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Дипломная работа — это комплексная самостоятельная исследовательская работа, в ходе которой студент решает конкретные практические задачи, соответствующие профилю деятельности и уровню образования, развивает практические навыки в реальных условиях в период прохождения преддипломной практики. При этом используются знания, полученные по общепрофессиональным  дисциплинам и профессиональным модулям, а также по направлениям углубленной подготовки.

1. Задачи дипломной работы

 Выпускная квалификационная работа в соответствии с Федеральным образовательным стандартом среднего профессионального образования, является обязательной составной частью итоговой аттестации выпускника среднего профессионального образовательного учреждения.

Выпускная квалификационная работа показывает уровень овладения выпускником необходимыми теоретическими знаниями, практическими умениями и навыками, профессиональными и общими компетенциями, позволяющими ему  решать профессиональные задачи и демонстрировать освоение видов профессиональной деятельности в рамках специальности.

 При написании выпускной квалификационной работы преследуются следующие цели:

· систематизация, закрепление и расширение полученных теоретических знаний по специальности и их применение для постановки и решения практических задач;

· углубление навыков ведения самостоятельной работы, овладение современными методами постановки и анализа проблем;

· развитие умения проводить критический анализ литературы.

 Выпускная квалификационная работа должна носить творческий характер, используя действующие нормативные  документы и современную литературу по проблеме исследования. Отвечать требованиям логичного и четкого изложения материала, отражать умения студента пользоваться рациональными приемами поиска, отбора, обработки и систематизации информации, отражать умение производить анализ информации по направлению профессиональной деятельности, в том числе путем анализа литературы и открытых источников.

Выпускная квалификационная работа  должна иметь  актуальность  и практическую  значимость и выполняться  по возможности  по предложениям (заказам)  образовательных учреждений, организаций, предприятий.

2. Тема дипломной работы

 Тематика дипломных работ (Приложение 6) связана с производственно-технологической и организационно-управленческой деятельностью предприятий питания. Темы дипломной работы должны иметь направленность избранной специальности, соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Дипломная работа не может быть подготовлена по факультативным дисциплинам и дисциплинам по выбору студентов.

 Темы выпускных  квалификационных  работ разрабатываются  преподавателями филиала  по возможности совместно  со специалистами  предприятий,  заинтересованных  в  разработке  данных  тем, и  рассматриваются  на заседаниях МК.  Тема выпускной квалификационной работы  может быть  предложена  студентом  при условии  обоснования  им  целесообразности  ее разработки. Студентам предоставляется право выбора темы в соответствии с их интересами. 

3. Руководство дипломной работой

 Руководство дипломными работами осуществляют преподаватели, имеющие достаточный опыт педагогической работы. Руководитель дипломной работы согласует со студентом план работы, рекомендует литературу, консультирует студента в процессе написания работы, проверяет выполнение отдельных этапов работы.

 Темы дипломных работ и руководители утверждаются распоряжением директора техникума. Одновременно, кроме  основного  руководителя, могут  быть  назначены консультанты  по  отдельным  частям  (вопросам) выпускной квалификационной  работы. Студент имеет право выбора основного руководителя. Возможно уточнение темы дипломной работы, но не позже чем за 3 месяца до защиты. ВКР должна быть представлена на рецензию студентом лично не позднее, чем за четыре дня до защиты. Студенты, не предоставившие дипломную работу в установленные сроки, считаются не выполнившими учебный план и подлежат отчислению из учебного заведения.

4. Выполнение дипломной работы

 Выполнение дипломных работ осуществляется руководителями в сроки, предусмотренные учебным планом.

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

Основными этапами плана являются:

· подбор и изучение литературы по теме;

· изучение, обобщение и анализ нормативной документации;

· сбор иных материалов по теме дипломной работы;

· анализ полученных материалов;

· написание и оформление дипломной работы;

· предварительная защита дипломной работы.

Работа должна содержать:

· титульный лист;

· задание;

· содержание;

· введение;

· теоретическая  часть;

· заключение; 

·  список используемой литературы (не менее 20 источников);

· приложения, анализ и оценка результативности проведенной работы.

Пример содержания дипломной  работы приведен в приложении 5.

