮЧЕНИЕ,
СПИСОК  ИСПОЛЬЗУЕМЫХ  ИСТОЧНИКОВ, 

ПРИЛОЖЕНИЯ (требуемые по работе). 

         По утвержденным темам руководители ПЭР разрабатывают индивидуальные задания для каждого  студента. Задания на ПЭР рассматриваются на  заседании предметной цикловой комиссии,  подписываются руководителем работы и утверждаются  заместителем директора (приложение 2).
          В отдельных случаях допускается выполнение выпускной квалификационной работы группой студентов. При этом индивидуальные задания выдаются каждому студенту.
           Задания  выдаются заблаговременно, так как аттестуемый должен спроектировать, изготовить блюда и  изделия и описать выполненные работы.
Выполненная  работа в целом должна:

- соответствовать разработанному заданию;

- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставлениями и оценкой различных точек зрения; 

- продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, практические умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО.

ПЭР выполняется выпускником с использованием собранных им лично материалов, в том числе, в период прохождения производственной практики.
3.  ОРГАНИЗАЦИЯ  И  РУКОВОДСТВО  НАД  ХОДОМ  ВЫПОЛНЕНИЯ ПИСЬМЕННОЙ  ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ  РАБОТЫ
Общее руководство и контроль над  ходом выполнения выпускных квалификационных работ осуществляет  заместитель  директора  по учебно -  производственной работе.
Непосредственное руководство для подготовки ПЭР осуществляют руководители  (мастера производственного обучения и преподаватели) и консультанты по отдельным частям ПЭР (экономическая часть, графическая часть, исследовательская часть, экспериментальная часть, опытная часть и т. п.), назначенные распорядительным актом техникума из числа сотрудников.
Руководитель   осуществляет  теоретическую и практическую помощь в период написания работы. 

Функции руководителя письменной экзаменационной работы:

            -        разработка графиков контроля ПЭР; 

            -        разработка методических рекомендаций к выполнению и оформлению ПЭР; 

            -        разработка индивидуальных заданий;

· консультирование по вопросам содержания и последовательности              выполнения ПЭР;

· оказание помощи  студентам  в подборе необходимой литературы;

· контроль хода выполнения ПЭР;
· подготовка письменной рецензии на выполненную ПЭР.

В обязанности консультанта ПЭР входит: 

- руководство разработкой индивидуального плана подготовки и выполнения ВКР в части содержания консультируемого вопроса;

- оказание помощи обучающемуся в подборе необходимой литературы в части содержания консультируемого вопроса;

- разработка методических рекомендаций к выполнению и оформлению ВКР в соответствии требованиям ЕСТД и ЕСКД, ГОСТ 7.32.-2001«Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу «Отчет о научно-исследовательской работе», ГОСТ 7.1. –2003 «Библиографическая запись. Библиографическое описание», ГОСТ 7.82.–2001 «Библиографическая запись. Библиографическое описание электронных ресурсов» и (или) другим нормативным документам (в т.ч. документам СМК);

- контроль хода выполнения ВКР в части содержания консультируемого вопроса.

4.  ПОРЯДОК  ОФОРМЛЕНИЯ  ПИСЬМЕННОЙ  ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ  РАБОТЫ
Правила оформления текста письменной работы определяются ЕСКД:

- ГОСТ 8.417-2002 «Межгосударственный стандарт. Государственная система обеспечения единства измерений. Единицы величин»,
-  ГОСТ 31985-2013 «Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Термины и определения»,
-  ГОСТ 31984-2012 «Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Общие требования»,
-  ГОСТ 31986-2012 «Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»,
-  ГОСТ Р 53996-2010 «Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания»,

-  ГОСТ 17481-72 «Межгосударственный стандарт. Технологические процессы в кондитерской промышленности. Термины и определения»,
- ГОСТ Р 50763-2007«Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»,
- ГОСТ 28322-2014 «Межгосударственный стандарт. Продукты переработки фруктов, овощей и грибов».,
- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
Объем письменной   экзаменационной   работы (ПЭР) составляет 18-25 страниц печатного текста без приложений.   
Текст   работы   печатается   шрифтом   Times   New Roman, размер- 14; междустрочный интервал – 1,5; абзацный отступ – 1,27; поля: по левому краю- 3 см, правому – 1,5 см, по верхнему  и  нижнему  краю-  2  см,  выравнивание  по  ширине.    
ПЭР должна быть напечатана на стандартных листах формата А 4 с одной стороны листа и представлена в сброшюрованном виде   или в папке.

Письменная экзаменационная работа нумеруется, начиная с титульного листа, но номер  страницы не ставится на титульном  и следующем  за  ним  листе    (Содержание).  Нумерация  –  сквозная. Считаются  все  страницы, какая  бы информация  на  них  ни  была:  текст,  схемы, таблицы,  графики,  список    литературы,  приложения.  Нумерация проставляется  внизу страницы по центру. Приложения нумеруются,  продолжая  счёт    после  списка  литературы,  но  их  объём  не ограничен  и  не  включается  в  обязательное  количество  страниц  работы. В содержании названия приложений не указываются. 

1. Титульный лист оформляется по образцу и содержит: наименование учредителя, наименование организации, вид документа, тему, фамилию и инициалы автора, затем фамилию и инициалы руководителя (Приложение 1); 

2. За титульным листом следует   Задание на  выполнение письменной экзаменационной работы  (Приложение 2), которое подшивается, но не нумеруется.

3. Затем располагают Рецензию на письменную экзаменационную работу (Приложение 3), которая не подшивается и не нумеруется, 
4. Лист Содержания  содержит перечень разделов письменной экзаменационной работы  с указанием номеров страниц, с которых начинаются разделы и подразделы работы (Приложение 4).
5. Лист на котором ставится номер страницы  - это ВВЕДЕНИЕ – присваиваем  номер страницы  3.
Письменную   экзаменационную   работу целесообразно построить по следующим разделам:

ВВЕДЕНИЕ.

РАЗДЕЛ I. ЗНАЧЕНИЕ  ОТРАСЛИ  ОБЩЕСТВЕННОГО  ПИТАНИЯ
РАЗДЕЛ II. ПРИГОТОВЛЕНИЕ  БЛЮД  ПО МЕНЮ (КАФЕ, РЕСТОРАНА…..)
2.1.  Характеристика предприятия и ассортимент
2.2. Товароведная характеристика сырья, применяемого для приготовления блюд

2.3.  Характеристика блюд и изделий и  технология приготовления

2.4.  Технологическая карта и схема приготовления блюд и изделий

2.5.  Оборудование, инвентарь, инструменты, приспособления, используемые для приготовления блюд и изделий

         РАЗДЕЛ III. ОХРАНА  ТРУДА
2.1. Рациональная организация труда на рабочем месте
2.2. Безопасность труда
2.3. Санитарные требования к содержанию кулинарного и кондитерского цеха

 РАЗДЕЛ IV. РАСЧЕТ  ПРОДАЖНОЙ  ЦЕНЫ  БЛЮДА
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
СПИСОК  ИСПОЛЬЗОВАННЫХ  ИСТОЧНИКОВ
ПРИЛОЖЕНИЯ
Рекомендации по написанию  ВВЕДЕНИЯ
Во  введении  раскрываются  цели  и  задачи  данной  работы, краткое  описание  объекта,  предмета  и  цель деятельности, соответствующее заданию ПЭР.  

        Цель может быть сформулирована  при помощи глаголов: исследовать, изучить, проанализировать, систематизировать, осветить, изложить (представления, сведения), создать, рассмотреть, обобщить и т.д.

