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Курсовая работа по дисциплине МДК3 «Технология приготовления сложной горячей продукции» предусмотрена ГОС СПО базового уровня в части Государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по специальности 260807  «Технология продукции общественного питания». Курсовая работа является завершающим этапом изучения дисциплины, и выполняется в сроки, определенные рабочим учебным планом образовательного учреждения.

Выполнение студентом курсовой работы позволяет применить полученные им знания и умения при решении комплексных задач, связанной со сферой будущей профессиональной деятельности.

Целями выполнения курсовой работы по МДК3  «Технология приготовления сложной горячей продукции» являются: углубление, обобщение, систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических умений по дисциплине; развитие творческой инициативы, самостоятельности и организованности; формирование умений применять теоретические знания при решении поставленных вопросов, использовать справочную и нормативную документацию; подготовка к итоговой государственной аттестации.

При выполнении курсовой работы у студентов формируются и совершенствуются профессиональные умения: умение разрабатывать и обосновывать технологические процессы изготовления кулинарной продукции заданного ассортимента; подбирать необходимое сырье, оборудование, инвентарь, инструменты, режимы технологических процессов; самостоятельно составлять технологическую документацию и т.д.

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

2.ТЕМАТИКА КУРСОВОЙ РАБОТЫ

Примерная тематика курсовых работ представлена в Приложении 1 и может быть дополнена или изменена образовательным учреждением при разработке рабочей программы дисциплины. Тематика курсовых работ рассматривается предметной (цикловой) комиссией и утверждается заместителем директора по учебной работе.

Каждому студенту предоставляется возможность самостоятельно выбрать любую тему, соответствующую личному и профессиональному интересу. Тема курсовой может быть предложена студентом при условии обоснования ее целесообразности и соответствия целям и задачам профессиональной подготовки специалистов.

Тема курсовой работы может быть связана с программой производственной (профессиональной) практики. Курсовая работа может стать составной частью (разделом, главой) выпускной квалификационной работы по специальности.
3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

По содержанию курсовая работа по МДК3 «Технология приготовления сложной горячей продукции» может носить реферативный, практический или опытно-экспериментальный характер, в зависимости от выбранной темы, уровня компетентности и индивидуальных способностей студента. По объему курсовая работа должна быть не менее 15-20 страниц печатного текста или 20-25 страниц рукописного текста.

Курсовая работа должна иметь четкую внутреннюю структуру и правильное оформление. Структура курсовой работы включает:

1. Титульный лист
2. Задание
3. Содержание /План

4. Введение

5. Основная часть

6. Заключение

7. Список использованных источников
8. Приложения

В содержании (плане) курсовой работы указываются вопросы темы в виде заголовков, глав или параграфов, наименования всех разделов и подразделов, заключение, список использованной литературы, наименование приложений с указанием номеров страниц, с которых начинаются эти элементы курсовой работы.

В введении раскрывается актуальность и значение темы, содержится оценка современного состояния решаемой задачи, дается краткая историческая справка (в соответствии с темой), формируются цели и задачи работы и пр. Рекомендуемый объем 2-3 стр.

Основная часть курсовой работы реферативного характера является теоретической, в ней дается история вопроса, уровень разработанности проблемы в теории и практике, посредством сравнительного анализа литературы и других источников, приводятся данные, отражающие сущность и содержание темы работы.

Главным требованием к написанию курсовой работы реферативного характера является обеспечение достаточного теоретического и аналитического уровня разработки и освещения избранной темы. Для этого надо найти и глубоко изучить относящуюся к теме учебную, научную, справочную литературу и периодику, статьи в газетах и журналах, использовать Интернет ресурсы. Недопустимо, чтобы работа этого типа содержала переписывание учебника или учебного пособия, или перепечатку из Интернета.

Основная часть курсовой работы практического и опытно-экспериментального характера состоит из двух разделов: теоретического и практического, в которых должны быть отражены все этапы выполнения курсовой работы. В первом разделе отражается уровень разработанности проблемы в теории и практике, содержатся теоретические основы разрабатываемой темы, обоснование необходимости проведения экспериментальных работ, описание сущности и выбранной методики их проведения, а также освещаются следующие вопросы:

· обоснование выбора сырья, необходимого для приготовления блюд в соответствии с темой;

· составление ассортимента и классификации блюд, меню (в зависимости от темы);

· особенности приготовления блюд и кулинарных изделий по разрабатываемой теме с примерами рецептур, технологии их приготовления и оформления, отпуска (выбираются 2-3 блюда по каждой теме); составление технологических схем приготовления выбранных блюд; обоснование последовательности этапов и режимов технологического процесса приготовления конкретных блюд и изделий по выбранной теме.