4.1 Оформление дипломной работы: 

Текст дипломной работы должен быть выполнен на листах формата А 4 в режиме односторонней печати. Работа должна быть сдана в твердом переплете. Текст набирается на компьютере. Оптимальный объем работы – 50- 60 страниц. Объем приложений не ограничивается.

Текст печатается шрифтом Times New Roman, 14 размера, через 1,5 интервала. Поля – 2 см сверху и снизу, 3 см слева, 1 см справа.

Титульный лист дипломной работы оформляется с учетом того, что на нем ставят свои подписи дипломник, руководитель, оценка выполнения и защиты, дата защиты (Приложение 1).

Задание на выполнение дипломной работы брошюруется в папке текстовых документов после титульного листа, не нумеруется и не включается в количество листов.

Оглавление дипломной работы выполняется по установленному образцу, не нумеруется, но включается в общее количество листов. Первой страницей, на которой ставится номер (3 или 4, если Оглавление занимает две страницы), является Введение.

Основная часть дипломной работы состоит из разделов (глав), и подразделов (параграфов). Разделы должны иметь порядковые номера в пределах всего дипломного проекта, обозначенные арабскими цифрами. Подразделы должны иметь нумерацию в пределах каждого раздела. Номер подраздела состоит из номера раздела и номера подраздела, разделенных точкой.

Заголовки разделов (глав) и следующий за ними текст начинаются с новой страницы. Это правило распространяется и на введение, заключение, список использованной литературы. 

Главы (разделы) основной части работы должны иметь порядковую нумерацию, например: Глава 1., Глава 2., Глава 3. Заголовки "Введение", "Заключение", "Список использованной литературы" не нумеруют. Все указанные заголовки первого уровня печатаются прописными буквами, жирным шрифтом Times New Roman Cyr № 14, без абзацного отступа, с точкой в конце, без подчеркивания, выравниваются по левому краю. Если заголовки содержат несколько предложений, их разделяют точками. Переносы слов в заголовках не допускаются. Для нумерации используются арабские цифры. После заголовка раздела ставится отступ в пустую строку. 

Заголовки подразделов (параграфов) печатаются после названия глав. Они печатаются обычным шрифтом Times New Roman Cyr № 14, без абзацного отступа, с точкой в конце, без подчеркивания, выравниваются по левому краю, имеют только первую букву прописную, остальные – строчные. Если заголовки содержат несколько предложений, их разделяют точками. Переносы слов в заголовках не допускаются. После заголовка раздела ставится отступ в пустую строку.

Подразделы (параграфы) должны иметь порядковую нумерацию в пределах каждой главы. Номер параграфа начинается с номера главы, затем ставится номер параграфа по порядку (например, 1.2. – второй параграф первой главы). Для нумерации используются арабские цифры. 

Сокращение слов, кроме общепринятых (например, ОАО, ООО, РФ), не допускается.

4.2 Оформление ссылок на источники

При включении в текст дипломной работы цитат (дословного воспроизведения выдержек из каких-либо произведений, выделяемых кавычками), использовании заимствованных из литературных источников цифр и фактов, изложении точек зрения различных авторов, применении описанных в литературе методов (и т. д.) необходимо делать ссылки на источники, из которых взяты эти материалы.

Ссылки могут быть постраничными и затекстовыми. В дипломной работе рекомендуется делать постраничные ссылки, которые  оформляются в виде сносок, помещаемых под чертой внизу той страницы, где заканчивается цитата или изложение заимствованного материала. Сноска имеет порядковый номер (нумерация дается постранично, на одной странице – не более 5 ссылок) и содержит фамилию, инициалы автора, название работы, место издания, наименование издательства, год издания, номера страниц. Если ссылки делаются на журнальные или газетные статьи, то после их названия указываются наименование журнала или газеты, год издания, номер журнала или дата опубликования газеты, номера страниц. В том случае, если на одной странице несколько раз подряд дается ссылка на один и тот же источник, то библиографическое описание источника заменяется указанием «Там же».

Затекстовые ссылки представляют собой указание номера источника в списке литературы и номера страницы (отделяется от первого запятой), заключённых в квадратные скобки, в тексте, требующем ссылки (например, [15,с.34]). 