Для перехода к формулированию задач, можно использовать выражения: «основными задачами письменной экзаменационной работы являются…»; «в соответствии с поставленной целью определяются следующие задачи:…»; «для реализации поставленной в работе цели решаются следующие задачи:…»; «цель исследования заключается в … и предполагает решение следующих задач». После вводной (переходной) фразы следует четко, под нумерацией сформулировать задачи. 

Например, «Для реализации поставленной цели в работе решаются следующие задачи:

· проанализировать (подходы к проблеме, вопрос в литературе, документы и т.д.)…;

· выделить (выявить, выяснить)…;

· рассмотреть…;

· сравнить (провести сравнительный анализ)…;

· разработать (методику, документ, дополнения к инструкции и т.д.)…;

· дать характеристику (понятию, явлению и т.д.)…;

· выявить характерные черты...».

Формулировка задачи может соответствовать названиям разделов.

Например: описать технологический процесс приготовления блюда; разработать технологическую карту; изучить оборудование, инструменты, приборы и приспособления, используемые в технологическом процессе; изучить   условия и правила хранения.
Рекомендованный объем введения  1-2 стр.
Основные структурные  элементы  работы (ВВЕДЕНИЕ, РАЗДЕЛ I, РАЗДЕЛ II, РАЗДЕЛ III, РАЗДЕЛ IV, ЗАКЛЮЧЕНИЕ, СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ  ИСТОЧНИКОВ, ПРИЛОЖЕНИЯ) пишут заглавными буквами с новой страницы.
Рекомендации по написанию  РАЗДЕЛА I. ЗНАЧЕНИЕ  ОТРАСЛИ  ОБЩЕСТВЕННОГО  ПИТАНИЯ 
Текст основной части подразделяется на разделы и подразделы.  Наименования  разделов  и  подразделов  должны  быть  краткими, состоящими из ключевых слов, несущих основную смысловую  нагрузку.  Переносы слов в заголовках не допускаются, точку в конце заголовка  не  ставят.  Не  допускается  сокращение  слов,  подчеркивание. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют  точкой. Все наименования разделов, подразделов должны быть отражены в содержании и должны точно соответствовать их формулировке в содержании работы.  Заголовок  не  должен  быть  последней  строкой на странице. 

Заголовки  разделов  пишутся    по центу  строки  прописными (заглавными) буквами.  Шрифт заголовка Times New Roman, размер - 14,

Подразделы пишутся  с  «красной»  строки,  нумеруются  двойными  арабскими цифрами (1.1, 1.2, 1.3, …). Наименования подразделов записываются в виде заголовка строчными   буквами,   кроме   первой   прописной.  Шрифт любого подзаголовка Times New Roman, размер - 14, выравнивание по ширине. 

Текст ПЭР должен быть лаконичным, ясным и точным, изложенным  грамотно,  в  соответствии  с  действующими  правилами орфографии и пунктуации, от первого лица множественного числа. 

Терминология  ПЭР  должна  соответствовать  специальным  терминам, сокращения необходимо приводить согласно правилам орфографии и стандартам. 

Запрещается  использование  в  ПЭР  мыслей,  фраз,  таблиц  и фактов без указания источника заимствования. На все заимствования  в  тексте,  дословные  или  смысловые,  должна  быть  ссылка. 

Применяемые  термины  и  обозначения  должны  быть  едиными  во всем  документе  и  соответствовать  установленным  стандартам  или общепринятыми в научно-технической литературе. Не допускаются различные толкования. 

При необходимости текст ПЭР должен сопровождаться рисунками,  таблицами,  чертежами  и  схемами,  иллюстрациями.  В тексте  следует  применять  стандартную  терминологию.  Единицы физических величин следует приводить в международной системе СИ по ГОСТ 8.417-2002.
В  данном разделе   раскрывается  понятие и основное значение  отрасли общественного питания.  Должны  быть  отражены  следующие вопросы: 

- роль общественного питания в жизни современного человека,

- задачи коренного улучшения работы предприятий общественного питания, 

- классификация предприятий общественного питания (ресторан, кафе, столовая, закусочная, буфет и др.),

- расширение ассортимента кулинарной продукции, предлагаемой потребителям.
    Общественное питание (индустрия питания) – это самостоятельная отрасль экономики, состоящая из предприятий различных форм собственности и организационно-управленческой структуры, организующая питание населения, а также производство и реализацию готовой продукции и полуфабрикатов, как на предприятии общественного питания, так и вне его, с возможностью оказания широкого перечня услуг по организации досуга и других дополнительных услуг.   
       Можно сказать, что общественное питание, как отрасль выполняет ряд функций, которые присущи другим отраслям экономики. Соответственно место общественного питания в отраслевых комплексах можно описать через взаимосвязь с этими                                    комплексами. 

Производство является одной из основных функций общественного питания и заключается в приготовлении кулинарной продукции.
С торговлей общественное питание объединяет функция реализации, которая состоит в реализации готовой покупной продукции, такой как алкогольные напитки, табачные изделия и т.д.
Оказание санаторно-оздоровительных услуг также непосредственно связано с организацией питания. Помимо организации питания больных в учреждениях здравоохранения и питания отдыхающих в санаторно-курортных учреждениях, сюда можно отнести общедоступные предприятия предоставляющие диетическое или вегетарианское питание.
Взаимосвязь с социальной защитой населения заключается в организации питания в школах, в средних и высших учебных заведениях, а также в домах - интернатах.
Взаимодействие с отраслью культуры осуществляется через организацию досуга населения, а также путем знакомства с культурой, традициями других народов через национальную кухню и возможно интерьер предприятия питания.
Достаточно большая часть предприятий общественного питания входит в комплекс туристско-экскурсионных услуг и в данном случае уровень данных предприятий создает имидж региона, как рекреационной зоны.
Отрасль общественного питания относится к услугам. 
Услуга общественного питания (индустрии питания) – это результат деятельности предприятий общественного питания (юридических лиц или индивидуальных предпринимателей) по удовлетворению потребностей потребителя в продукции общественного питания, в создании условий для реализации и потребления продукции общественного питания и покупных товаров, в проведении досуга и в других дополнительных услугах.
Таким образом, можно утверждать, что общественное питание является важным структурным элементом социальной инфраструктуры, роль общественного питания имеет достаточно значима и направлена на выполнение главной функции социальной инфраструктуры - создание комплекса условий для развития экономики и обеспечения нормальной жизнедеятельности человека.
Рекомендации по написанию  РАЗДЕЛА II. ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ПО МЕНЮ (КАФЕ, РЕСТОРАНА….)
В  разделе  по  теме  профессионального  модуля  (модулей) ПЭР раскрывается основное содержание вопроса на основе изучения теоретических источников и анализа практического опыта, полученного  во  время    практики.  Должны  быть  отражены  следующие вопросы: 
1. Характеристика предприятия общественного питания и ассортимент,
2. Товароведная характеристика сырья, применяемого для приготовления блюд,
         3. Характеристика блюд и изделий и  технология приготовления,
         4. Технико-технологическая карта и  схема приготовления блюд и изделий,
5. Оборудование, инвентарь, инструменты, приспособления, используемые для приготовления блюд и изделий

Характеристика предприятия и ассортимент
Предприятие общественного питания (предприятие питания) – это объект хозяйственной деятельности, предназначенный для изготовления продукции общественного питания, создания условий для потребления и реализации продукции общественного питания и покупных товаров, как на месте изготовления, так и вне его по заказам, а также для оказания разнообразных дополнительных услуг, в том числе по организации досуга потребителей.
В данном разделе описывается предприятие, где обучающийся проходил производственную практику:
- тип и класс предприятия общественного питания ,
- местонахождение предприятия (адрес),
-  режим работы предприятия общественного питания, 
- цеховая структура предприятия,
- контингент потребителей,

