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Предисловие

  Методические указания по выполнению курсовых работ составлены на основании рабочей программы  ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Данные методические указания предназначены обучающимся для выполнении курсовых  работ по  ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.     
Целями выполнения курсовой работы являются: 

· Углубление, обобщение, систематизация знаний;

· Закрепление полученных теоретических знаний  и практических умений по модулю;

· Развитие творческой инициативы, самостоятельности и организованности;

· Формирования экспериментальных умений и навыков по профессиональному модулю.
При выполнении курсовой работы у студентов формируются  и совершенствуются профессиональные компетенции: 
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы.
В процессе подготовки курсовой работы обучающиеся должны научиться анализировать, сравнивать, оценивать представленные данные и возможные варианты решений поставленных задач, систематизировать материал, делать выводы, использовать специальную учебную  и справочную литературу, периодику и материалы интернет источников.

Курсовая работа является завершающим этапом изучения профессионального модуля ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции. Данную работы обучающиеся выполняют  и защищают с предоставлением презентации на четвертом курсе.

Тематика курсовой работы
Тематика курсовых работ представлена в Приложении 1.
Каждому обучающемуся  предоставляется возможность самостоятельно выбрать  любую тему, соответствующую личному и профессиональному интересу.

Тема курсовой может быть предложена обучающимся при условии  обоснования ее  целесообразности и соответствия целям и профессиональным компетенциям.
Структура и содержание курсовой работы

По содержанию курсовая работа  носит практический характер.

По объему работа должна быть 15-20 страниц печатного текста.

Структура курсовой работы включает:

1. Титульный лист

2. Содержание курсовой работы
3. Введение

4. Теоретическая часть
5. Практическая часть
6. Заключение

7. Список литературы

8. Приложения (фото блюда)

В содержании
Указываются темы, вопросы темы в виде заголовков, наименования всех разделов, подразделов, заключение, литература, наименование приложений.

Во введении
Раскрывается значение темы, дается краткая историческая справка, формируются цели, задачи работы.

Основная часть

Состоит из двух разделов: теоретического и практического.

В первом разделе содержатся теоретические основы  темы, освещаются следующие вопросы:

· обоснование выбора сырья,  необходимого для приготовления блюд в соответствии с темой (характеристика основного сырья);

· характеристика и особенности приемов режимов технологической обработки продуктов;

· классификация и ассортимент блюд;

· особенности приготовления блюд и кулинарных изделий по теме с примерами рецептур, технологии их приготовления, оформления, отпуска;

· составление технологических схем приготовления выбранных блюд (2-3 блюда).

Второй раздел основной части работы носит практический характер и включает практическую проработку (1-2 –х блюд) по выбранной теме с использованием новых видов сырья и технологий. Исходной базой для выполнения практической части работы могут быть данные, полученные при проведении экспериментальных испытаний по разработке и освоению новых видов продукции, проводимых на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике по профессиональному модулю.
При выполнении практической части работы дается оценка качества сырья, обоснование выбора способов кулинарной обработки и их характеристика, определяется процент потерь и выход готового изделия, фиксируются изменения свойств сырья в процессе обработки; устанавливаются органолептические показатели качества, требования к оформлению и отпуску блюда (изделия).

Составляется  технико – технологические карты на 1-2 блюда, делаются фотоснимки, рисунки блюд.

Практическую часть (проработку блюд) обучающиеся выполняют самостоятельно. Этапы и результаты практической части работы отражаются  в приложениях методических указаний (см. Приложение 3,4).

Заключение

 Содержится обобщение результатов практической части, выводы по теме.

Литература

 Должны быть указаны все источники, которые студент  использует в процессе выполнения курсовой работы.

В списке литературы используемые источники указываются в следующем порядке:

· нормативные документы (акты, приказы, Законы);

· техническая и справочная литература (справочники);

· описание  книг одного – трех авторов. Литература записывается в алфавитном порядке (по фамилии авторов), затем указывается название книги, издательство, год издания, количество страниц;

· описание учебников и учебных пособий;

· описание статей из книг;

· описание газет, журналов;

Оформление курсовой работы

Курсовая работа оформляется в следующем порядке:

Титульный лист (см. Приложение 2)

Задание на курсовую работу

Содержание работы

Текст работы

Приложения (по порядку)

Изложение текста курсовой работы должно быть последовательным, логическим, четким, сокращение в тексте не допускается.