Второй раздел основной части работы носит практический или опытно-экспериментальный характер и включает экспериментальную (практическую) проработку 2-3 блюд (по выбранной теме) с использованием новых видов сырья и технологий.

При выполнении практической части работы дается оценка качества сырья; обоснование выбора способов кулинарной обработки (механической, тепловой) и их характеристика; определяется процент технологических потерь и выход готового изделия; фиксируются изменения свойств сырья в процессе обработки; устанавливаются органолептические показатели качества, требования к оформлению и отпуску готовых блюд и изделий; составляются технологические и или технико-технологические карты на 2-3 блюда, включенные в задание (см. Приложения 4 и 5); делаются фотоснимки блюд.

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 и лабораторных занятиях по МДК3 ««Технология приготовления сложной горячей продукции» .
Этапы и результаты практической части работы целесообразно отразить в таблице (см. Приложение 6), графы которой можно изменить, дополнить или разложить в другой последовательности.

В заключение курсовой работы содержатся обобщение результатов экспериментальной (практической) части, выводы и рекомендации относительно возможности практического применения материалов работы, дается оценка полноты решения поставленной задачи.

В списке литературы должны быть указаны все источники, которые студент использовал в процессе выполнения курсовой работы (нормативные документы, техническая и справочная литература, журналы и пр). При этом должны соблюдаться общепринятые правила библиографического описания источников. Целесообразно заранее определить список необходимой литературы по каждой теме.

Приложение к курсовой работе включает материалы, связанные с выполнением курсовой работы, но, которые по каким-либо причинам не включены в основную часть (схемы, таблицы, фотоснимки, плакаты и т.д.)

При выполнении курсовой работы целесообразно предусмотреть дополнительные творческие задания: съемка видеофильма, изготовление альбомов с фотографиями блюд, слайдов, муляжей, плакатов и т.д.

4.ОФОРМЛЕНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ


Курсовая работа оформляется в соответствии с требованиями ЕСТД и ЕСКД на листах формата А 4 (210*297 мм) по ГОСТ 2.301. НА компьютере текст должен быть оформлен в текстовом редакторе Мicrosoft Word.Тип шрифта:Times New Cyr.Шрифт заголовков разделов, структурных элементов»Содержание», «Введение», «Заключение», «Список использованных источников», «Приложение»- полужирный, размер 16 пт.  

Шрифт заголовков подразделов - полужирный, размер14 пт.

Межсимвольный интервал - обычный.

Межстрочный интервал - одинарный, допускается полуторный.

Выравнивание текста по ширине. 
Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и равен от15до 17 мм (5 знаков).

Текст работы выполняется на листах формата А4, без рамки, с соблюдением следующих размеров полей:

а) левое - не менее 30 мм;

б) правое - не менее 10 мм;

в) верхнее и нижнее – не менее 20 мм.

Страницы следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту.

Номер страницы проставляют в центре нижней части листа без точки.

Опечатки, описки и графические неточности, обнаруженные в процессе выполнения, не допускаются.

Титульный лист является первым листом курсового проекта (работы).

Все надписи выполняют чёрной тушью, чернилами или пастой чёрного цвета.

          Бланк задания следует помещать после титульного листа.

         Задание должно содержать исходные данные, объём и срок выполнения курсовой работы с подписями руководителя и исполнителя
На титульном листе должно быть указано:
 полное наименование образовательного учреждения, вышестоящей организации (ведомственная подчиненность);
 выбранная тема

наименование учебной дисциплины

специальности

Ф.И.О. студента, номер учебной группы, курс, отделение;
гриф допуска к защите,

 Ф.И.О. преподавателя - руководителя курсовой работы; 
город и год выполнения работы (см. Приложение 2)

Образец бланка-задания на курсовую работу представлен в Приложении 3 и может быть дополнен конкретным перечнем вопросов (заданий), подлежащих разработке (в зависимости от выбранной темы) и перечнем необходимой литературы.

