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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ ПО КУРСОВОЙ РАБОТЕ
Методические рекомендации по выполнению курсовой работы по МДК.02.01. Организация обслуживания в организациях общественного питания для специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании составлены в соответствии с требованиями ФГОС в части требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников образовательных учреждений среднего профессионального образования.
Целями курсовой работы являются:

- более глубокое овладение знаниями;

- формирование умений осуществлять поиск, обобщать, анализировать необходимую информацию;

- привитие интереса к исследовательской деятельности;

- формирование умений самостоятельной работы;

- овладение умениями последовательного обоснованного изложения своих мыслей;

- выработка умений анализировать сложные явления.

Выполнение курсовой работы  направлено на приобретение обучающимися  практического опыта по систематизации полученных знаний и практических умений, формированию профессиональных (ПК) и общих компетенций (ОК):

	Код компетенции
	Перечень компетенций

	Общие компетенции

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7
	Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов

	Профессиональные компетенции

	ПК 1.1
	Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей 

	ПК 1.2
	Организовывать выполнение заказов потребителей

	ПК 1.3
	Контролировать качество выполнения заказа

	ПК 1.4
	Участвовать     в     оценке     эффективности     деятельности организации общественного питания

	ПК 2.1
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей

	ПК 2.2
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей

	ПК 2.3
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями

	ПК 2.4
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания

	ПК 2.5
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей

	ПК 2.6
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания

	ПК 3.1
	Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации общественного питания

	ПК 3.2
	Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт

	ПК 3.3
	Оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, оказываемых организацией

	ПК 4.1. 
	Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг

	ПК 4.2. 
	Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания

	ПК 4.3. 
	Проводить контроль качества услуг общественного питания


Изложение материала курсовой работы должно носить проблемный характер. 

Общими требованиями к курсовой работе являются:

- целевая направленность;

- четкость построения;

- логическая последовательность изложения материала;

- убедительность аргументов;

- краткость и четкость формулировок;

- конкретность изложения результатов работы;

- доказательность выводов и обоснованность рекомендаций;

- грамотность оформления.

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. При выполнении курсовой работы у студентов формируются и совершенствуются профессиональные умения: рассчитывать необходимое количество оборудования и мебели для залов и подбирать их с учетом особенностей интерьера и требований дизайна; подбирать необходимый комплект столовых посуды, приборов, белья; составлять меню и карты вин и коктейлей на русском и иностранном языках; осуществлять сервировку столов и оформление для различных видов обслуживания; составлять схемы расстановки оборудования и мебели в зале; подготавливать тематические столы и осуществлять их защиту на русском и иностранном языках; организовывать обслуживание потребителей в различных предприятиях общественного питания с учетом правил и норм международного сервиса, с использованием современных форм и методов обслуживания; организовывать презентации новых брендов напитков, дегустацию блюд, коктейлей, кофе, чая; внедрять современные технологии обслуживания в ресторанах, барах (организация фламбирования, транширования блюд, приготовление фондю); представлять барное шоу (рабочий или конкурсный флейринг).
2. ХАРАКТЕРИСТИКА СТРУКТУРНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

Курсовая работа должна содержать следующие обязательные составные части:

1) Заявление (Приложение 2)
2) Бланк плагиата (Приложение 1)
2)   Задание (Приложение 3)

3) Титульный лист (Приложение 4)

4) Оглавление (Приложение 5)
5) Введение

6) Основная часть (1 глава) 

7) Практическая часть (1 глава)

8) Заключение

9) Список использованных источников

10) Приложения (бланки документов)

Таблица 1- Структура и объём курсовой работы

	Наименование разделов
	Объем в страницах

	Введение
	1-2

	Теоретическая часть (1 глава)
	10-12

	Практическая часть (2 глава)                                       
	12-18

	Заключение
	1-2

	Список использованных источников
	не менее 25 источников 

	Итого
	30-35

	Приложения
	в соответствии с темой


Введение

Во введении обучающийся обязательно должен обосновать актуальность избранной темы курсовой работы.  Для этого следует показать суть проблемной ситуации, из чего будет видна важность темы курсового исследования. При этом можно использовать региональный компонент, материалы периодической печати и научных дискуссий. Например, для характеристики актуальности темы можно использовать следующую фразу: «Этими обстоятельствами обусловлен выбор темы курсовой работы».

Затем определяется цель работы с ее расчленением на комплекс взаимосвязанных задач, подлежащих решению в процессе выполнения курсовой работы. При этом можно использовать следующие фразы: «Цель курсовой работы состоит в обобщении теоретических вопросов… и анализе …….. В соответствии с поставленной целью были определены следующие задачи: 

-изучить теоретические и методические основы…

-дать организационно-правовую характеристику предприятия;

-охарактеризовать ПОП в соответствии с категорией;

- указать месторасположение предприятия, перечень оказываемых услуг;

-разработать миссию предприятия и его цели (построить дерево целей);

- дать характеристику аппарата управления и организационную структуру предприятия (с достоинствами и недостатками);

- объяснить полноту реализации функций управления;

- описать стиль управления на предприятии;

Таким образом, цели курсовой работы обычно перечисляются (изучить …, описать…, установить…, выяснить… и т.д.).