Хотя цитирование вполне допустимый прием аргументации, приводить в дипломном проекте работе слишком много цитат не следует. Тем более не рекомендуется делать "ссылки ради ссылок", то есть не следует цитировать общеизвестные, банальные положения. Наряду с прямым цитированием, можно, в случае необходимости, излагать чужие мысли своими словами, но и в этом случае надо делать ссылку на первоисточник.

5. Требования к содержанию структурных элементов дипломной работы:

 Титульный лист оформляется в соответствии с общепринятым образцом и содержит: наименование департамента, наименование техникума, наименование темы работы, фамилию, имя, отчество автора, руководителя и консультантов по соответствующим разделам  и т. д. (Приложение 1). Титульный лист выдает студенту руководитель.

   Задание выдается руководителем дипломной работы. Содержание включает все разделы, подразделы и пункты, выделенные в описании текста всей работы, с обозначением страниц, на которых они изложены.

 Введение  обосновывает выбор темы, ее актуальноcть, формулируются цели и задачи работы, основные направления решения поставленных задач. Введение должно составлять 2-3% всего объема выпускной квалификационной работы.

 Теоретическая часть  должна представлять:

· характеристика предприятия питания:  название, расположение, режим работы, классификация в соответствии со стандартом, сведения о структуре и номенклатуре предоставляемых услуг, ассортимент выпускаемой продукции;  

· товароведно-технологическую характеристику сырья: характеристика сырья (классификация, пищевая ценность и др.), механическая и тепловая кулинарная обработка сырья;

Заключение -  это авторская аннотация работы с указанием значимости предлагаемых решений. В нем формируются краткие общие выводы ВКР, отражающие, результаты проделанной студентом работы.

Заключение должно быть кратким, логичным и последовательным. В нем не допускаются длинные и общие рассуждения, повторение известных положений, обширные выписки из специальной литературы, учебников и т.п. Вместе с тем заключение должно содержать все необходимые данные, обосновывающие рекомендации автора работы. Общий объем заключения может составлять одну – две  страницы. Оно должно носить конкретный характер и показывать, что сделал студент в своей работе, какие результаты оценки  и предложения им были получены, как эти результаты можно применить в практической деятельности, и в чем заключается их значение.

В заключении целесообразно использовать следующие стилистические обороты: «исследовано»; «рассмотрено»; «обосновано»; «показано»; «предложено»; «выявлено»; «установлено»; «разработано»; «рассчитано» и т.д. 

Поскольку заключение является своеобразным отчетом по выполнению поставленных во введении задач, то этот отчет по каждой задаче целесообразно давать по следующей схеме:

· что сделано лично студентом

· какой результат получен лично студентом

· что следует из полученного

· оценка результата.

Теоретическая часть не  должна  превышать 30-35%от общего объема.

 Практическая часть  должна включать разработку нового блюда. В процессе отработки рецептуры и технологии блюда определяют:

· массу подготовленного полуфабриката;

· объем жидкости (если она предусмотрена технологией);

· производственные потери;

· температурный режим и продолжительность тепловой обработки;

· выход готового блюда (изделия);

· потери при тепловой обработке;

· потери при порционировании;

· органолептические показатели качества блюда.

При отработке рецептуры используют сырье и продукты массой нетто, т.е. прошедшие механическую обработку.

Отработку проекта рецептуры и технологии проводят на небольших партиях, из расчета получения готовой продукции в количестве 3кг или 10 порций в 3-х кратной последовательности. При отклонениях выхода блюда более ± 3% отработку рецептуры повторяют.

Производственные потери при изготовлении блюда определяют по формуле:
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Полученные при отработке данные сравнивают с расчетными в рецептуре. При необходимости проводят уточнение норм расхода сырья в проекте рецептуры.

Количество жидкости определяют с учетом потерь на выкипание. Как правило, на выкипание предусматривают 5% от взятого по рецептуре количества жидкости. [image: image4.emf]


Потери при тепловой обработке блюда рассчитывают в % к массе полуфабриката:
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- потери при тепловой обработке с учетом потерь при остывании блюда, %;
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- масса полуфабриката, подготовленного к тепловой обработке;
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 - масса готового блюда после тепловой обработки.

Готовое блюдо взвешивают после остывания при температуре 40ºС – для горячих блюд; при температуре 14ºС – для холодных блюд.