Текст должен иметь сплошную нумерацию страниц. Страницы следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную  нумерацию по всему тексту. Номера страницы  проставляются в центе нижней части листа без точки. Титульный лист включается в общую нумерацию страниц работы, но номер на нем не проставляется.
Требования к оформлению курсовой работы

1. Курсовая работа выполняется на стандартных белых листах формата А4 размером 210 х 297 мм в компьютерном варианте и должна быть сброшюрована.

2. Для набора текста необходимо использовать редактор Microsoft Word  для  Windows. Параметры текстового редактора: поля: верхнее – 20 мм, нижнее – 10 мм, левое – 30 мм, правое – 10 мм. Шрифт Times New Roman, размер шрифта – 12, межстрочное расстояние - 1,0, выравнивание по ширине, заголовки 14ж, подзаголовки 12ж. Страницы работы должны быть пронумерованы, номер страницы ставится в правом нижнем углу.

3. Первой страницей работы является титульный лист. Пример оформления титульного листа  приведен в  ПРИЛОЖЕНИИ 1.

4. Следующая страница должна содержать план (содержание). План должен соответствовать выбранной теме, поставленным целям и задачам  исследования и раскрывать основное содержание темы.

5. Каждая новая глава или задание обозначается арабской цифрой с выделением заголовков и начинается с нового листа.

6. Актуальность темы, ее практическая значимость, цель и задачи исследования описываются во введении (1 – 2 страницы).

7. В теоретической части курсовой работы излагается теоретическая сущность рассматриваемых вопросов, показывается практика решения этих вопросов в условиях предприятия (фирмы).

8. В расчетной части производятся все расчеты и заполняются таблицы. Каждая таблица должна иметь заголовок, который не подчеркивают и порядковый номер. Также должны указываться единицы измерения, в которых производятся расчеты, в правом верхнем углу над таблицей. К каждому расчету нужно привести формулы и пример расчета. В конце каждого задания необходимо сформулировать вывод.

9. Список литературы составляется  в алфавитном порядке по первой букве фамилии автора (если количество авторов менее четырех) или по первой букве названия работы (если в описание книги указан редактор). Точная библиографическая справка должна содержать: фамилию и инициалы автора, наименование работы, наименование издательства, место и год издания (Например: Грузинов В.П., Грибов В.Д. Экономика предприятия. – М.: Финансы и статистика,2014).

10. Все иллюстрации в курсовой работе называются рисунками. Каждый рисунок сопровождается подрисуночной надписью. Рисунки нумеруются последовательно в пределах раздела (главы) арабскими цифрами.

Приложения оформляются как продолжение курсовой работы на последних листах. В тексте курсовой работы на все приложения должны быть ссылки. Каждое приложение надо начинать с новой страницы с указанием слова «Приложение» и его номера.

Например:

Приложение 1

Приложения, схемы, таблицы, иллюстрации  должны иметь заголовок, который записывается симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой.

Защита курсовой работы

Выполненная курсовая работа сдается преподавателю на проверку за две недели до защиты.
Преподаватель проверяет, рецензирует курсовую работу.

Результатом рецензирования является допуск или не допуск к защите.

При защите обучающийся должен кратко рассказать о содержании работы, особенностях ее выполнения. При этом  студент должен быть готов ответить на все относящиеся к теме вопросы.

К защите (зачет) допускаются курсовые работы, в целом отвечающие предъявленным требованиям. Обучающийся изучает сделанные рецензентом замечания, рекомендации и с учетом этого готовится к защите работы в установленном порядке.
Защита курсовой работы должна сопровождаться устным рассказом и презентацией.
Приложение 1

Темы курсовых работ
	№
	Тема

	1.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих супов национальной кухни (русской кухни).

	2.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих пюреобразных супов.

	3.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих прозрачных супов.

	4.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих заправочных супов.

	5.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих соусов национальной кухни.

	6.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из запеченных овощей.

	7.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из жареных овощей.

	8.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из тушеных овощей.

	9.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих национальных блюд из овощей.

	10.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из жареной рыбы.

	11.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из запеченной рыбы.

	12.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из тушеной рыбы.

	13.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из нерыбного водного сырья.

	14.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих национальных блюд из рыбы.

	15.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих банкетных блюд из рыбы.

	16.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из жареного мяса.

	17.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из тушеного мяса.

	18.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из запеченного мяса.

	19.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из птицы.