Далее во введении формулируются объект и предмет исследования. Объектом исследования является конкретное предприятие, а предмет исследования определяется в названии темы курсовой работы. Затем определяется информационная база курсового исследования, которая объединяет плановые материалы предприятия,  документы,  содержащие фактическое состояние дел по изучаемой проблеме на предприятии; новые  существенные знания, которые представляют собой итоговые результаты исследования, их соотношения.

 Далее указываются использованные студентом методы  исследования. Например: «В процесс выполнения курсовой работы для решения поставленных вопросов применены различные приемы и методы исследований. 
Основная часть курсовой работы

Курсовая работа должна содержать 2 главы

Глава 1 работы носит общетеоретический характер и представляет собой обзор и оценку литературных источников по теме работы (нормативные акты, официальные документы, монографии, статьи, учебные пособия). Следует делать обязательные ссылки на источник информации, указывая в конце цитаты в квадратных скобках номер источника литературы и той станицы, на которой содержится цитируемая фраза. 

Эта глава носит теоретический характер, в которой студент показывает умение самостоятельно работать с литературой и проводить ее анализ с целью раскрытия поставленной темы.

При работе с литературой необходимо предварительно ознакомиться с отобранной информацией по каждому разделу, систематизировать материал разных авторов, не допуская дословного переписывания. При анализе литературы студент должен рассмотреть различные точки зрения по изучаемому вопросу.

Обзор литературы должен отличаться четкостью изложения, логической последовательностью материала, раскрывающего тему курсовой работы.

При написании текста первой главы необходимо делать ссылки на авторов, особенно если материал дословно цитируется. Ссылка указывается в квадратных скобках с приведением порядкового номера, соответствующего номеру по списку литературы. Анализируется литература, изданная за последние 5 лет.

Далее приводится примерный план первой главы курсовой работы, который можно корректировать в соответствии с информацией по теме работы.

1.1 Классификация предприятий общественного питания

В этой части необходимо дать классификацию предприятий общественного питания: виды и классы, их признаки согласно

ГОСТР50762-07- Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания, в соответствии с темой курсовой работы.

1.2 Основные и дополнительные услуги общественного питания

В этой части описать услуги общественного питания: понятие, классификация, требования к ним, основные и дополнительные услуги, их краткая характеристика в соответствии с ГОСТ Р 50764-95 - Услуги общественною питания. Общие требования.

1.3 Методы и формы обслуживания

В этой части необходимо дать определения понятиям: «методы и формы обслуживания» в соответствии с ГОСТ 30602-97 - Общественное питание. Термины и определения. Требования к обслуживающему персоналу согласно ГОСТ 30524-97 - Общественное питание.
Глава 2 работы носит практический, проектный, расчетно-конструктивный характер. 

В этой части описывается действующие или проектируемое предприятие общественного питания, в соответствии с выбранной темой курсовой работы. Производятся необходимые расчеты для организации тематических мероприятий.

Далее приводится примерный план второй главы курсовой работы, который можно корректировать в соответствии с информацией по теме работы.

2.1 Характеристика предприятия

Студент должен представить описание предприятия, его характеристику, в которой указать: название предприятия, тип, класс обслуживания, организационно-правовую форму, место расположения, концепцию (направление деятельности), стиль предприятия. Представить план-схему предприятия. Указать перечень основных и дополнительных услуг, цены, формы оплаты услуг в соответствии с темой курсовой работы. Составить перечень нормативных документов, регламентирующих деятельность предприятия (ГОСТы, ОСТы, ТУ, СанПиНы, Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий, технологические карты, технико-технологические карты.

В данном разделе необходимо описать правила внутреннего распорядка предприятия, организацию охраны труда и противопожарной защиты.
Студент описывает торговые помещения, их функции. Основные и вспомогательные помещения, входящие в торговую группу, их характеристика, месторасположение и назначение.

Характеристика торгового и банкетного залов. Оснащение торговых и банкетных залов.

Дать определение понятию «интерьер», описать интерьер предприятия в соответствии с темой курсовой работы. Современные средства оформления интерьера, комплектация мебелью, оборудованием, посудой, приборами, столовым бельем, организация зон обслуживания и т.д. Современные решения (художественно-конструкторские и организационные) в создании интерьера заданного предприятия общественного питания. Особенности освещения.

2.2 Техническое оснащение предприятий общественного питания для оказания услуг 
Студент описывает: Техническое оснащение данного предприятия общественного питания мебелью, оборудованием, посудой, столовыми приборами и бельем в соответствии с классом предприятия и количеством посадочных мест.

2.3 Разработка программ обслуживания
Студент разрабатывает и описывает программу обслуживания.
Необходимо подробно описать основные и дополнительные операции по выполнению конкретного заказа и последовательность операций.
Разработка предложения по эстетическому оформлению зала обслуживания, стола и музыкальному сопровождению и/или развлекательных программ с учетом конкретного заказа на предприятии общественного питания, рассматриваемого в курсовой работе.

Необходимо разработать меню, карту вин и коктейлей для конкретного заказа и предприятия общественного питания, придумать оформление их в соответствии с стилем данного предприятия.

В программе: составляют план - меню в котором указывается не только ассортимент закусок и блюд, но и количество порций. в соответствии с тематикой и количеством гостей.