Полученные данные округляют до первого знака после запятой. Нормы закладки ванилина, лимонной кислоты, перца, лаврового листа, сыра, меда, орехов, икры и других дорогостоящих продуктов указывают с точностью до одного или двух знаков после запятой. На отработанную рецептуру блюда составляют акт контрольной проработки рецептуры и технико-технологическую карту (Приложение 8).

Пищевая ценность блюда определяется качеством входящего в него сырья (продуктов), усвояемостью, степенью сбалансированности по основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам). Энергетическая ценность блюда характеризуется долей энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе биологического окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятельности организма.

Пищевую и энергетическую ценность блюда рассчитывают на одну порцию блюда. Расчет производят на основе данных по содержанию основных пищевых веществ в сырье и продуктах, входящих в состав разрабатываемого блюда. Для проведения расчета пользуются справочными таблицами «Химический состав пищевых продуктов», в которых указано содержание белков, жиров, углеводов в 100г съедобной части продукта (сырья). При использовании в производстве блюд и кулинарных изделий зарубежных и новых отечественных продуктов, не входящих в справочники химического состава, в качестве исходных данных по содержанию основных пищевых веществ и калорийности необходимо использовать фактические сведения (информацию), приведенные на маркировочных ярлыках (этикетках) сырья и пищевых продуктов.

Определяют расчетным путем количество белков, жиров, углеводов, содержащееся в сырье (продуктах) по рецептуре (в графе «нетто»).

При расчете энергетической ценности блюда количество пищевых веществ умножают на соответствующие коэффициенты: белки – 4, жиры – 9, углеводы – 4; результат выражают в килокалориях (ккал/г).

Если блюдо подвергается тепловой обработке, то при расчете пищевой и энергетической ценности учитывают потери: для белков – 6%, жиров- 12%, углеводов – 9% (Приложение 8).

            Технико-технологические карты разрабатываются на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только в данном предприятии. Технико-технологическая карта является нормативно-техническим документом, дающим предприятию право на выработку нового или фирменного блюда (изделия). Утверждаются технико-технологические карты руководителем или заместителем руководителя предприятия общественного питания.

Технико-технологическая карта включает в себя:

· наименование изделия и область применения ТТК;

· требования к качеству сырья;

· нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабриката и готового изделия;

· описание технологического процесса приготовления;

· требования к оформлению, подаче, реализации хранению;

· показатели качества и безопасности;

· показатели пищевого состава и энергетической ценности.

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

В разделе «Рецептура» указывают норму расхода сырья брутто и нетто на одну порцию, массу полуфабриката и выход продукции.

В разделе «Показатели качества и безопасности» указываются органолептические показатели блюда (изделия): вкус, цвет, запах, консистенция. Характеристику органолептических показателей качества описывают кратко, но так, чтобы можно было иметь представление о блюде (изделии). Делается запись о том, что физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют критериям, указанным в СанПиН 2.3.2.1079-01.

В разделе «Показатели пищевого состава и энергетической ценности» указываются данные о пищевой и энергетической ценности блюда (изделия) – калорийность, содержание белков, жиров, углеводов, а также витаминов, макро- и микроэлементов при добавлении их в процессе приготовления продукции общественного питания; наименование использованных в процессе изготовления пищевых добавок, биологически активных добавок – БАД; информация о наличии в продуктах питания компонентов, полученных с применением генно-инженерномодифицированных организмов – ГМО (Приложение 8). 

     Расчет отпускных цен на готовые блюда предприятий общепита производят на основе специальных калькуляционных карточек формы ОП-1 (Приложение 10) для каждого вида продукции. Калькуляцию составляют в расчете на одно или сто блюд. Чтобы наиболее точно определить цены реализации, рекомендуется производить калькуляцию на сто блюд.

При изменении набора компонентов для готового блюда или их закупочной цены, новая цена реализации блюда определяется в соседних свободных графах калькуляционной карточки с указанием даты изменения. В графе «Дата составления» указывается дата последней записи. Калькуляционная карточка подписывается заведующим производством, лицом, ответственным за составление калькуляции и руководителем предприятия.

Расчет продажных цен производится на каждое блюдо. Перед составлением калькуляции необходимо иметь ассортиментный перечень блюд, состав и нормы ингредиентов по списку рецептур или технологическим картам, закупочные цены на продукты.