Титульный лист включается в общую нумерацию страниц работы, но номер страницы на нем не проставляется. Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных листах, включают в общую нумерацию страниц работы.
Таблицы и иллюстрации (графики, рисунки, схемы, фотоснимки и др.) должны иметь надтабличные и подтабличные надписи и номера: таблицы вверху (над), причем номер таблицы пишется арабскими цифрами в ее верхнем правом углу без знака «№»; иллюстрационный материал - надпись и номер внизу (без №).

Технологические и технико-технологические карты (образцы карт см. Приложение 4 и 5), технологические схемы, иллюстрационные материалы должны быть представлены в работе в логической последовательности после текста, в котором они упоминаются, или на следующий странице.

Изложение основного текста курсовой работы должно быть последовательным, логичным, четким. Особое внимание должно быть обращено на орфографию, синтаксис. Недопустимо механическое переписывание целиком абзацев, страниц, таблиц без ссылки на источники (цитата берется в кавычки или в квадратных скобках указывается номер источника по списку литературы). Сокращение слов в тексте не допускается, за исключением сокращений, установленных ГОСТом.

Приложения оформляют как продолжение курсовой работы на последующих листах. В тексте курсовой работы на все приложения должны быть даны ссылки. Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указанием наверху страницы слова «Приложение» и его номера. Приложения должны иметь заголовок, который записывается симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой.

К курсовой работе прилагаются материалы дополнительного творческого задания: видеофильм или альбом с фотографиями; муляжи и т.д. 
К защите (зачет) допускаются курсовые работы, в целом отвечающие предъявляемые требованиям. Студент изучает сделанные рецензентом замечания, рекомендации и с учетом этого готовится к защите работы в установленном порядке. При этом авторы курсовых работ должны быть готовы ответить на все относящиеся к теме вопросы, в том числе сообщить в какой мере учтены замечания рецензента и реализованы его рекомендации. По итогам защиты курсовая работа оценивается по пятибалльной системе.

Неудовлетворительно (незачет) оценивается курсовая работа, не отвечающая установленным требованиям; например, не раскрыта тема, не соответствует стилю изложения, список используемой литературы отсутствует или составлен без соблюдения правил библиографического описания источников и др. такая курсовая работа подлежит переработке с учетом требований и рекомендаций преподавателя и повторному представлению на рецензию. Студенту также предоставляется право выбора новой темы курсовой работы.

Необходимость проведения и формы защиты курсовой работы определяется образовательным учреждением на заседании предметной (цикловой) комиссии.

Защита курсовых работ проходит на заседании комиссии по графику, составленному преподавателем. При защите студент должен кратко рассказать о содержании работы, особенностях ее выполнения (в том числе практической части), ответить на дополнительные вопросы. При определении итоговой оценки должны учитываться следующие показатели: содержание и оформление работы, степень творчества, организованности и самостоятельности студента при ее выполнении, уровень компетентности при защите работ и др.

Защита курсовых работ может быть совмещена с проведением конкурса профессионального мастерства студентов, что должно быть отражено в Положении о проведении конкурса профессионального мастерства в данном образовательном учреждении.
5.ПОРЯДОК ЗАЩИТЫ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

Выполненная курсовая работа сдается преподавателю на проверку.

Сданная на проверку курсовая работа рецензируется преподавателем. Рецензирование курсовой работы имеет своей целью проверить, насколько полно разработана тема, использованы специальная литература и материалы практики. При этом обращается внимание на степень творческой самостоятельности автора в освещении вопросов темы, умение формулировать и обосновывать выводы; оцениваются грамотность и стиль изложения текста; проверяются наличие ссылок на использованные источники.

Рецензия оформляется либо в конце работы, либо на отдельном бланке в зависимости от установленного в данном учебном заведении порядка.

Результаты рецензирования отражаются преподавателем-рецензентом в виде оценки: зачет-незачет, либо допуск \не допуск к защите, либо удовлетворительно \неудовлетворительно.

Структура курсовой работы, ее оформление, организация выполнения и оценка должны соответствовать требованиям, изложенным в письме Минобразования России от 05.04.1999 № 16-32-55 ин\16-В «О рекомендациях по организации выполнения и защиты курсовой работы (проекта) по дисциплине в образовательных учреждениях среднего профессионального образования».