	20.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих национальных блюд из мяса.

	21.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих национальных блюд из птицы.

	22.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из грибов.

	23.
	Разработка, ассортимент и технология приготовления сложных горячих банкетных блюд из птицы, мяса.


Образец титульного листа 




Приложение 2

Министерство образования Нижегородской области

Государственное бюджетное образовательное учреждение

среднего профессионального образования

«Балахнинский технический техникум»

Допускается к защите

    ___________________

Н.В.Мальцева

Курсовая работа

 Тема:

_______________________________________________________________________________________________________________________________
Выполнил:

Студент __________группы

         _______________ отделения

   ____________ специальность

_________________________

(Ф.И.О.)

Руководитель курсовой работы:

___________________________

(Ф.И.О. преподавателя)

Балахна 20__г.

Приложение 3

Технико – технологическая карта №________

Наименование блюда (изделия) ___________________________________

Область применения: ресторан, кафе, бар и т.д.________
(название предприятия, которым дано право производства и реализации данного блюда)

Перечень сырья: _______________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________
Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты, полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда соответствуют требованиям нормативных документов и имеют ли сертификаты соответствия.

	Наименование продуктов
	Норма закладки на 1 порцию, г
	Норма закладки 

(нетто), кг

	
	брутто
	нетто
	10 порций
	20 порций

	Масса п/ф

 (сырьевого набора)
	
	
	
	

	Масса готового блюда 

(изделия)
	
	
	
	


Технология приготовления:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Требования к оформлению, подаче:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Органолептические показатели:

Внешний вид:

Цвет:

Консистенция:

Вкус и запах:

Показатели качества и безопасности
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Технолог _____________                        ________________________

                     Подпись 





Ф.И.О.

Ответственный исполнитель_____________                        _________________

                    


 Подпись 



       Ф.И.О.

Приложение 4

Результаты проработки

	Название блюда
	Наименование сырья
	Вид тепловой  обработки
	 Используемое оборудование
	Масса брутто, г.
	Отходы, потери при МКО
	Масс нетто, г.
	Потери при ТО
	Выход готового изделия, г.

	1. 
	2. 
	3. 
	4. 
	5. 
	
	6. 
	7. 
	8. 


                                                                                           Приложение 5
СТРУКТУРА ПРЕЗЕНТАЦИИ


Компьютерная презентация темы может иметь следующую структуру:

1. Титульный лист (наименование учебного заведения, наименование темы курсовой работы, разработчик - ФИО, группа; проверяющий - преподаватель ФИО)

2. Содержание презентации 

2.1 Введение (раскрывается значение темы, дается краткая справка по теме, формируются цели, задачи работы)
2.2 Технология приготовления разрабатываемого блюд(а) (поэтапное представление приготовления блюд(а)

2.3 Оформление блюда, способы подачи

2.4 Требования к качеству блюд(а)
2.5 Технико – технологическая  карта блюд(а)
2.6 Результаты проработки блюд(а)
3. Заключение (выводы по теме)

4. Список используемой литературы, интернет ресурсов

Рекомендации к разработке презентации:
ШАГИ ПОДГОТОВКИ ПРЕЗЕНТАЦИИ

1. Продумать оформление презентации, фон
2. Определить цели и задачи

3. Продумать структуру основной части

4. Подготовить вступление и заключение

5. Продумать язык презентации

6. Разработать наглядные материалы

7. Организовать пространство и продумать свой внешний вид

8. Продумать план выступления

9.  Прорепетировать

ЯЗЫК ПРЕЗЕНТАЦИИ

· Используйте понятную для аудитории терминологию

· Говорите короткими предложениями. Поменьше придаточных предложений. Длинное предложение следует разбить на 2-3 простых

· Чем короче фраза и слово, тем лучше

· Важную информацию следует повторить три раза (можно слово в слово), так как слушатели усваивают 1/3 информации

· Используйте фразы-связки при переходе к другой теме или мысли

· Придавайте речи «личностный» оттенок
 ОФОРМЛЕНИЕ СЛАЙДОВ
Стиль 
- соблюдайте единый стиль оформления; 

- избегайте стилей, которые будут отвлекать от самой презентации; 

- вспомогательная информация (управляющие кнопки) не должны преобладать над основной информацией (текст, рисунки). 

Фон 
- для фона выбирайте более холодные тона (синий, зеленый). 