Калькуляция производится в следующем порядке:

на основании сборника рецептур и технологических карт устанавливаются нормы вложений всех ингредиентов в готовое блюдо.

Определяются закупочные цены на сырье и ингредиенты.

Производится расчет стоимости сырьевого набора блюд путем умножения количества сырья на продажную цену и суммированием по всем позициям номенклатуры ингредиентов. Сырьевая стоимость одного блюда получается путем деления общей суммы на 100.

Цена продажи готового блюда исчисляется путем увеличения сырьевой стоимости на величину торговой наценки (в %), устанавливаемой приказом руководителя предприятия общепита.

Цена продажи блюда = Общая стоимость сырьевого набора + Наценка

Калькуляция цен гарниров и соусов производится также с помощью данного метода. В то же время цена полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий учитывается по закупочным ценам. Покупные товары реализуются по закупочной цене с учетом наценки.

 Список использованной литературы должен включать не менее 20 источников. Сведения об источниках следует располагать в порядке появления ссылок в тексте, нумеровать арабскими цифрами без точки и печатать с абзац​ного отступа. Ссылки в тексте приводят в квадратных скобках. Пример -[5], [7, 8, 9], [8-13, 44-56].

Допускается располагать сведения об источниках в списке:

· в алфавитном порядке;

· по разделам;

· по видам источников.

          Приложения должны включать материалы  дополняющие работу: акты контрольной проработки блюд,  таблицы расчета пищевой ценности блюд, технико – технологические карты на блюда, фото блюд, схему расстановки оборудования в цехе, При выполнении ВКР целесообразно предусмотреть до​полнительные творческие задания: съемка видеофильма, изготовление альбомов с фотографиями блюд, слайдов, муляжей, плакатов, электронных презентаций и т.д.

6. Допуск к защите дипломной работы

К защите ВКР допускаются студенты, успешно завершившие в полном объеме освоение основной образовательной программы по специальности  «Технология продукции общественного питания»  в соответствии с требованиями ФГОС СПО, и успешно прошедшие все  виды  аттестационных испытаний.

Законченная ВКР, подписанная на титульном листе студентом, руководителем и консультантами (все подписи на титульном листе должны быть выполнены черными чернилами или тушью),  вместе с отзывом руководителя ВКР представляется на подпись заместителю директора по учебной работе.  Далее ВКР направляется на рецензирова​ние.

Рецензент назначается из числа педагогических работников филиала,  а так же из числа  специалистов предприятий, организаций, учреждений − заказчиков кадров соответствующего профиля.

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

Рецензия представляется в письменном виде и должна содержать следующие сведения:

· тема рецензируемой ВКР;

· актуальность выбранной темы;

· полнота раскрытия проблемы;

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

· перечень недостатков;

· грамотность и лаконичность текста;

· заключение о возможности допуска ВКР к защите;

· общая оценка ВКР по четырехбальной системе (отлично, хорошо, удовлетворительно, неудовлетворительно) с указанием возможности ее внедре​ния в практическую деятельность.

Форма рецензии (Приложение 3).

7. Защита дипломной работы

 Расписание работы ГАК, согласованное с ее председателем, утверждается директором филиала и доводится до общего сведения не позднее, чем за месяц до начала работы ГАК. На защиту на одно заседание ГАК по защите дипломных работ выносится не более  15 работ.

 Защита дипломных работ проводится публично. На заседании ГАК присутствуют руководители дипломных работ и могут приглашаться рецензенты. Защита начинается с доклада дипломником основных положений работы. После изложения содержания работы зачитываются отзыв и рецензия, дипломнику могут быть заданы вопросы по теме работы.

После публичной защиты на закрытом заседании ГАК обсуждаются результаты защиты, и принимается решение об оценке работы большинством голосов.

 При определении оценки необходимо учитывать:

· полное раскрытие темы диплома;

· наличие творческого подхода к работе;

· умение отвечать на вопросы членов ГАК по теме дипломной работы.

  По усмотрению ГАК оценка может быть снижена по следующим причинам:

· несоответствие оформлению;

· использование в работе устаревшего теоретического материала;

· несоответствие темы дипломной работы ее содержанию, отсутствия изучения практики при написании работы прикладного характера, а также в случаях, когда ГАК полагает, что содержание работы и (или) ее защита заслуживают низкой или неудовлетворительной оценки.