Необходимо предусмотреть (подарки, призы и специальные предложение от шеф-повара и сомелье)

Необходимо дать описание оформления зала учитывая тематику банкета. Яркость цвета оформления зала зависит от вида мероприятия.

При оформлении зала важно учесть расположение банкетных столов, при расстановке которых учитывают площадь зала, его конфигурацию, количество участников банкета, расположение дверей и окон.

В работе необходимо рассчитать количество столов и дать описание их оформление

Для банкетного стола порядок расположение посуды, бокалов, фужеров, рюмок и приборов находится в полной зависимости от меню, порядка и очередности подачи закусок, блюд, вин. Предварительную сервировку стола выполняют в процессе подготовки зала к обслуживанию.

Дать описание правил расстановке тарелок в соответствии с темой вашей курсовой работы.

Необходимо при этом обратить внимание

-борт тарелки должен находиться от края стола на расстоянии 1-2 см;

-фирменная эмблема или знак предприятия, изображенный на тарелке, должен быть обращен к гостю (если токовой имеется);

-места, предназначенные для почетных гостей, сервируют несколько иначе: тарелки здесь расставляют с гораздо большим интервалом одна от другой, чем в других местах.

-после расстановки закусочных тарелок слева, в 10 - 15 см раскладывают пирожковые тарелки.

-Расставляя фужеры на банкетном столе, официант должен обратить внимание на то, чтобы основание ножки фужера находилось на расстоянии 3-5 см от борта закусочной тарелки.

-Коньячные рюмки ставят на стол перед подачей коньяка.

- Стакан для сока ставят во второй ряд правее рюмки для вина.

Холодные закуски ставят за 30-60 мин до начала обслуживания в зависимости от удаленности зала от раздачи, температуры воздуха в зале.

Далее студент описывает последовательность сервировки стола закусками и блюдами в соответствии с темой курсовой работы.

2.4 Этапы организации обслуживания.

Обслуживание тематического мероприятия.

Студент описывает. подготовительный этап, основной этап и заключительный этап обслуживания в соответствии с темой курсовой работы Оформление счет заказа на обслуживание банкета по установленной форме в соответствии с разработанным меню.
2.4.1 Подготовительный этап
Студент описывает подготовку зала к обслуживанию в соответствии с темой курсовой работы. 

Расстановка столов производится в зависимости как  проводится банкет, с рассадкой за столом или это банкет без рассадки за столом; количество посетителей.

Пример -
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Рисунок 1 – Схема рассадки гостей за столом

Для сервировки банкетных столов используют полотняные скатерти размерами: 173×173, 173×208, 173×250, 173×280, 173×500 см. Для накрытия подсобных столов используются скатерти размером 150×150 см.

Количество необходимых салфеток рассчитывается по формуле

Qсалф =Qучаст•1,1, (5)

где Qсалф – необходимое количество полотняных салфеток для обслуживания банкета;

Qучаст – количество гостей на банкете;

1,1 – коэффициент, учитывающий 10%-ный запас салфеток;

Количество полотенец рассчитывается по формуле

Qпол = Qофиц• 2, (6)

где Qпол – необходимое количество протирочных полотенец;

Qофиц – количество официантов, обслуживающих банкет;

2 – коэффициент, учитывающий необходимое количество полотенец на одного официанта.

Расчет-заявка на столовое белье оформляется в форме таблицы

Пример -
Таблица 1 – Расчет-заявка на столовое белье

	Название столового белья
	Размеры, см
	    Количество, шт.

	Скатерти банкетные
	173×250
	2

	Салфетки
	46×46
	24

	Ручники
	40×80
	4

	Полотенца
	100×40
	2


При расчете количества официантов учитывается вид банкета и количество гостей, исходя из установленных нормативов.

Для расчета столовой посуды, необходимо рассчитать посуду, применяемую для подачи аперитива, сервировки стола и подачи блюд.

Посуда, необходимая для сервировки рассчитывается по формуле

Qпосуды= Qучастн•1,1, (7)

где Qпосуды – количество конкретного вида посуды, необходимое для организации банкета;

Qучастн – количество участников банкета;

1,1 – коэффициент запаса;

Расчет посуды для подачи блюд оформить в форме таблицы.

Пример:
Таблица 2 – Расчет посуды для организации банкета.

	Наименование блюда
	Наименование посуды
	Материал посуды
	Объем, мл     Вместимость /порций
	Количество, шт.

	Корзиночки с крабами
	Блюдо круглое [image: image3.png]




	Фарфор
	12 шт.
	2

	Валованы с салатом «Столичный»
	Блюдо круглое


	фарфор
	12 шт
	2

	Мороженое пломбир с шоколадом и орехами
	Креманка
	Стекло


	250


	12

	Кофе черный
	Кофейник
	Фарфор
	750
	2

	Коньяк «Реми Мартель ХО»


	Рюмка коньячная
	стекло
	25
	26


Заявку на посуду и приборы к банкету оформляется в форме таблицы

Пример:

Таблица 3 – Заявка на посуду и приборы к банкету

	наименование материала  и столовой посуды
	Количество, шт.