- метод  и формы обслуживания,

- время функционирования,

- состав и назначение помещений,

- организация досуга,
- ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции, 
- меню предприятия общественного питания и др.
     Предприятия питания реализуют широкий ассортимент продукции, которую подразделяют на продукцию собственного производства и покупные товары. К покупным товарам относится готовая продукция пищевой промышленности, реализуемые потребителю без кулинарной обработки (кондитерские изделия, кисломолочные продукты, алкогольные и безалкогольные напитки, мороженое и др.). Продукция собственного производства вырабатывается самим предприятием питания из пищевых продуктов и продовольственного сырья и либо реализуется этим предприятием, либо отпускается другим предприятиям в виде кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий.
   В ассортимент кулинарной продукции, реализуемой на предприятиях питания, входят следующие ассортиментные группы:

 закуски:

   - холодные (из рыбы и рыбных гастрономических продуктов, из мяса, птицы и мясных гастрономических продуктов; салаты – рыбные, мясные, овощные – и винегреты; сыры, масло сливочное, кисломолочные продукты),

    - горячие (из рыбы и рыбных гастрономических продуктов, из мяса, птицы, дичи, субпродуктов, овощей и грибов, яичные и мучные);

супы – прозрачные, заправочные, пюреобразные, молочные, холодные, сладкие;

основные горячие блюда – из рыбы (отварные, припущенные, жареные, запеченные, рубленые), из нерыбных морепродуктов, из мяса  (отварные, жареные, тушеные, запеченные, рубленные), из птицы, картофеля и овощей, из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц и творога;

сладкие блюда – холодные (компоты, кисели, муссы, желе, фрукты и ягоды натуральные и в сиропе и т. д.) и горячие (суфле, пудинги, фрукты запеченные и др.);

напитки – горячие (чай, кофе, шоколад, какао) и холодные (собственного приготовления);

мучные кулинарные, кондитерские и булочные изделия; хлеб (пшеничный, ржаной).
     Ассортимент предлагаемой потребителям кулинарной продукции (блюд, изделий), мучных кондитерских и булочных изделий оформляется на предприятии питания в виде меню.

      Визитной карточкой предприятия общественного питания называют его меню.

Меню - это перечень закусок, блюд, напитков (с указанием цены и выхода), имеющихся в продаже в течение всего времени работы. Меню составляют с учетом ассортиментного минимума и программы работы предприятия. Каждое предприятие самостоятельно определяет ассортиментный минимум в соответствии со специализацией, имеющимся сырьем, сезоном года. (Приложение 9). 
Блюда и закуски в меню располагаются в следующем порядке:

 фирменные блюда и закуски;

холодные закуски – овощные, рыбные, мясные;

горячие закуски;

первые блюда;

вторые блюда. При расположении вторых блюд из различных видов сырья учитывается определенная последовательность в зависимости от технологии их приготовления и порядка подачи. Из рыбных блюд вначале в меню вписывают отварные (например, судак отварной), затем блюда в соусе (осетрина в томате), жареные (карп в тесте), запеченные (треска, запеченная на сковороде). Из мясных вначале вписываются блюда из мяса натуральные (филе, антрекот), блюда в соусе (гуляш, бефстроганов), блюда из птицы и дичи. Заканчивается перечень вторых блюд овощными блюдами, различными омлетами, яичницами, блинчиками со всевозможными наполнителями;

сладкие блюда – вначале горячие блюда (например, пудинги), затем холодные (кисели, компоты, желе и т. д.);

напитки – горячие (чай, кофе черный, с молоком, со сливками, какао, шоколад), холодные (кофе-гляссе);

кондитерские изделия – пирожные, торты, фрукты.

     10 мая 2007 года вышло Постановление правительства РФ № 276 «О внесении изменений в правила оказание услуг предприятиями общественного питания, утвержденные постановлением правительства РФ от 15 августа 1997 года № 1036», вступившее в силу с 22 мая 2007 г. Согласно этому постановлению с 22 мая 2007 г. предприятия общественного питания всех категорий обязаны считать пищевую и энергетическую ценность выпускаемых блюд.
     А также указывать в информационном меню для потребителей в случае использования пищевых добавок, биологически активных добавок (БАД), генно – инженерно-модифицированные организмы (ГМО), витамины, микро- и макроэлементы. Если никакие из перечисленных веществ не добавляются, то вписать в графу слово «Не используются».
     По закону «О защите прав потребителей» клиент может запросить информацию о данном блюде, и если предприятие не предоставит такой информации своевременно и в полном объеме, то клиент имеет право уйти не расплатившись за съеденное им блюдо.

     При проверке предприятия общественного питания контролирующими инстанциями (СЭС, Роспотребнадзор, Комитет по защите прав потребителей) если не обнаружит информационного меню, то имеет право наложить штраф или привлечь к иной административной ответственности.

Товароведная характеристика сырья, применяемого для приготовления блюд
     Перед изготовлением блюд и изделия и описанием технологического процесса следует продумать ассортимент блюд, выбрать сырье, а также учесть имеющееся оборудование и способы обработки. Следует помнить, что для получения высокой квалификации выпускника выбор блюда или изделия  должен соответствовать сложности приготовления.

В данном подразделе рассматриваются виды сырья, используемого для производства продукции общественного питания, его качество, правила хранения и подготовка к производству.
Сырье продовольственное – это сырье животного, растительного, микробиологического, минерального, искусственного или биотехнологического происхождения и питьевая вода, используемые для дальнейшей переработки при производстве пищевой продукции.
Продукция общественного питания – это совокупность кулинарной продукции, хлебобулочных, кондитерских изделий и напитков.
В производстве пищевой продукции используется большое количество видов пищевого сырья, содержащих необходимые для человека питательные вещества, а также обладающие профилактическими и лечебными свойствами, что делает их незаменимым при выработке диетических изделий. Кроме того, пищевое сырье, обладая различными функциональными свойствами, позволяет изготовлять пищевую продукцию, имеющую разнообразную структуру и состояние (аморфное, мелкокристаллическое, студнеобразное, пенообразное и др.), от которых зависят потребительские качества, характерные для каждого вида изделия.
Химический состав большинства видов сырья сложен и разнообразен. В состав пищевых продуктов входят: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты, органические кислоты, дубильные вещества, гликозиды, ароматические, красящие соединения, фитонциды, алкалоиды. От их содержания и количественного соотношения зависят: химический состав, пищевая ценность, цвет, вкус, запах и свойства пищевых продуктов.

В таблице 1  приведен фрагмент товароведной характеристики сырья.

Таблица 1
Товароведная характеристика сырья, применяемого для приготовления блюд
	Наименование блюд
	Перечень основного сырья
	Химический состав и пищевая ценность
	Потребитель-

ские свойства продукта
	Показатели качества сырья
	Влажность, температура, условия, хранения



	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Вареники с творогом
	мука
	На 100 г.

Белки 10.6 % 

Жиры 1.3 % 

Углеводы 67.6 % Энергетическая  ценность  331 ккал
	-цвет белый,

 -сухая,

 -сыпучая


	-цвет муки должен быть белым с разными оттенками в зависимости от сорта,

 -запах и вкус должны быть свойственные муке, 

вкус — без посторонних привкусов, не кислый, не горький, 

запах — не затхлый, без при​знаков плесени. Содержание минеральной примеси определяется при разжевывании муки, при этом не должен ощущаться хруст - влажность, которая имеет существенное значение, так как влажность в некоторой степени определяет выход изделия. Влажность влияет на сохранность муки. Допустимая стандартная влажность муки 15,0 %.
	оптимальной относительной влажностью воздуха хранения муки есть влажность 60-70%. Благоприятная температура для хранения муки — от +5 до +15 °С. Гарантийный срок хранения пшеничной муки 12 мес. со дня изготовления.