 Студент, получивший на защите неудовлетворительную оценку по дипломной работе, не может быть в эту же сессию допущен к повторной защите. К следующей работе ГАК этот студент должен представить либо новую дипломную работу, либо существенно доработанную старую дипломную работу. Дипломная работа должна пройти всю процедуру представления ее к защите.

  Повторная защита дипломной работы, получившей положительную оценку в ГАК, невозможна.

 Решение ГАК о присвоении студентам соответствующей квалификации по результатам защиты дипломной работы заносится в протокол.

 Дипломная работа представляется в двух экземплярах (в виде переплетенного текста и на электронном носителе), а после защиты сдается в архив для хранения вместе с протоколами заседания государственной  аттестационной комиссии секретарем ГАК.

Дипломная работа является авторской и передача ее содержания третьим лицам автором и руководителем запрещена.

Примерная структура доклада при защите работы

· Представление темы работы.

· Причины выбора, актуальность темы.

· Цель работы и ее задачи.

· Исследовательская работа.

· Выводы по работе.
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	Бурчакова И.Ю. Ермилова С.В.
	учебник
	2018

	4
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента»   
	Бурчакова И.Ю. Ермилова С.В.
	 Лабораторный практикум
	2018

	5


	Организация и ведение процессов приготовления , оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента и учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Андонова Н.И. Качурина Т.А.
	Учебник
	2017

	6


	Организация и ведение процессов приготовления , оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента и учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
	Андонова Н.И.
	Лабораторный практикум
	2018

	7
	Организация и ведение процессов приготовления , оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента и учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Качурина  Т.А
	Учебник
	2018

	8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена в 2=х частях
	Королев А.А., Несвижский Ю.В.
	Учебник
	2018

	9
	Микробиология, физиология питания, санитария
	Мартынчик А.Ю. Королев А.А.
	Учебник
	2018

	10


	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	Самородова И.П.


	Учебник


	2017



	11


	Организация   процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Самородова И.П.
	Учебник
	2016

	12
	Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания
	Малыгина С.Ю., Плешкова Ю.Н
	Учебник
	2017

	13
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании
	Жабина С.Б. Бурдюгова О.М.
	Учебник
	2014

	14
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.   
	Семичева Г.П.
	Учебник
	2018

	15
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных  и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
	Синицына А.В. Соколова Е.И.
	Учебник
	2018

	16
	Охрана труда в пищевой промышленности,   и общественном питании 
	Бурашников Ю.М.
	Учебник
	2018

	17
	Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании    и торговле
	Бурашников Ю.М.
	Учебное пособие
	2018

	18
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности
	Румынина  В.В.
	учебник
	2018



	19
	Метрология и стандартизация
	Качурина Т.А.
	учебник
	2017



	20
	Организация хранения и контроль запасов и сырья :учебник для студ. учреждений среднего проф. образования  


	   Володина, Т. А. Сопачева.  
	учебник
	2017
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«Комаричский механико-технологический техникум»

«Допущено к защите»

                                                                              Зам директора по УПР
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                                                                             «____»_______20____г

Отделение: дневное

Специальность: 19.02.10

Группа: ТТ-3

ДИПЛОМНАЯ РАБОТА

Тема:   «_________________________________________________________________________________________________________________________________»

                  Дипломник:   ____________________________________________________________________

            Руководитель ВКР: ____________________________________________________________________

Оценка  выполнения и защиты дипломной работы__________________

Дата   «_____»_______________ 20  __ г

2020 г.

Приложение 2

	Рассмотрено:

На заседании МК  

Протокол №_______

«___»_____________20    г

Председатель комиссии:

________Н.В Зайцева
	
	                                                                                                       Утверждаю:

Зам. директора по УПР

ГБПОУ КМТТ

_________Ю. А. Юшкова

«___» __________ 20___г.