	I. Фарфоровая посуда

Тарелки сервировачные
	

	Тарелки мелкие столовые:
	24

	для горячего рыбного блюда
	12

	для горячего мясного блюда
	12

	II. Металлическая посуда
	

	Кокотнцы
	24

	III. Стеклянная посуда
	

	Фужеры
	12


2.4.2 Основной этап
Организация процесса обслуживания в зале.

Основные элементы обслуживания и их сочетание (в зависимости от темы курсовой работы).

Обслуживание посетителей ресторана: встреча гостей, размещение их в зале; предложение меню и карты вин, аперитива; прием и оформление заказа, рекомендации в выборе закусок, блюд и напитков; уточнение заказа; досервировка стола в соответствии с принятым заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и блюд.

2.4.3 Завершающий этап
Студент описывает используемую им в работе форму расчета с потребителями, с учетом современных требований. Описывает приемы замены и сбора использованной посуды и приборов. Уборку столов.

5. Выводы
Данный раздел должен содержать:

а) выводы по результатам выполненной работы; 
б) оценку полноты решений поставленных задач, полученных результатов, преимуществ, принятых решений и рекомендации по их использованию; 
в) обоснование теоретической и практической ценности полученных результатов;  
г) обоснование перспектив дальнейшего использования и необходимости проработки выявленных в работе проблем.
Заключение

В этой части работы студент должен показать, как выполнены те цели и задачи, которые поставлены перед курсовой работой во введении.

В заключении логически последовательно излагаются выводы и предложения, к которым пришел студент в результате курсового исследования. Они должны быть краткими и четкими, дающими полное представление о содержании, значимости, обоснованности и эффективности разработок. 

Выводы и предложения пишутся в виде тезисов, по пунктам, и должны отражать основные выводы по теории вопроса, по проведенному комплексному анализу результатов деятельности предприятия, а также по всем предлагаемым направлением ее совершенствования. Таким образом, в заключении  формулируются краткие выводы по каждой из двух глав курсовой работы. 

Список использованных источников
Библиографический список – это элемент библиографического аппарата, который содержит библиографические описания использованных источников и помещается после заключения. Такой список составляет одну из частей курсовой работы и отражает самостоятельную творческую работу студента.

Этот список необходим для подтверждения правильности теоретических и практических выводов и предложений студента, целесообразности выбора использованных в курсовой работе методов экономического исследования. В список литературы должны быть включены только те источники информации, которые были непосредственно использованы студентом и на которые имеются ссылки в тексте курсовой работы. 

Список использованных источников в курсовой работе необходимо приводить в алфавитном порядке. При этом по каждому источнику отражаются фамилия и инициалы автора, полный заголовок книги или статьи, место издания, наименование издательства, год издания и нумерации страниц.

Рекомендации по оформлению списка использованных источников 

В описании книги должны входить:

- фамилия и инициалы автора;

- полное название книги (с подзаголовками, которые могут идти после запятой, после двоеточия, в скобках и т.п.);

- после косой черты- данные о переводчике (если это перевод с иностранного языка) или о редакторе ( если книга написана коллективом авторов);

- после тире- название города, в котором издана книга;

- после двоеточия - название издательства, которое ее выпустило;

- после запятой - год издания;

- после точки и тире - количество страниц.

Например:

1.   Зайцева Н.А. Основы экономики: учебное пособие. - М.: ФОРУМ, 2009.-368с.
При использовании статьи из газеты или журнала следует:

- указать фамилию и инициалы автора (авторов);

- указать полное наименование статьи;

- после двойной косой черты указать наименование журнала или газеты;

- после точки и тире указать год издания;

- после точки и тире указать номер журнала или календарную дату издания газеты;

- после точки и тире указать номер страницы, на которой помещена используемая статья.

Например:

- www.kadrovik.ru  «Кадровый портал».

-www.aup.ru Электронные книги по управлению персоналом по экономике труда.

-www.torgrus.ru «Сайт торговля России».

Список использованных источников должен составляться единообразно, нумерация делается сплошной от первого до последнего названия. Год издания используемой литературы не должен быть старше 5 лет.

Приложения
В курсовой работе обязательно должны быть приложения. Они содержат справочный материал, служащий исходной базой для расчетов и вычислений. 

В приложении следует относить вспомогательный материал, который при включении в основную часть работы загромождает текст.

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОФОРМЛЕНИЮ ТЕКСТА КУРСОВОЙ РАБОТЫ

Текст работы излагается на компьютере на стандартных листах формата А4 (210 х 297 мм) без рамки. По всем четырем сторонам листа оставляются поля: с левой стороны – 30 мм, с правой – 10 мм, сверху – 20 мм, снизу ( 20 мм. Абзац – 1,25 см.

Односторонняя печать текста на компьютере, междустрочный интервал – 1,5,  шрифт  Times New Roman (размер основного текста – 14 пт, размер шрифта сносок, таблиц, приложений – 12 пт).

Выравнивание текста – по ширине, без отступов.

Автоматическая расстановка переносов.

Каждая структурная часть КР оформляется с новой страницы. Наименования структурных частей в тексте КР («СОДЕРЖАНИЕ», «ВВЕДЕНИЕ», «ГЛАВЫ», «ЗАКЛЮЧЕНИЕ», «СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ») печатаются прописными (заглавными) жирными буквами по центру строки, без подчеркивания. Точка в конце наименования не ставится. 