Характеристика блюд и изделий и  технология приготовления
     После выбора меню, товароведной характеристики сырья, применяемого для приготовления блюд необходимо дать характеристику блюдам и изделиям и описать технологию приготовления.
     Знание технологических процессов предприятий общественного питания – важнейшее требование к повару 5-го разряда, а изучение технологии кулинарной продукции – первоочередная задача лиц, стремящихся повысить свою профессиональную квалификацию.

Технологическая карта и  схема приготовления блюд и изделий

   Приготовление блюд и изделий – это сложный процесс. Качество приготовления – зависит преимущественно от рабочих и специалистов, выполняющих приготовление продукции общественного питания.  К ним всегда предъявляются высокие требования по знаниям, умениям и  практическому опыту. Высококвалифицированные повара и  кондитеры должны знать технологические особенности  в целом. Поэтому после обучения от них требуются  умения читать и навыки заполнять технологические и технико-технологические карты и схемы приготовления блюд и изделий.

    Технологическая карта (ТК) – это ведомственный технический документ, составленный с целью обеспечения правильности проведения технологического процесса и обеспечения расчета количества сырья и полуфабрикатов, требуемых для приготовления партии продукции (Приложения 5,6).    
     В технологической карте указываются:
- рецептура блюда (изделия) на одну порцию (в шт.) – из Сборника рецептур с указанием норм закладки сырья массой брутто и нетто;
- расход продуктов на количество порций (изделий), наиболее часто выпускаемое предприятием (100, 150 и т. д.) – указывают по массе нетто;
- описание технологического процесса и способ оформления блюда (изделия) – описывают подробно, указывая особенности обработки данного вида сырья, температуру и продолжительность тепловой обработки, а также способ оформления отпуска блюда;

- показатели качества готовой продукции – характеризуют по органолептическим показателям, отмечая особые признаки данного блюда (изделия).

     В общественном питании также разрабатывается и своя технико – технологическая документация, в частности, технико – технологические карты.
     Технико – технологические карты (ТТК) разрабатываются на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только на данном предприятии.

     При разработке технико – технологических карт следует руководствоваться Рекомендациями Министерства внешних экономических связей и торговли РФ от 12.07.1997 года «Порядок разработки, рассмотрения и утверждения технико-технологических карт на блюда и кулинарные изделия». До недавнего времени вся продукция, производимая предприятиями общественного питания, изготовлялась только в соответствии с рецептурами, входящими в Сборники рецептур, которые являются нормативными документами. В настоящее время этот порядок изменен, каждое предприятие приобрело свое лицо, выпуская разработанные им или заимствованные у разных народов сложные блюда, используя разнообразное сырье, сложные технологические процессы, производя поистине кулинарные шедевры. Многие из этих блюд невозможно найти ни в одном сборнике рецептур, а конкуренция требует все новых и новых открытий. В это случае на продукцию необходимо разрабатывать и утверждать свою технико-технологическую документацию, в частности, технико-технологические карты, образцы которых приведены в Приложении 7 .
     При разработке ТТК следует применять термины, определенные в ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения».
     В технико – технологической карте указывают:
- наименование изделия и область применения ТТК – приводится название блюда, а также название предприятия, где оно вырабатывается;
- перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия) – дается наименование сырья, входящего в рецептуру, и требования действующих ГОСТ, ОСТ и ТУ на указанное сырье;

- требования к качеству сырья;

- нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабриката и готового изделия – приводится отработанная рецептура блюда с указанием наименования сырья, нормы закладки сырья массой брутто, нетто, массы полуфабрикатов, получаемых в процессе приготовления блюда и выхода готового блюда;
- описание технологического процесса приготовления – дается технологический процесс приготовления кулинарной продукции, особенности первичной и тепловой обработки, характеристика изделия по массе, размерам, температурные режимы и продолжительность тепловой обработки, последовательность закладки компонентов;

- требования к оформлению, подаче, реализации и хранению – приводятся правила оформления и посуда, в которой подают блюда, температурный режим подачи, сроки реализации кулинарной продукции;

- показатели качества и безопасности – приводятся органолептические показатели разрабатываемого блюда (указывают внешний вид, цвет, консистенцию, запах (аромат), вкус так, чтобы можно было иметь представление о блюде;
- показатели пищевого состава и энергетической ценности – приводится содержание основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов) и энергетическая ценность блюда, рассчитанная на одну порцию и 100 грамм готовой продукции.

     На предприятиях общественного питания разрабатываются и схемы приготовления блюда или кулинарного изделия.

Технологическая схема приготовления любого блюда или кулинарного изделия включает в себя  последовательность отдельных технологических этапов и операций, выполнение которых позволяет получать блюдо или изделия, отличающиеся наилучшим качеством. Образцы технологических схем приготовления приведены в Приложении 8 .
Оборудование, инвентарь, инструменты, приспособления, используемые для приготовления блюд и изделий
     Технологическое оборудование предприятий общественного питания включает в себя большую группу машин и аппаратов и предназначено для приготовления кулинарной продукции. Его можно эксплуатировать индивидуально или в составе поточно-механизированных автоматических линий по переработке пищевого сырья. Правильный выбор и эффективная эксплуатация технологического оборудования позволяют повысить качество обслуживания клиентов предприятий общественного питания, интенсифицировать труд персонала, снизить затраты физического труда, уменьшить потери сырья и удельные расходы энергии. В настоящее время на рынке широко представлено разнообразное технологическое оборудование, достаточно сложное, как отечественного, так и зарубежного производства.

Рабочий, специалист предприятия общественного питания должен уметь правильно выбрать оборудование, соответствующее типу предприятия, его технологическому назначению, и уметь грамотно его эксплуатировать. 

Рекомендации по написанию РАЗДЕЛА   III. ОХРАНА  ТРУДА

В  разделе рекомендовано отразить  следующие вопросы: 
1. Рациональная организация труда на рабочем месте.
2. Безопасность труда 

3.Санитарные требования к содержанию кулинарного и кондитерского цеха

Рациональная организация труда на рабочем месте
     Охрана труда – это целый комплекс мероприятий по технике безопасности, производственной санитарии и гигиене и противопожарной технике.  
     Рациональной считается такая организация труда, которая основываясь на достижениях науки и техники, позволяет соединить технику и людей в едином производственном процессе и при наименьших затратах материальных и трудовых ресурсов получить наилучшие результаты, добиваясь при этом повышения производительности труда, сохранения здоровья.
     Рациональная организация труда в общественном питании должна решить три основные задачи: 

1) экономическую - предполагает наиболее полное использование техники, материалов, сырья, обеспечивает повышение эффективности производства и труда. Особое значение приобретают техническое оснащение предприятий, комплексная механизация технологических процессов, сокращение потерь рабочего времени, более рациональное использование рабочей силы с учетом квалификации и полноты загрузки работников, применение прогрессивных форм обслуживания;

2) психофизиологическую – предусматривает создание на предприятии наиболее благоприятных условий труда, способствующих сохранению здоровья работников, снижению утомляемости и повышению трудоспособности;

3) социальную – обеспечивает всестороннее развитие человека, способствует превращению труда в жизненную необходимость, воспитывает у работника большую ответственность за результаты своего труда.

Эти задачи связаны между собой и должны решаться в комплексе.