	
	
	

	
	
	


ЗАДАНИЕ

на выпускную квалификационную работу

специальность________________________________________________________________

студенту (ке)              ___________________________________________________________

1. Тема выпускной квалификационной работы   ____________________________________     __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Срок сдачи студентом законченной выпускной квалификационной работы
«___»  «_______»  «20_____г»

3. Содержание текстовой части выпускной квалификационной работы (перечень вопросов, подлежащих разработке)       

  Характеристика предприятия питания;

Ассортиментный перечень реализуемых блюд в предприятии

Организация производства предприятия

Товароведно-технологическая характеристика сырья; 

Механическая и тепловая кулинарная обработка сырья;

Заключение 

 4. Содержание практической части (Приложения): 

Акты контрольных  отработок блюд

Расчет пищевой и энергетической  ценности блюд

Технико-технологические карты на авторские блюда

Калькуляционные карты

6. Консультанты по выпускной квалификационной работе (с указанием относящихся к ним разделов проекта)__________________________________________________________


Дата выдачи задания « _______    » _______ 20   г.

Руководитель     _____________________ (подпись)

Задание принял к исполнению «      » ___________  20    г.

                                                                             ___________ (подпись студента)

Приложение 3

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение

«Комаричский механико-технологический техникум»

РЕЦЕНЗИЯ

на выпускную квалификационную работу студента

Студент (ка)


Отделение


Специальность _________________________________________________

Представленная  ВКР на тему:


содержит _____________    листов.

Работа по содержанию разделов, глубине их проработки и объему __________________________________ _______________требованиям к ВКР.

                           (соответствует, не соответствует)

ОСНОВНЫЕ ДОСТОИНСТВА И НЕДОСТАТКИ РАБОТЫ

1. Актуальность, значимость темы в теоретическом и практическом плане_____________________________________________________________

2. Краткая характеристика структуры работы

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

3. Достоинства работы, в которых проявились оригинальные выводы,  самостоятельность студента, эрудиция, уровень теоретической подготовки, знание литературы и т.д.


__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

______________________________________________________________

4. Недостатки работы (по содержанию и оформлению).  Особые замечания, пожелания и предложения

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Работа заслуживает
оценки.

(отличной, хорошей, удовлетворительной, неудовлетворительной)

Рецензент________________________________________________________

                                      (фамилия, имя, отчество, должность, место работы)

Дата: «
»
20
г.
Подпись:

Приложение 4

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение

«Комаричский механико-технологический техникум» 

ОТЗЫВ 

руководителя о выпускной квалификационной работе

студента (ки)


(фамилия, имя, отчество)

Группа


На тему:
___

1 . Объем работы: количество страниц_________________________________

2 . Цель и задачи дипломного исследования:____________________________
________________________________________________________________

5.  Актуальность, теоретическая, практическая значимость темы исследования:_____________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

6. Соответствие содержания работы заданию (полное или неполное): 

_________________________________________________________________

7.    Основные достоинства и недостатки ВКР:


____________________________________________________________________________________________________________________________________

8.Оценка деятельности студента в период выполнения ВКР (степень добросовестности, работоспособности, ответственности, аккуратности и т.п.):

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

9.Достоинства и недостатки оформления текстовой части, графического, демонстрационного, иллюстративного, компьютерного и информационного материала. Соответствие оформления требованиям стандартов:

__________________________________________________________________

10.Целесообразность и возможность внедрения результатов исследования

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

  11.Общее заключение и предлагаемая оценка квалификационной работы____________________________________________________________

Руководитель
_______________

(фамилия, имя, отчество, должность, ученая степень, ученое звание)

Дата: «
»
20
г.
Подпись:_____________
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Приложение 6

Примерная тематика выпускных квалификационных работ по специальности 19.02.10  Технология продукции общественного питания

1. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных горячих супов 

2. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных горячих супов-пюре

3. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих блюд из рыбы 

4. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих блюд из фаршированной рыбы

5. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих блюд из запеченной рыбы

6. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих блюд из жареной рыбы

7. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих блюд из  нерыбного водного сырья

8. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих  мясных блюд 

9. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

     горячих    блюд  из птицы 

10.  Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих  закусок 

11. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих блюд из   овощей

12. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

холодных блюд  и закусок

13. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих   десертов

14. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

холодных  десертов

15. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

мучных кондитерских изделий

16. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

национальных  блюд

17. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих вегетарианских блюд

18. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих соусов

19. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

           холодных соусов 

20. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

горячих блюд из фаршированных овощей

21. Организация процесса приготовления и приготовление, сложных

холодных  бутербродов 

Приложение 7

Утверждаю

Руководитель предприятия

__________________________

(ф.и.о., дата)