Перенос слов в заголовках глав и подпунктов не допускается.

Точку в конце заголовка не ставят.

В работе обязательно указывается название глав и вопросов, которое должно точно соответствовать плану и содержанию работы. Главы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всей работы и обозначаться арабскими цифрами с точкой. 

Введение и заключение не нумеруются. 

Номер вопроса состоит из номера главы и порядкового номера вопроса, например: «1.1», «1.2», «2.1» и т.п.

Каждая глава начинается с новой страницы, а начало каждого вопроса пишется на той же странице, что и предыдущий вопрос, при условии, что на этой странице размещается после заголовка не менее 3-х строк текста.

Нумерация страниц работы должна быть сквозной, в нижней части листа, по центру  арабскими цифрами.  

Титульный лист, задание (состоящее из 2-х страниц) и оглавление включаются в общую нумерацию страниц, но  номер страницы на титульном листе не проставляется. Нумерация начинается с «ОГЛАВЛЕНИЯ» (т.е. со страницы 4).

Не принято писать в работе «я думаю», «я предлагаю» и т.п. Излагать материал рекомендуется от первого лица множественного числа («по нашему мнению»).

В КР используются, как правило, ссылки в квадратных скобках, арабской цифрой, которые содержат  указание  на порядковый номер источника в перечне использованных источников и номер страницы, например: (23, с.50(, (23, с.50-53(.

Ссылки на иллюстрации, таблицы, формулы, уравнения, приложения следует указывать их порядковым номером, например: «...в подпунктах 2.2.», «... на рисунке 8», «в приложении 9» и т.п. 

К иллюстративному материалу относятся: диаграммы, графики, схемы, фото и т.п., которые называются рисунками.

На рисунки, расположенные в основной части ВКР, делается обязательная ссылка: 

- в круглых скобках, например: Спрос на товар увеличился вдвое (Рисунок 1);

- в виде оборота, например: Как видно из рисунка 8, спрос на товар увеличился вдвое;

- в приложении (например: Динамика увеличения спроса на товары представлена на рисунке в Приложении 1).

Нумерация рисунков может быть сквозной в пределах всей текстовой части ВКР (например: Рисунок 1, Рисунок 2 и т.д.). 

Рисунок имеет подрисуночный текст - название, раскрывающее его содержание (например: Рисунок 1 – Этапы управления кадрами). Не рекомендуется выделение надписи жирным шрифтом или курсивом. 

Оформление рисунков представлено в  Приложении 7.

Цифровой материал, результаты расчетов и анализа, как правило, оформляются в виде таблиц, включаемых как  в основную часть КР (выравнивание по центру), так и в приложения. На каждую таблицу в тексте должна быть сделана ссылка (например: Данные таблицы 2 показывают…, Результаты расчетов представлены в таблице 3…).

Над таблицей слева помещается надпись «Таблица…» с указанием ее номера (знак № и точка не ставятся), после знака ( пишется тематический заголовок с прописной (заглавной) буквы, без подчеркивания. Точка в конце заголовка не ставится.

Нумерация таблиц должна быть сквозной в пределах всей текстовой части КР (например: Таблица 1, Таблица 2 и т.д.).

Не предусматривается графа «№ п/п».

В случае переноса таблицы на другой лист заголовок таблицы не дублируется, а в левом верхнем углу указывается:  «Продолжение таблицы…», строка с нумерацией граф дублируется при ее наличии.  

При большом количестве таблиц часть из них следует оформлять в виде приложений.

Формулы размещаются отдельными строками и нумеруются сквозной нумерацией. 

Номер проставляется арабскими цифрами с правой стороны листа на уровне формулы в круглых скобках. 

Список использованных источников имеет единую сквозную нумерацию, охватывающую все подразделы.

При его оформлении рекомендуется следующая последовательность расположения материала:

1. Правила внутреннего трудового распорядка предприятия общественного питания.

2. Копии приказов, распоряжений, протоколов совещаний.

3. Устав.

4. График выхода на работу руководителя.

5. Договорная документация.

6. Накладная.

7. Счет-факт.

8. Штатное расписание.

9. Должностные инструкции.

10. И др.

 Монографии, диссертации, рефераты, доклады, книги, статьи из книг приводятся в алфавитном порядке авторов. Если авторов нет, то в алфавитном порядке заглавий.

 Статьи из журналов, газет, периодических изданий располагаются в алфавитном порядке с указанием года издания журнала (газеты), номер, страницы.

 Библиографические указатели, использованные в процессе работы.

В подразделе «Литература» указываются при описании источников:

одного, двух или трех авторов:

Фамилия и инициалы автора  Название (без кавычек): Сведения, относящиеся к названию (если есть) /.– Сведения об издании (номер, дополнения и т.д.). – Место издания (город, где была издана книга): Название издательства (без кавычек), год издания (без буквы «г»). – Общее количество страниц или номера страниц, если использовалась  часть книги. 
более трех авторов:

Название / Фамилия и инициалы автора, могут быть указаны все авторы или только первый с пометкой в квадратных скобках [и др.].– Сведения об издании (номер, дополнения и т.д.). – Место издания (город, где была издана книга). : Название издательства (без кавычек), год издания (без буквы «г»). – Общее количество страниц или номера страниц, если использовалась  часть книги.