Безопасность труда
     Помимо рациональной организации труда повышает производительность труда работника, а вследствие этого и его заработную плату, также соблюдение правил безопасности труда.
     Безопасность труда изучает технологические процессы и оборудование, применяемое на производстве, анализирует причины, порождающие несчастные случаи и профессиональные заболевания, и разрабатывает конкретные мероприятия для их предупреждения, устранения.

     Повар, кондитер обязан соблюдать требования безопасности труда при эксплуатации зданий, сооружений, оборудования, при осуществлении технологических процессов, а также применяемых в производстве инструментов, сырья и материалов.

     Обязательным условием для работы на предприятиях общественного питания является соблюдение:

1) общих требований безопасности;

2) требований безопасности перед началом работы;

3) требований безопасности во время работы;

4) требований безопасности в аварийных ситуациях;

5) требований безопасности после окончания работы.

     Знание этих рекомендаций позволит выпускникам добиваться положительных результатов в работе.

Санитарные требования к содержанию кулинарного и кондитерского цеха

     Санитарные правила и нормы (СанПиН) предусматривает меры по предупреждению попадания посторонних предметов в продукты, ответственность работника за санитарное состояние оборудования и рабочего места.
     Источники загрязнения продуктов могут быть микробиологическими (бактерии, плесени, вирусы, паразиты; химическими (пестициды, токсины, чистящие и моющие средства, каустик, смазка и смазочные масла, антибиотики, аллергены) и физическими (стекло, металл, пластик, камни, насекомые, резина, дерево, украшения, волосы, нитки, упаковка, бумага и др.).

     Предотвращение загрязнения продуктов непосредственно связано с организацией труда, организацией каждого рабочего места, аккуратностью работника, систематической уборкой и очисткой линий, оборудования, помещений. Требуется соблюдение каждым работающим на производстве дисциплины труда.
     Необходимо поддерживать чистоту на территории предприятия. Рабочее место должно быть организовано так, чтобы обеспечивались удобство и быстрота работы и соблюдение при этом правил гигиены.
Рекомендации по написанию  раздела  IV. РАСЧЕТ  ПРОДАЖНОЙ  ЦЕНЫ  БЛЮДА
Исчисление продажных цен на кухонную продукцию, реализуемых в розницу, производят в калькуляционных карточках отдельно на каждый вид блюда  или порцию (Унифицированная форма № ОП-1 утверждена постановлением Госкомстата России от 25.12.98 № 132).
Технология составления калькуляции:

- калькуляцию можно составить из расчета стоимости сырья на 100 блюд или на одно блюдо; 

- калькуляционная карточка может составляться из расчета стоимости сырья на 100 блюд для наиболее точного определения цены одного блюда (изделия);

- при изменении компонентов в сырьевом наборе блюда и цены на сырье и продукты новая цена блюда определяется в последующих свободных графах калькуляционной карточки с указанием в заголовке даты произведенных изменений;

- в графе «Дата составления» указывается дата последней записи в карточке;

- правильность каждого расчета цены блюда (изделия) подтверждается подписями заведующего производством и лица, составляющего калькуляцию, и утверждается руководителем предприятия;

- расшифровка подписей указывается в первой графе по соответствующим строкам;

- продажные цены рассчитываются в калькуляционной карточке отдельно на каждое блюдо или изделие кухни;

-перед составлением калькуляции необходимо узнать ассортимент выпускаемых блюд, кулинарных изделий, также нормы закладки сырья по Сборнику рецептур, кроме того, цены на продукты и сырье.
Составление калькуляционного расчета (карточки) и определение продажной цены блюда производится в следующем порядке:
- определяется ассортимент блюд (по меню), на которые необходимо составить калькуляционный расчет; 
- устанавливаются нормы вложений сырья на каждое отдельное блюдо (на основании Сборника рецептур) ; 
- определяются подлежащие включению в калькуляцию продажные цены на сырье; 
- исчисляется стоимость сырьевого набора блюда (порции) путем умножения количества сырья каждого наименования на продажную цену и суммирования полученного результата (сырьевой набор конкретного блюда берется из Сборника рецептур, в котором на каждое блюдо показываются следующие данные: наименование продуктов, из которых приготовляется блюдо (порция); норма вложения сырья по массе брутто; норма вложения по массе нетто; норма выхода - масса отдельной порции (блюда) в целом; 
- устанавливается продажная цена одного блюда делением продажной стоимости сырьевого набора блюд на 100. 
     Калькуляционные карточки регистрируют в специальном реестре после подписи их лицами, которые несут ответственность за правильность установления продажных цен.    

     Исчисленные указанным способом продажные цены на блюда и изделия необходимо сопоставить с ранее действующими ценами на такие же блюда и тщательно проанализировать причины возможных отклонений.

     Следует отметить, что цены на гарниры и соусы также исчисляются на отдельной карточке, а цены на полуфабрикаты и кулинарные изделия исчисляются методом калькуляции исходя из стоимости по розничным ценам.

     Покупные товары в буфетах реализуются по розничным ценам (покупная цена с учетом наценки).

     Рассмотрим на примере порядок заполнения калькуляционной карточки  формы ОП-1 (Приложение 10).
Рекомендации по написанию  ЗАКЛЮЧЕНИЯ
     Заключение в работе, как и «ВВЕДЕНИЕ», с которым оно логически связано, это одно из самых важных элементов работы. Оно подводит итоги о  проделанной работе, которая была подробно отражена во всем тексте, содержит выводы и выдвигает предложения. Очень важно, включить свое мнение. 
     В начале заключения необходимо описать выполненные работы. Напомнить цели и задачи данной работы, были ли они выполнены полностью, какие задачи не были выполнены.
     Основу заключения в ПЭР должны составлять именно выводы, полученные в ходе написания работы.

     В конце каждой главы необходимо кратко изложить весь материал (один-два абзаца). Если студенты это  делали, то  просто нужно будет собрать вместе сделанные ранее выводы и обобщить их. Т.е. проанализировать, оценить полученные данные и сделать единый вывод о проделанной работе. Он должен ответить на главный вопрос работы. Ключевой вывод соответствует названию работы и поставленной на его начальном этапе цели.
     Неплохо бы в заключительной части озвучить своё видение ситуации и предложить методы её решения. Возможно, некоторые аспекты нуждаются в более глубоких исследованиях.
     У комиссии должно сложиться твердое мнение, что исполнитель достоверно изучил избранную тему, хорошо в ней разбирается и сможет без труда ответить на все интересующие вопросы.
Можно использовать фразы:
· В теоретической части работы мною был рассмотрена проблема...
· В первой части работы было изучено…
· Теоретическая часть работы посвящена …
Рекомендации по написанию СПИСКА  ИСПОЛЬЗУЕМЫХ  ИСТОЧНИКОВ
Список используемых источников и литературы является простейшим  библиографическим  пособием,  поэтому  каждый  документ, включенный в список, должен быть описан в соответствии с требованиями Государственных стандартов. Список литературы должен включать все использованные источники (не менее 7), которые следует располагать по алфавиту (исходя из фамилии авторов). Источники литературы должны быть не старше 5 лет.

При описании книг указывается:

Фамилия и инициалы автора (авторов). Полное название книги (с подзаголовками, которые могут идти после запятой, через точки, после двоеточия, в скобках и т.п.), после косой черты данные о редакторе (если книга написана группой авторов), после тире – название города, в котором издана книга, после двоеточия название издательства, которое ее выпустило, без кавычек, опуская слово «издательство», затем, после запятой, год издания без слова «год», после точки и тире - количество страниц.

Например: Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи. Учебник для средних специальных учебных заведений./ Под редакцией доктора технических наук, профессора М.А. Николаевой – М.: Деловая литература, Омега-Л, 2005. – 480 с.