Использование цвета 

- на одном слайде рекомендуется использовать не более трех цветов: один для фона, один для заголовков, один для текста; 

- для фона и текста используйте контрастные цвета; 

- обратите особое внимание на цвет гиперссылок (до и после использования). 

Анимационные эффекты 

- используйте возможности компьютерной анимации для представления информации на слайде; 

-  не стоит злоупотреблять различными анимационными эффектами, они не должны отвлекать внимание от содержания информации на слайде. 

Содержание информации 

- используйте короткие слова и предложения; 

- минимизируйте количество предлогов, наречий, прилагательных;

- заголовки должны привлекать внимание аудитории. 

Расположение информации 

- предпочтительно горизонтальное расположение информации; 

- наиболее важная информация должна располагаться в центре экрана; 

- если на слайде располагается картинка, надпись должна располагаться под ней. 

Шрифты 

- для заголовков — не менее 24; 

- для информации — не менее 18; 

- шрифты без засечек легче читать с большого расстояния; 

- нельзя смешивать различные типы шрифтов в одной презентации; 

- нельзя злоупотреблять прописными буквами (они читаются хуже строчных). 

Способы выделения информации следует использовать: 

- рамки, границы, заливку; 

- разные цвета шрифтов, штриховку, стрелки; 

- рисунки, диаграммы, схемы для иллюстрации наиболее важных фактов. 

Объем информации 

- не стоит заполнять один слой слишком большим объемом информации: 

люди могут единовременно запомнить не более трех фактов, выводов, определений;

- наибольшая эффективность достигается тогда, когда ключевые пункты отображаются по одному на каждом отдельном слайде. 

Виды слайдов 

для обеспечения разнообразия следует использовать различные виды слайдов: 

- с текстом; 

- с таблицами; 

- с рисунками;

- с фотографиями 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Учебники

- Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Феникс – 2011

- Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для начального профессионального образования. – Издательство: «Академия», 2010 г.
 - Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: Учебник для сред.проф.образования: Учеб.пособие для 

нач.проф.образования / Валентина Михайловна Калинина. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2011.
- Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи. Под ред. доктора технических наук, профессора М.А.Николаевой. Учебник для средних специальных учебных заведений. – М.: Издательский дом «Деловая литература», Издательство «Омега-Л», 2011. – 480 с.
2. Справочники
  - Справочник технолога общественного питания. М.: Колос, 2000.

«Химический состав российских пищевых продуктов» Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов. Под редакцией член-корр. МАИ, проф. И.М.Скурихина и академика РАМН, проф. В.А.Тутельяна. Издательство ДеЛи принт Москва, 2002г., 235 с.

- Голубева В.Н., Могильный М.П., Шленская Т.В. Справочник работника  общественного питания / Под редакцией В.Н.Голубева – М.: ДеЛи принт, 2003. – 590 с.

- Голунова Н.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, Изд. «Профикс» Санкт-Петербург 2003г.
- Сборник     рецептур     блюд     и     кулинарных      изделий.      Москва: «Хлебпродинформ», 1и 2 части 1996, 1997 г.
Дополнительные источники:

1. Учебники и учебные пособия

 - Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-е изд., стереотип/ Н.А.  Анфимова. – М.:  Академия, 2011. – 352с.
 - Дубровская Н.И. Лабораторный практикум: учебное пособие – М.: Изд.   центр «Академия», 2011.- 20с. 

 - Кащенко,  В.  Ф. Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие /  В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко.- М.: Альфа- М: ИНФРА-М, 2010.- 416 с.

 -  Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:  Учеб. пособие для сред. проф. образования. – 3-е издание, дополненное/ З.П.Матюхина. – М.: ИЦ Академия, 2011. – 256 с.
    2. Журналы

  - Журнал "Ресторанные ведомости"

  -Журнал "Питание и общество"

  -Журнал «Chef арт/ Шеф - арт»
   Электронные ресурсы (Интернет-ресурсы)

 - Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного      питания www. 100 menu. Ru
 - Электронные книги по кулинарии  www. dom-eknig.ru
 - Электронная книга по кулинарии rogalik.com/elektronnaya_kulinariya
 - http://www.gastronom.ru –сайт журнала «Гастроном»
 -  http://www.restoranoff.ru – сайт журнала «Ресторан»

 - http://www.restoved.ru/- сайт журнала «Ресторанные новости»
 - http://www.biblioclub.ru/ -  электронная  on-line интернет-библиотека учебной и научной литературы
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