Акт

отработки рецептуры нового или фирменного блюда (изделия)

Наименование блюда (изделия)_________________________________________

Дата проведения работ

	Наименование продуктов и показателей
	Масса нетто, г
	Данные отработки на 10 порций,г
	Средние данные, г
	Принятая рецептура

	
	
	Опыт

1
	Опыт

2
	Опыт

3
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Масса набора продуктов
	
	
	
	
	
	

	Масса полуфабрикатов
	
	
	
	
	
	

	Производственные потери,%
	
	
	
	
	
	

	Масса готового блюда в горячем состоянии
	
	
	
	
	
	

	- в остывшем состоянии
	
	
	
	
	
	

	Потери при тепловой обработке,%
	
	
	
	
	
	


Описание технологического процесса с указанием оборудования

Заключение:

Разработчик:

Приложение 8

Пищевая и энергетическая ценность

	Продукты
	Масса нетто, г
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	%


	г
	%
	г
	%
	г

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого в полуфабрикате, г
	
	
	
	
	
	
	

	Сохранность после тепловой обработки, %
	
	94%
	
	88%
	
	91%
	

	В готовом изделии,
	
	
	
	
	
	
	

	Продукты для оформления
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого в готовом блюде, г
	
	
	
	
	
	
	


Энергетическая ценность 1 порции блюда (ккал): 

Белки*4+Жиры*9+Углеводы*4=

Приложение 9

 «УТВЕРЖДАЮ»

директор предприятия

_________________

____________20     г

Технико-технологическая карта № ____

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

1.1 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо _________________________________________________________________

вырабатываемое в _______________________________________________

2. Используемое сырье

 Сырье, используемое для приготовления блюда__________________ _____________________соответствует требованиям нормативной документации, имеет сертификаты соответствия или декларацию о соответствии, ветеринарные свидетельства на продукцию животноводства, удостоверения качества.

3. РЕЦЕПТУРА

3.1 Рецептура блюда ______________________________________________

	Наименование сырья
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

4.1 Подготовка сырья к производству блюда__________________________ _________________производится в соответствии со Сборником блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания (Сборник технологических нормативов 1994-1997 г.г.)

4.2 Технологический процесс:

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ И ХРАНЕНИЕ

5.1 Подача ________________________________________________________

5.2 Температура блюда _____________________________________________

5.3 Срок реализации ________________________________________________

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1 Органолептические показатели блюда:

Внешний вид – ___________________________________________________

Консистенция – __________________________________________________

Цвет – __________________________________________________________

Вкус_____________________________________________________________

Запах - __________________________________________________________

6.2 Физико-химические показатели и микробиологические показатели определяются по СП 2.3.6.1079-01:

7.ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ

	Выход,г..
	Белки,г
	Жиры, г.
	Углеводы, г.
	Энергетическая ценность,

ккал.

	
	
	
	
	


Ответственный разработчик, технолог: ________________________________

	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330501

	
	     по ОКПО
	

	Организация 
	
	

	структурное подразделение
	  Вид деятельности по ОКДП
	

	                                                        наименование блюда
	  Номер блюда по сборнику рецептур, ТТК, СТП
	

	Вид операции
	


Унифицированная  форма  № ОП-1

Утверждена  постановлением  Госкомстата 

России  от 25.12.1998  № 132

	
	Номер

документа
	Дата

составления

	КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ  

HYPERLINK "http://blanker.ru/"КАРТОЧКА №1
	
	


	Порядковый номер калькуляции,

дата утверждения
	№ 1

от «___» ________________ г.
	№ 2

от «___» ________________ г.
	№ 3

от «___» ________________ г.
	№ 4

от «___» ________________ г.
	№ 5

от «___» ________________ г.
	№ 6

от «___» ________________ г.

	№

п/п
	Продукты
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	

	Наценка   _______ %,  руб.коп.
	
	
	
	
	
	

	Цена продажи блюда,  руб.коп.
	
	
	
	
	
	

	Выход одного блюда в готовом виде, грамм 
	
	
	
	
	
	

	Заведующий производством
	п

о

д

п

и

с

ь
	
	
	
	
	
	

	Калькуляцию составил
	
	
	
	
	
	
	

	УТВЕРЖДАЮ

Руководитель организации
	
	
	
	
	
	
	