При описании статей указывается:

Фамилия и инициалы автора (авторов). Название статьи. Две косые черты, название журнала или сборника. – Год издания. – Номер журнала, номер выпуска. - Номера страниц, на которых напечатана статья.

Например: 

Ильин А.С. Принцип кимоно // Гастроном. – 2009. - №10 (93) – с. 36 – 44.

При использовании информации из интернет - источников указывается адрес веб - страницы со ссылкой на данный документ.

Например: 

http://www.gastronom.ru/artikle_recipe
ОФОРМЛЕНИЕ ИЛЛЮСТРАЦИЙ
К иллюстрациям относятся: фотоснимки, репродукции, рисунки, эскизы, чертежи, планы, карты, схемы, графики, диаграммы и др. Использование  их целесообразно только тогда, когда они заменяют, дополняют, раскрывают или поясняют словесную информацию, содержащуюся в письменной экзаменационной работе. Количество  иллюстраций  должно  быть  достаточным  для  пояснения  излагаемого  текста. Иллюстрации могут быть расположены как по тексту документа (возможно ближе к соответствующим частям текста), так и в конце его.

Правила оформления иллюстраций:

- иллюстрации обозначают словом «Рис.» и нумеруют арабскими цифрами порядковой нумерацией в пределах всего текста;

- если в тексте только одна иллюстрация, то ее не нумеруют и слово «Рис.» не пишут;

- слово «Рис.», порядковый номер иллюстрации и ее название помещают под иллюстрацией по центру. При необходимости перед этими сведениями помещают поясняющие данные;

-  иллюстрации располагаются непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице.

На все иллюстрации в тексте должны быть ссылки: 

Например:

На рис. 4. представлена схема приготовления супов-пюре.
Или

Схема приготовления супов-пюре представлена  на рис. 4.
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Рис. 4. Схема приготовления супов-пюре
ОФОРМЛЕНИЕ ТАБЛИЦ

Приводимый в работе цифровой материал целесообразно оформлять в виде таблиц, что способствует   лучшей  наглядности  и  удобству  сравнения  показателей. Каждая таблица должна иметь заголовок, который помещают под словом «Таблица» и начинают с прописной буквы. Располагать таблицы следует так, чтобы их можно было читать без поворота текста, если же это невозможно, то размещают так, чтобы текст поворачивался по часовой стрелке.
Таблицы нумеруются арабскими цифрами. Над левым верхним углом таблицы помещают надпись «Таблица» с указанием порядкового номера таблицы, который состоит из номера таблицы. Например: Таблица 1. 
Если в работе только одна таблица, то ее не нумеруют и слово «Таблица» не пишется. 

Таблица должна размещаться сразу после ссылки на неё в тексте письменной экзаменационной работе. Ссылки  на  таблицы  в  тексте  пишут  так: (см. табл.  1) или  «приведенные в табл. 2.»  и т.д.. При переносе таблицы на следующую страницу необходимо пронумеровать графы и повторить их нумерацию на следующей странице. Эту страницу начинают с записи «продолжение таблицы 1.»
Размер текста в таблицы  – 12 пт,  начертание  – обычные, обрамление таблицы – сплошная линия толщиной 0,5 пт. Если цифровые данные в таблице не приводятся, то ставится в ячейке прочерк.  

Пример оформления таблицы:
Таблица 4

Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд
	№ п/п
	Наименование заменяемых продуктов
	Масса продуктов брутто, кг
	Наименование заменяющих продуктов
	Эквивалентная масса продуктов брутто, 
	Кулинарное использование

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Яйца без скорлупы
	1,00
	Яичный порошок
	0,28
	В блюдах из яиц, запеканках, мучных изделиях, для панирования изделий, в сладких блюдах

	2
	Яйца без скорлупы
	1,00
	Яичный меланж мороженый
	1,00
	То же

	3
	Жиры животные топленые пищевые
	1,00
	Жир топленый сельскохозяйственной птицы
	1,0
	В блюдах и изделиях из сельскохозяйственной птицы, дичи и мяса

	4
	Жиры животные топленые пищевые
	1,00
	Масло коровье топленое
	1,02
	В супах, соусах, мясных, рыбных, овощных блюдах, гарнирах и др.


Пример оформления таблицы на двух страницах:

Таблица 4

Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд
	№ п/п
	Наименование заменяемых продуктов
	Масса продуктов брутто, кг
	Наименование заменяющих продуктов
	Эквивалентная масса продуктов брутто, 
	Кулинарное использование

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Яйца без скорлупы
	1,00
	Яичный порошок
	0,28
	В блюдах из яиц, запеканках, мучных изделиях, для панирования изделий, в сладких блюдах

	2
	Яйца без скорлупы
	1,00
	Яичный меланж мороженый
	1,00
	То же


Продолжение таблицы 4
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	3
	Жиры животные топленые пищевые
	1,00
	Жир топленый сельскохозяйственной птицы
	1,0
	В блюдах и изделиях из сельскохозяйственной птицы, дичи и мяса

	4
	Жиры животные топленые пищевые
	1,00
	Масло коровье топленое
	1,02
	В супах, соусах, мясных, рыбных, овощных блюдах, гарнирах и др.


ОФОРМЛЕНИЕ  ПРИЛОЖЕНИЙ
Приложения призваны облегчить восприятие содержания работы, и могут включать: материалы, дополняющие текст, промежуточные формулы и расчеты, таблицы вспомогательных данных, иллюстрации вспомогательного характера, инструкции, анкеты, методики; описания характеристики материалов, инструментов, оборудования, применяемых при выполнении работы; протоколы испытаний, заключения экспертизы, акты внедрения и т.д.

Правила представления приложений.

· приложения помещают в конце письменной работы;

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

· приложения нумеруют арабскими цифрами порядковой нумерацией. Номер приложения размещают в правом верхнем углу после слова "Приложение"; 

· приложения должны иметь общую с остальной частью письменной экзаменационной работой сквозную нумерацию страниц.

На все приложения в  письменной работе должны быть ссылки.
5. РЕЦЕНЗИРОВАНИЕ    ПИСЬМЕННОЙ    ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ РАБОТЫ

Завершенная письменная работа передается студентом за месяц до защиты для проверки руководителю работы и для написания   письменного отзыва.

Письменную рецензию  на  работу  даёт  руководитель  ПЭР,  который должен включать: 

- заключение о соответствии ПЭР заявленной теме  и заданию на нее,
 -  соответствие  заданию  по  объему  и  разработке  основных разделов ПЭР, 

- оценку качества выполнения каждого раздела ПЭР,

- указание положительных сторон; 

- указания на недостатки в пояснительной записке, ее оформлении, если таковые имеются. 

Кроме того, в рецензии оценивается обоснованность и правильность принятых технических решений и приведенных расчетов, грамотность и ясность изложения текста записи, оформление ПЭР в соответствии с требованиями Единой системы технологической документации (ЕСТД), Единой системы конструкторской документации (ЕСКД) и оформление списка литературы в соответствии с требованиями ГОСТ 7.0.5-2008  

В конце рецензии   дается общая оценка ПЭР по пятибалльной системе  («отлично»,  «хорошо»,  «удовлетворительно»,  «неудовлетворительно»).  

Содержание   рецензии   доводится  до  сведения  обучающегося  не позднее, чем за день до защиты.  

Внесение изменений в ПЭР после получения рецензии не допускается.