пяти и более авторов:

Название / Фамилия и инициалы автора, может быть указан только первый автор или три автора с пометкой в квадратных скобках [и др.].– Сведения об издании (номер, дополнения и т.д.). – Место издания (город, где была издана книга). : Название издательства (без кавычек), год издания (без буквы «г»). – Общее количество страниц или номера страниц, если использовалась  часть книги. 
статьи из журнала  (газеты):

 Фамилия и инициалы автора. Название статьи // Название журнала (или газеты). – Год выхода (год выпуска газеты). - № журнала (дата выпуска или № газеты). – Страницы, на которых помещена публикуемая статья 

В подразделе «Ресурсы Интернет»  при составлении ссылок на электронные ресурсы указывается обозначение материалов для электронных ресурсов: [Электронный ресурс]. В примечаниях приводят сведения, необходимые для поиска и характеристики технических спецификаций электронного ресурса, в следующей последовательности: 

-системные требования - в том случае, когда для доступа к документу нужно специальное программное обеспечение, например: Adobe Acrobat Reader, Power Point и т.п.; 

-сведения об ограничении доступа - в том случае, если доступ к документу возможен, например, из какого-то конкретного места (локальной сети, организации, для сети которой доступ открыт), только для зарегистрированных пользователей и т.п. В описании в таком случае указывают: «Доступ из …», «Доступ для зарегистрированных пользователей» и др. Если доступ свободен, то сведения об ограничении доступа не указываются; 

-дата обновления документа или его части указывается в том случае, если она зафиксирована на сайте; 

-электронный адрес, дата обращения к документу – дата, когда составитель ссылки открывал данный документ и этот документ был доступен.

Каждое приложение должно начинаться с нового листа (страницы) с указанием в правом верхнем углу слова «Приложение» и номера арабскими цифрами  и иметь тематический заголовок.

В тексте на все приложения даются ссылки.

4. Методические указания к содержанию курсовой работы

Тематика курсовых работ

1.Организация обслуживания банкета-фуршета на 90 человек в ресторане.

2.Организация обслуживания кофе-брейк на 35 человек в ресторане.

3.Организация обслуживания тематического мероприятия «Праздник Нептуна» шведский стол на 50 человек в ресторане. 
4.Организация обслуживания банкета - чай на 24 человека в ресторане .

6.Организация обслуживания детского воскресного бранча на 36 человек в ресторане.

7.Организация обслуживания комбинированного банкета на 50 человек в ресторане.
8.Организация обслуживания банкета за столом с частичным обслуживанием официантами по случаю бракосочетания на 100 человек в ресторане.

9.Организация обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами на 42 персоны по случаю празднования Дня ВМФ в ресторане. 
10.Организация обслуживания банкета Свадьба в ресторане на 60 персон в ресторане с защитой тематического стола.
11.Организация обслуживания приема -  коктейль на 100 человек в ресторане с защитой тематического стола.

12.Организация обслуживания приема бокал шампанского на 40 человек в кафе.

 13.Организация обслуживания банкета – чая на 12 персон в честь празднования 8 Марта в кафе с защитой тематического стола.
14.Организация обслуживания Новогоднего обеда в ресторане на 8 персон. 

15. Организация обслуживания Новогодней ночи в ресторане высшего класса на 100 мест с защитой тематического стола.

16. Организация обслуживания выездного мероприятия «Барбекю» в честь первого мая на 15 человек.

17.  Организация обслуживания обеда по типу «Бизнес – ланч» в ресторане на 20 человек.

18. Организация обслуживания банкета «Романтического ужина» в ресторане на 4 персоны  с защитой тематического стола.

19. Организация обслуживания выездного  банкета в честь «Дня семьи, любви и верности» на 16 человек.

20. Организация обслуживания банкета «День победы» в ресторане на 26 человек с защитой тематического стола.
Примерный план (содержание) курсовой работы

	ВВЕДЕНИЕ

ГЛАВА 1. ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ОСНОВ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЙ ПИТАНИЯ
1.1 Классификация предприятий общественного питания

1.2 Основные и дополнительные услуги общественного питания

1.3 Методы и формы обслуживания предприятий питания
1.4 Состав торговых помещений, их характеристика

1.5 Эстетичность интерьера

ГЛАВА 2. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ БАНКЕТНОГО МЕРОПРИЯТИЯ (В СООТВЕТСТВИИ С ТЕМОЙ)
2.1 Характеристика предприятия (в соответствии с указанным в теме методом обслуживания)

2.2 Техническое оснащение предприятий общественного питания для оказания услуг

2.3 Разработка программы обслуживания

2.4 Этапы организации обслуживания (в соответствии с темой курсовой работы)

2.4.1 Подготовительный этап.

2.4.2 Основной этап

2.4.3 Завершающий этап.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

ПРИЛОЖЕНИЯ

	


5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 
Курсовая работа проверяется на плагиат (не менее 60%) (Приложение 1).

Оценка «отлично» выставляется если:
1. Показана актуальность исследования.
2. Обоснованы и четко сформулированы: цель, задачи, объект и предмет курсовой работы.

3. Достаточно полно раскрыта теоретическая и практическая значимость работы, выполненной автором.

4. Сделаны четкие и убедительные выводы по результатам исследования.