                                                                                                 Приложение  1
Темы курсовых работ по ПМ № 3

1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей продукции национальных кухонь.
2. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд из жареного  мяса.

3. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих  блюд из мяса птицы.

4. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд из рыбы.

5. Организация технологического процесса при приготовлении блюд из картофеля и корнеплодов.

6. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд из свинины.

7. Организация технологического процесса при приготовлении блюд из нетрадиционного сырья.

8. Организация технологического процесса при приготовлении блюд из сыра.

9. Организация технологического процесса при приготовлении супов
10. Организация технологического процесса при приготовлении супов-пюре  европейской кухни.
11. Организация технологического процесса при приготовлении горячих соусов.
12.  Организация технологического процесса при приготовлении блюд из морепродуктов.
13. Организация технологического процесса при приготовлении блюд из овощей

14. Организация технологического процесса приготовления блюд из рубленной мясной массы.

15. Организация технологического процесса приготовления блюд из субпродуктов.

16. Организация технологического процесса приготовления блюд из мяса птицы фаршированной. 

17. Организация технологического процесса приготовления блюд из дичи.

18. Организация технологического процесса приготовления блюд из тушёного и запеченного мяса.

19. Организация технологического процесса приготовления блюд из мяса жареного порционными кусками.

20. Организация технологического процесса приготовления  горячих банкетных блюд  
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Приложение №4  

Утверждаю:

Директор

Технологическая карта

Наименование организации ______________________________________________________________________________
Предприятие ___________________________________________________________________________________________
Наименование блюда ____________________________________________________________________________________
	№ п/п
	Наименование сырья
	I порция
	_ 1 порция
	порций

	
	
	Масса брутто
	Масса нетто
	Масса брутто
	Масса нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Выход
	
	
	
	


Технология приготовления:

	

	

	

	

	

	

	


Требования к качеству:

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Отпуск:

	

	

	

	

	

	

	


«Утверждаю» 
Директор
____________________
(ФИО)

____________________
(Дата)

Технико-технологическая карта №_____
1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо
________________________________________________________________
2. Перечень сырья.

2.1.
Для приготовления блюда _____________________ используется следующее сырье:

2.2.
Сырье, используемое для приготовления блюда ________________, должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3. Рецептура блюда

	Наименование сырья
	Брутто
	Нетто

	
	На 1 порцию
	На 10 порций
	На 1 порцию
	На 10 порций

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


4. Технологический процесс.

4.1. Подготовка сырья к производству блюда __________________ производится в соответствии с правилами механической обработки сырья.

42. _______________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
5.
Оформление, подача, реализация и хранение.

5.1.
_____________________________________________________________
5.2.Температура подачи блюда _______________________________________
5.3. Срок годности при хранении - ____________________________________
6.
Показатели качества и безопасности.

6.1.
Органолептические показатели:

внешний вид
___________________________________________________
консистенция
___________________________________________________
цвет
_____________________________________________________________
вкус
_____________________________________________________________
запах
_____________________________________________________________
6.2.
Физико-химические показатели:

-
массовая доля сухих веществ, %
______________________________
массовая доля жира, %
 _____________________________________________
массовая доля соли, %
______________________________________________
6.3.
Микробиологические показатели:

7. Пищевая и энергетическая ценность:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	
	
	


Ответственный исполнитель  
                                                                                              Приложение 6
Результаты экспериментальной проработки

(пример)
	№ п/п
	Наименование сырья
	Вид тепловой обработки
	Используемое оборудование
	Масса брутто

г
	Отходы и потери при механической обработке
	Масса нетто

г
	Потери при тепловой обработке
	Выход готового изделия

	1
	Авокадо
	варка
	пароконвектомат
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Критерии оценки курсовой работы
Оценка «5»:

· соблюдены все правила оформления работы;

· четко обозначены актуальность работы, цели, задачи;

· содержание соответствует выбранной теме;

· все разделы в полном объеме раскрывают содержание.
Оценка «4»:

· есть некоторые недочеты в оформлении работы;

· сформулированы цели, задачи, актуальность выбранной темы.

Оценка «3»:

· Актуальность либо вообще не сформулирована, либо сформулирована в самых общих чертах;

· содержание и тема работы плохо согласуются между собой;

· имеются нарушения в оформлении документации.

Оценка «2»:
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