Полностью готовая ПЭР вместе с  рецензией сдается обучающимся руководителю работы, а руководитель работы сдает заместителю директора по УПР, заведующему филиалом. Заместитель директора по УПР или заведующий филиалом после ознакомления с рецензией выносит вопрос о допуске обучающегося к защите на заседании педагогического совета, после чего передает ПЭР в ГЭК. Допуск к защите оформляется приказом директора техникума.   
6. ЗАЩИТА     ПИСЬМЕННОЙ     ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ РАБОТЫ

Защита производится на открытом заседании государственной экзаменационной комиссии (ГЭК).   По результатам государственной  (итоговой)  аттестации  выпускников  принимается  решение ГЭК о присвоении уровня квалификации и выдаче выпускнику документа установленного образца о среднем профессиональном образовании.  

На защиту  письменной экзаменационной работы  дополнительно следует  предоставить  дневник  производственной практики,  заключение  на  выпускную  практическую квалификационную  работу  и  производственную  характеристику. 
Защита письменной экзаменационной работы включает доклад  выпускника  (не  более  10-15  минут),  чтение   рецензии, вопросы членов комиссии, ответы обучающегося. Может быть предусмотрено выступление руководителя ПЭР.
Во время доклада обучающиеся могут использовать  подготовленную электронную   презентацию   из   7-10   слайдов,   раскрывающих   содержание письменной экзаменационной работы. В презентации допускаются различные эффекты, однако они не должны мешать доведению до сведения ГЭК смысла работы.  

Доклад должен быть подготовлен. Главное  в  докладе  –  донести  до  членов  экзаменационной комиссии основное содержание работы, ценность полученных результатов, умение анализировать и обобщать теоретические, практические, экспериментальные данные и результаты исследований. 

Результат государственной (итоговой) аттестации фиксируется в протоколе заседания ГЭК и объявляются выпускникам в тот же день, в который проходили аттестационные испытания. 

7. КРИТЕРИИ  ОЦЕНКИ  ПИСЬМЕННОЙ  ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ РАБОТЫ

Защита  письменной  экзаменационной  работы  оценивается государственной  экзаменационной  комиссией  в  баллах:  отлично (5), хорошо (4), удовлетворительно (3), неудовлетворительно(2). 

В критерии оценки уровня подготовки выпускника входят: 

- полнота выполнения письменной экзаменационной работы в соответствии с заданием;

-  выполнение  пояснительной  записки  с  учётом  требований  стандартов,  предъявляемых  к  текстовым  документам,  наличие  в  ней необходимых разделов, полнота содержания и последовательность изложения материала; 

- свободное владение материалом;

-  обоснованность,  логическая  последовательность,  техническая грамотность, четкость, краткость устного доклада выпускника при защите письменной экзаменационной работы; 

-  обоснованность,  логичность,  четкость,  краткость  изложения  ответов  на  дополнительные  вопросы  государственной  экзаменационной комиссии; 

- отзыв руководителя на письменную экзаменационную работу. 

Оценка «5» ставится, если: тема  раскрыта  полностью  в  соответствие  с  заданием;  доклад  выпускника  изложен  в  логической  последовательности;  речь  технически  грамотная;  письменная  экзаменационная  работа  оформлена в  соответствие  с  требованиями  стандартов;  ответы  на  вопросы членов экзаменационной комиссии четкие, краткие, правильные. 

Оценка «4» ставится, если: тема раскрыта; доклад выпускника характеризуется связанностью; имеются  небольшие  неточности  в  оформлении  письменной  экзаменационной работы; ответы на вопросы членов экзаменационной комиссии правильные, но технически не грамотные. 

Оценка «3» ставится, если: тема  раскрыта  недостаточно  точно,  полно;  в  докладе  выпускника нет четкости, последовательности изложения мысли. 

Оценка «2» ставится, если: обнаружено  значительное  непонимание  темы;  основная  мысль  не выражена; в ответе выпускника нет смыслового единства, связанности,  материал  излагается  бессистемно.

8. ХРАНЕНИЕ  ПИСЬМЕННЫХ  ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ РАБОТ
Выполненные обучающимися   письменные   экзаменационные работы хранятся  в техникуме после их защиты не менее трёх лет. 

По    истечении  указанного  срока    вопрос  о  дальнейшем  хранении решается    организуемой  по  приказу  директора  техникума  комиссией, которая представляет  предложения о списании ПЭР. 

Списание ПЭР оформляется соответствующим актом. После защиты ПЭР остаётся в техникуме в полном объёме для  последующего  использования  в  образовательном  процессе. Лучшие  ПЭР,  представляющие  учебно-методическую  ценность, могут быть использованы в качестве учебных пособий.
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Приложение 5
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 1
Наименование блюда «Бефстроганов»

Рецептура № 375 «Сборник рецептур блюд», 1996 г., часть 1.

	Краткое описание технологического процесса
	Краткая характеристика готового блюда

	Нарезанное широкими кусками говяжье мясо отбивают до толщины 5-8 мм и нарезают брусочками длиной 30-40 мм массой по 5-7 грамм. Мясо обжаривают. Из пассерованной без жира муки, сметаны, соуса «Южного» приготавливают соус. В соус кладут пассерованный лук, заливают мясо, доводят до кипения.
	Бефстроганов отпускают с соусом в глубокой металлической посуде с крышкой, отдельно подают гарнир – картофель, жаренный во фритюре соломкой. Температура отпуска 65 °С.


	Наименование продукта
	Норма продуктов 

на 1 порцию, 

грамм
	Расчет количества порций

	
	
	10
	20

	
	брутто
	нетто
	Количество продуктов, кг (нетто)

	Говядина
	
	159
	1,590
	

	Лук репчатый
	57
	48
	0,480
	

	Маргарин столовый
	15
	15
	0,150
	

	Масса лука пассерованного
	
	24
	0,240
	

	Мука пшеничная
	6
	6
	0,060
	

	Сметана
	40
	40
	0,400
	

	Соус «Южный»
	5
	5
	0,050
	

	Масса жареного мяса
	---
	100
	1,0
	

	Масса соуса и пассерованного лука
	---
	100
	1,0
	

	Гарнир: картофель, жаренный соломкой
	---
	150
	
	


Выход полуфабриката 400

Выход блюда 100/100/150

Ответственный разработчик ___________  Петров А. В.

Приложение 6
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 2
Наименование блюда «Рулет с луком и яйцом»

Рецептура № 420 «Сборник рецептур блюд», 1996 г., часть 1.

	Краткое описание технологического процесса
	Краткая характеристика готового блюда

	Лук пассеруют, рубят, соединяют с измельченным вареным яйцом и зеленью петрушки.

На полотняную салфетку выложить котлетную массу толщиной 1,5-2 см, сверху фарш и соединить края рулета. Выложить на противень, смазать яйцом, посыпать сухарями и запекать 30-40 минут.
	Рулет запеченный, овальной формы, с румяной корочкой, хорошо пропечен, на разрезе виден фарш из пассерованного лука и рубленых яиц.


	Наименование продукта
	Норма продуктов 

на 1 порцию, 

грамм
	Расчет количества порций

	
	
	10
	20

	
	брутто
	нетто
	Количество продуктов, кг (нетто)

	Говядина (котлетное мясо)
	103
	76
	0,76
	1,52

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	0,15
	0,30

	Молоко или вода
	23
	23
	0,23
	0,46

	Котлетная масса
	
	13
	0,13
	0,26

	Фарш:
	
	
	
	

	Лук репчатый
	57
	48
	0,48
	0,96

	Маргарин столовый
	5
	5
	0,05
	0,10

	Масса пассерованного лука
	
	24
	0,24
	0,48

	Яйца
	1/4 шт.
	10
	0,10
	0,20

	Петрушка (зелень)
	5
	4
	0,04
	0,08

	Масса фарша
	
	38
	0,38
	0,76

	Яйца
	1/5 шт.
	8
	0,08
	0,16

	Сухари
	4
	4
	0,04
	0,08

	Масса полуфабриката
	
	161
	1,61
	3,22

	Жир животный на смазку
	
	1
	0,01
	0,02


Выход готового блюда 142

Гарнир 100

Ответственный разработчик ___________  Петров А. В.