5. Список использованных источников в достаточной степени отражает информацию, имеющуюся в курсовой работе. В тексте имеются ссылки на литературные источники.

6. Имеется необходимый иллюстративный материал.
Оценка «хорошо» выставляется если:
1. Показана актуальность исследования.
2. Обоснованы и четко сформулированы: цель, задачи, объект и предмет курсовой работы.

3. Достаточно полно раскрыта теоретическая и практическая значимость работы, выполненной автором.

4. Сделаны четкие и убедительные выводы по результатам исследования.

5. Список использованных источников не полностью отражает информацию, имеющуюся в курсовой работе
6. Содержание и результаты исследования доложены недостаточно четко.

Оценка «удовлетворительно» выставляется если к курсовой работе имеются замечания по содержанию, по глубине проведенного исследования, работа написана неубедительно.
Оценка «неудовлетворительно» выставляется если курсовая работа имеет много замечаний от рецензента, работа написана непоследовательно, нелогично. 

6. СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМОЙ ЛИТЕРАТУРЫ
1.Федеральный Закон «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 07.02.1992

2.Федеральный закон «О техническом регулировании» от 27.12.2002 N 184-ФЗ (последняя редакция от 03.12.2012)

3.Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 N 29-ФЗ (последняя редакция от 19.07.2011).

4. Федеральный Закон «О лицензировании отдельных видов деятельности»  

02.01.2000 N 29-ФЗ (последняя редакция от 19.07.2011).

5.Федеральный Закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 N 52-ФЗ (последняя редакция от 25.06.2012).

6 .ГОСТ «Общественное питание. Термины и определения»

7.ГОСТ «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»

8.ГОСТ «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению»  

9. ГОСТ «Стандартизация в Российской Федерации. Основные положения» ,

10. ГОСТ «Услуги общественного питания общие требования

11.СанПин 2.3.6. 959-00 «Санитарно эпидемиологические требования к организации предприятий общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продуктов сырья и пищевых продуктов».

12.СанПин 42-123-4117-86 «Санитарные правила. Условия, сроки хранения особоскоропортящихся продуктов», организация сроков действия, в которых сняты постановлением Госсанэпиднадзора РСФСР от 6.02.92 №11.

13.СанПин 2.3.2. 560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности продуктов сырья и пищевых продуктов».

14.Нормы технического оснащения доготовочных предприятий общественного питания часть 2-ая Москва: 2010.

15.Т.Т. Никуленкова, Ю.И. Лаврененко, Г.Н. Ястина, «Проектирование предприятий общественного питания». Москва, «Экономика»-2008г.

16.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Москва, «Экономика»-2010г.

17.Коршунов Н.В. “Организация обслуживания в ресторане” М, высшая школа 2012г.

18.Кристофер Энертон-Томас “Ресторанный бизнес” - М, “Росконсульт” 2014г.

19.Усов В.В. “Организация обслуживания в ресторане” - Москва. “ Высшая школа” 2012г.

20.Аносова М.М., Кучер Л.С. «Организация производства на предприятиях общественного питания» , 2012г

21.Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания», 2010г.

22. Новаторов Э.В. «Международные модели маркетинга» , 2010г

23. Папирян Г.А. «Менеджмент в индустрии гостеприимства», 2012.
1. 24. Розенталь Д.Э., Кохтев Н.Н. «Ресторанный маркетинг». - М.: Высшая школа, 2012.
ПРИЛОЖЕНИЯ

Приложение 1

Бланк проверки на плагиат

БПОУ ВО «Череповецкий многопрофильный колледж»

по направлению 43.02.01 Организация обслуживания 

в общественном питании
Протокол проверки на оригинальность
курсовой работы студента

группа 477, очная  форма обучения, срок обучения 3 года 10 месяцев
Иванова Ивана Ивановича

на тему

«Аудит системы управления персоналом в ресторане (на примере оОо «КАРАВАЙ»)»
            [image: image4.png]Wid9-0oQ &=

Berasume

Beraska

"™ copwar no aspay

Bydep osmena

o i [G]

9 1B 7 i 15413

Boxymentl - Microsoft Word

Pasuerca cpasms  Ccsmcn Paccnan  Peurwposande  Bug
Galibr Qato - 11
alin Mpaska Baa Onepauu Crpaska

=B EECIP X -

AONORNCRNOY

D,

Crawgaprvas  dkenpecc  Taybokan  Ha pepaiit Toxervan  Mposepea S0 Mposepia
@ [r——

Pegactop Aapec * @ | Crpanuua

Texcr(94427): |

Merononorua

XKypran:

! AsTonpokpyTka

7 OuncrvTs xypHan

[19:50:

] Bossira ommGka mpw sarpysKe i

[19:50:19] [ Ral| Hafizesio 1% cosmazesngi no anpecy: hitpy/gigabaza ru/doc/ 12666 html B
[19:50:19] | Yah Hafizeso 1% cosmazesaai no agpecy: httpy//swv. coleferat, com/Koymnexcsti_sxosomimseciai_aiams_xosgictsesiofl_este