  Приложение 7
УТВЕРЖДАЮ
Директор _______________

«___»____________ 20___г.
ТЕХНИКО  -  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 1
Наименование блюда «Курица тушеная с грибами»

1. Область применения
1.1. Настоящая технико – технологическая карта распространяется на блюдо «Курица тушеная с грибами», вырабатываемое кафе «Анжелика» ИП Реутова А. И

2. Перечень сырья

2.1. Для приготовления курицы тушеной с грибами используют следующее сырье:
мясо птицы………………………………………………………………....ГОСТ 21784-76;

маргарин………………………………………………………..…………..ГОСТ 240-85;

картофель свежий продовольственный………………………………… ГОСТ 26545-85;

морковь столовая свежая………………………………………………... ГОСТ 26767-85;

лук репчатый свежий………………………………………………….… .ГОСТ 27166-86;

шампиньоны свежие культивируемые…………………………………...РСТ РСФСР 608-79;

или продукты зарубежных фирм, имеющих сертификаты и удостоверения качества РФ.

   2.2. Сырье, используемое для приготовления курицы тушеной с грибами, должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3. Рецептура

      3.1. Рецептура блюда «Курица тушеная с грибами»

	Наименование сырья
	Масса, г

	
	брутто
	нетто

	Курица
	160
	109

	Маргарин
	3
	3

	Картофель
	187
	140

	Морковь
	44
	35

	Шампиньоны свежие
	118
	90

	             Масса отварных грибов
	
	45

	Маргарин
	5
	5

	              Масса жареных грибов
	
	45

	Лук репчатый
	30
	25

	Маргарин
	5,5
	5,5

	             Масса пассерованного лука
	---
	12,5

	Бульон или вода
	130
	130

	             Масса тушеной курицы
	---
	75

	             Масса гарнира
	---
	275

	Выход готового блюда (1 порция)
	---
	350


4. Технологический процесс

4.1. Подготовка сырья к производству блюда «Курица тушеная с грибами» производится в соответствии со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» (1996).

     Подготовленные тушки курицы рубят на куски, обжаривают до образования золотистой корочки, закладывают в горшочек, добавляют сырье картофель и морковь, нарезанные дольками, нашинкованный пассерованный лук, лавровый лист, соль, перец. Затем заливают бульоном или водой и тушат в жарочном шкафу до готовности (40-50 мин.). За 8-10 минут до окончания тушения добавляют жареные грибы.

5. Оформление, подача, реализация и хранение

5.1. Блюдо «Курица тушеная с грибами» должно подаваться в горшочке, в котором изготовлялось. Горшочек устанавливают на закусочную тарелку, покрытую бумажной салфеткой.

5.2. Температура подачи блюда должна быть не менее 65 ° С.

5.3. Срок реализации курицы тушеной с грибами при хранении на мармите или горячей плите – не более 3 часов с момента окончания технологического процесса.

6. Показатели качества и безопасности

6.1. Органолептические показатели блюда:

	внешний вид
	два кусочка курицы на порцию; 

овощи сохранили форму нарезки, равномерно перемешаны

	консистенция
	мягкая, сочная

	цвет
	желтый с оранжевым оттенком

	вкус
	умеренно – соленый с привкусом жареных грибов

	запах
	тушеной курицы с овощами и жареных грибов


6.2. Физико-химические показатели:

         массовая доля сухих веществ, % (не менее)…….20,7;

         массовая доля жира, % (не менее)……………..….3,1;

         массовая доля соли, % (не менее)………………….0,7.

6.3. Микробиологические показатели:

         количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов,  

         КОЕ в 1 грамме продукта, не более……..1,1

         бактерии группы кишечных палочек, не допускаются в массе продукта, г …….0,01;

         каугулазоположительные стафилококки, не допускаются в массе продукта, г …. 1;

         Proteus, не допускается в массе продукта, г…..0,1;

         патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, не допускается в массе 
         продукта, г….25.

7. Пищевая  и энергетическая ценность

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал/кДж

	7,35
	7,1
	7,11
	122/510


Ответственный разработчик ___________  Петров А. В.
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Приложение 9
Образец оформления информационного меню для потребителей  
	Индивидуальный предприниматель Реутова А. И.
	     
	

	Кафе  «Анжелика»                                                                                                                  
	
	


ИНФОРМАЦИОННОЕ  МЕНЮ  ДЛЯ  ПОТРЕБИТЕЛЕЙ

на 20 февраля 2018 года

	Номер  документа
	Дата составления



	15
	20.02.2018


	№ технологической (или технико-технологической карты) блюда
	Выход блюда в граммах
	Название блюда
	Пищевая ценность на 100 г изделия
	Энергетическая ценность на 100 г изделия 
в калориях
	Основные ингредиенты
	Основной тепловой процесс
	Пищевые добавки: БАД, ГМО, витамины, микро- и макроэлементы

	
	
	
	Белки в граммах
	Жиры в граммах
	Углеводы в граммах
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	15
	100/20/1
	Салат из свежих помидоров с майонезом и зеленью
	1,50
	4,10
	3,60
	57,3
	помидоры, майонез
	нет
	не используется

	28
	100/200/30
	Котлета мясная с картофельным пюре и соленым огурцом
	5,61
	6,83
	19,25
	160,91
	говядина, лук, картофель, молоко, огурец соленый
	жаренье
	не используется


Заведующий производством  _____________     ____________________________________
                                                         (Подпись)                                         (Расшифровка  подписи)
Приложение 10
Образец оформления калькуляционной  карточки  
Унифицированная форма № ОП-1
Утверждена  постановлением  Госкомстата 

России  от 25.12.1998  № 132

	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330501

	Индивидуальный предприниматель Реутова А. И.
	     по ОКПО
	

	Кафе  «Анжелика»                                                                                                                  организация
	
	

	Салат из свежей свеклы                                                                                       структурное подразделение
	  Вид деятельности по ОКДП
	

	                                                        наименование блюда
	  Номер блюда по сборнику рецептур, ТТК, СТП
	72

	Вид операции
	


	
	Номер  документа
	Дата составления


	КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ   КАРТОЧКА
	39
	20.02.2018


	Порядковый номер калькуляции,

дата утверждения
	№ 1

от «20» февраля  2018 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
	Свекла свежая
	011
	0,032
	51-00
	1-63
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Свекла протертая
	012
	0,033
	100-00
	3-30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Морковь
	032
	0,02
	60-00
	1-20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Масло растительное
	051
	0,007
	120-00
	0-84
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Сахар
	100
	0,005
	25-00
	0-13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Соль
	101
	0,003
	12-00
	0-04
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	7-14
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	

	Наценка  180 %,  руб.коп.
	12-88
	
	
	
	
	

	Цена продажи блюда,  руб.коп.
	20-00
	
	
	
	
	

	Выход одного блюда в готовом виде, грамм 
	100
	
	
	
	
	

	Заведующий производством
	п

о

д

п

и

с

ь
	Кузнецов
	
	
	
	
	

	Калькуляцию составил
	
	Васильев
	
	
	
	
	

	УТВЕРЖДАЮ

Руководитель организации
	
	Реутова
	
	
	
	
	


















































































































































































































































































































































































































