[19:50:19] IR Haiineso 1% cosnanensi mo anpecy: hitpy//wiww studfiles.r/preview/5615468/
[19:50:19] &l Haiineso 1% cosmanerusi no anpecy: hitps://a-center.nw/gotovye-raboty/upravienie-denezhnymi-sredstvami-v-organizatsii-na-prim
[19:50:20] [k Hafizesso 1% cosmamesndi no anpecy: hitpsy/kursovik com/referat210120103 html
0 nouicex.): hitpsy/issuu.comydenisTT777/docs/ fdtvidavdil

[19:50:22] YamkabHoCT Tekcra 62% (ITpoHrHOpHPOBAHO MOACTAHOBOK: 0%)

s i 2anpoca NeS10-3 (42

> @

A 4 Hairmu -

Aas( AaB6Belz AabGBelz AabOBBIT, A E—
Crasocs.. Bunenenne Cansnoc..  Croorwi || Wamens | (EL L

| Peaacruposanme.





Заключение. Работа может считаться выполненной самостоятельно и допускается к защите.
Ответственный за проверку

	Руководитель КР


	
	 
	     Тимина Ю.Е.


	______________2017 г.
	
	
	


Приложение 2

БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВОЛОГОДСКОЙ ОБЛАСТИ

«ЧЕРЕПОВЕЦКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

	СОГЛАСОВАНО 

Председатель ПЦК

__________Г.В. Девятаева 
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по учебно-производственной работе
__________Ж.Ю. Васильева


	
	  студента (ки)________группы

_________________________отделения                                                                            __________________________________
__________________________________

(Ф.И.О. полностью)

	
	

	
	


Заявление

Прошу утвердить тему курсовой работы  по МДК.02.03. Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания  на ________учебный год: _____________________________________________

__________________________________________________________________
(название темы без сокращений)

“____”_____________201__г.                                 ___________________                                                                      (подпись студента)
Руководитель                 ______________                  _______________________
курсовой работы                   (подпись)                                    (расшифровка подписи)
Приложение 3

БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВОЛОГОДСКОЙ ОБЛАСТИ

«ЧЕРЕПОВЕЦКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

	Рассмотрено на заседании 

ПЦК  по спецдисциплинам

Протокол №__ от «___» __________20__г.

Председатель ПЦК__________/Г.В. Девятаева/
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по учебно-производственной работе

__________Ж.Ю. Васильева

«___»____________20__г.


Задание

для курсовой работы

По дисциплине:_____________________________________________________

Студента:__________________________________________________________

(Ф.И.О. полностью)

Курса__________________________________группы_____________________

Специальности:_____________________________________________________

(шифр и наименование специальности)

Тема курсовой работы:_______________________________________________

__________________________________________________________________

Перечень подлежащих разработке вопросов:
ВВЕДЕНИЕ

1 Теоретические аспекты …..
1.1

1.2

…
2 По заданию
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ
ПРИЛОЖЕНИЯ

Дата выдачи _______________                               Руководитель курсовой работы

Срок окончания ____________                              ___________ /_______________
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БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВОЛОГОДСКОЙ ОБЛАСТИ

«ЧЕРЕПОВЕЦКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

КУРСОВАЯ РАБОТА
По теме _____________________________________________________________ 
   (тема)
Выполнена студентом (кой) ____________________________________________  
                             (Ф.И.О. полностью)                                                                      ___________________________________

                            (группы)

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности
_______________________________________________________________

(шифр и наименование специальности)

Форма обучения  ________________ 
Руководитель_________________________                    ____________________

                                   (И.О. Фамилия)                                                       (подпись, дата)
Председатель ПЦК: Г.В. Девятаева
г. Череповец, 201__ г.
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«ЧЕРЕПОВЕЦКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

РЕЦЕНЗИЯ НА КУРСОВУЮ РАБОТУ 

__________________________________________________________________

(Ф.И.О. полностью)
_________________________________________________________________

(шифр и наименование специальности)

__________________________________________________________________

   (тема курсовой работы)
_____________________________________________________________________________
(руководитель)

Руководитель __________                 ____________________________________
(подпись)                                      (расшифровка подписи)
 «______» __________________  __________


(число)          (месяц)
(год)
                                                                                      Приложение 6
Пример оформление таблиц
Таблица 1 – Цены на номера разных категорий

	№ п/п
	Категория
	Цена
	Площадь
	Комплектация номера

	
	
	1 чел.
	2 чел.
	
	

	1. 
	Люкс
	5800 руб./сутки.
	6000 руб./сутки
	60 м2
	полотенце, халат, тапочки, парфюмерия индивидуального пользования, фен, телефон, телевидение, холодильник, мини-бар, беспроводной Интернет, кондиционер

	2. 
	Студия
	4200 руб./сутки
	4400 руб./сутки
	25 м2
	полотенце, халат, тапочки, парфюмерия индивидуального пользования, фен, телефон, телевидение, холодильник, мини-бар, беспроводной Интернет

	3. 
	Стандарт
	2600 руб./сутки
	--
	18 м2
	полотенце, халат, тапочки, парфюмерия индивидуального пользования, фен, телефон, телевидение, холодильник, мини-бар, беспроводной Интернет


Приложение 7       

Пример оформления рисунков
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Рисунок 1 - Фактическое состояние выплат по заработной плате
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Рисунок 6 - Обеспеченность трудовыми ресурсами
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