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1.Общие положения
Согласно приказу Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» формой государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования является защита выпускной квалификационной работы. 
Выполнение выпускной квалификационной работы  направлено на возможность оценивания освоения выпускниками вида (видов) профессиональной деятельности и соответствующих им общих и профессиональных компетенций:
	Код компетенции

по ФГОС
	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
	Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий

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

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды, 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
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний

	Профессиональные компетенции

	ПК 1.1
	 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.2
	 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции

	ПК 2.1
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

	ПК 2.3
	 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

	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 (домашней) птицы

	ПК 4.1
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

	ПК 4.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов

	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий

	ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении

	ПК 5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

	ПК 6.1.
	Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5.
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.


К государственной итоговой аттестации допускается студенты, не имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план, если иное не установлено порядком проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным программам.

Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации студентов, освоивших основную профессиональную образовательную программу по ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания установлен Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 23 июля 2014 г. N 33234, учебным планом по ППССЗ.
Государственная (итоговая) аттестация – 6 нед., в том числе:

- подготовка выпускной квалификационной работы – 4 нед.

- защита выпускной квалификационной работы – 2 нед.

Сроки выполнения выпускной квалификационной работы и ее защиты определяются учебными планами по ППССЗ  19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Расписание проведения государственной итоговой аттестации выпускников утверждается директором образовательной организации и доводится до сведения студентов не позднее, чем за две недели до начала работы государственной экзаменационной комиссии. 
Допуск студентов к государственной итоговой аттестации объявляется приказом директора образовательной организации.

Видом  ГИА
выпускников является выполнение и защита выпускной квалификационной работы. Выпускная квалификационная работа выполняется в форме дипломной работы (проекта).
Тематика дипломной работы (проекта) соответствует содержанию профессиональных модулей:

- ПМ 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; 
- ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; 

- ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

- ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление холодных и горячих десертов;
- ПМ 06 Организация работы структурного подразделения.
Тематика выпускной квалификационной работы (Приложение 1) выбирается выпускником по его желанию и закрепляется за ним приказом директора не позднее 30 января текущего года. Выбор тем осуществляется на групповом собрании, после чего студент пишет заявление о закреплении  за ним соответствующей  темы дипломной работы (Приложение 2).

За 6 месяцев до начала ГИА выпускники должны быть ознакомлены с программой ГИА (условиями и требованиями к ГИА).

3а выпускниками закрепляется руководитель по подготовке к ГИА и рецензент. К каждому руководителю может быть одновременно прикреплено не более 8 обучающихся. В целях контроля за выполнением выпускниками дипломной работы (проекта) руководителем составляется календарный план выполнения и представления ВКР с указанием необходимого объема выполненной работы.

До защиты дипломной работы (проекта) допускается выпускник, имеющий в наличии положительные отзыв и рецензию.

На ГИА выпускник представляет портфолио документов, свидетельствующих о его профессиональных достижениях, соответствующих требуемому уровню квалификации. В состав портфолио входят: отчёт о ранее достигнутых результатах (результаты освоения МДК, учебной и производственной практик и т.д.), сертификаты, дипломы, грамоты и другие свидетельства его участия в олимпиадах, конкурсах и т.п., творческие работы по профилю ППССЗ, характеристики с мест прохождения практики и другие документы, свидетельствующие об уровне его образовательных достижений.
Для проведения государственной итоговой аттестации приказом директора техникума утверждается состав государственной экзаменационной комиссии, основными функциями которой являются:

 -комплексная оценка уровня подготовки выпускника и соответствия его подготовки требованиям федерального образовательного стандарта;

-решение вопроса о присвоении квалификации по результатам государственной итоговой аттестации и выдаче выпускнику соответствующего диплома о среднем профессиональном образовании.

Лицам, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из техникума.
Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются в установленные образовательной организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине.
Обучающиеся, не прошедшие государственную итоговую аттестацию или получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее, чем через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые.
Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательной организации на период времени, установленный образовательной организацией самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения государственной итоговой аттестации соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования.
Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается образовательной организацией не более двух раз.
Студенту по положительным результатам защиты выпускной квалификационной работы решением ГЭК присваивается квалификация «техник-технолог» по ППССЗ 19.02.10 Технология продукции общественного питания с выдачей диплома о среднем профессиональном образовании государственного образца.

Студенту, имеющему оценку «отлично» не менее чем по 75 процентам дисциплин учебного плана, оценку «хорошо» по остальным дисциплинам и прошедшему все установленные государственным образовательным стандартом виды аттестационных испытаний, входящих в  государственную итоговую аттестацию, с оценкой «отлично», выдается диплом с отличием.

Решение ГЭК о присвоении квалификации выпускникам, прошедшим государственную итоговую аттестацию, и выдаче соответствующего документа об образовании объявляется приказом директора техникума.
2.Требования к структуре выпускной квалификационной работы

Закрепление за студентом темы дипломной работы  производится на основании его личного письменного заявления (приложение 2). 
По утвержденным темам руководители выпускных квалификационных работ разрабатывают индивидуальные задания для каждого студента. Задания на выпускную квалификационную работу выдаются студенту не позднее, чем за две недели до начала преддипломной практики (приложение 3).

План дипломной работы должен отражать основную идею выпускной работы, раскрывать ее содержание и характер. В нем должны быть выделены актуальные вопросы темы, вопросы исследования поставленных в дипломной работе задач, выполненные на основании фактических материалов исследуемой организации, вопросы, отражающие собственные наблюдения автора, перспективы развития и совершенствования предмета исследования. 
Студент должен представить окончательно выполненную и оформленную дипломную работу заместителю директора по учебно-производственной  работе с рецензией и отзывом руководителя не позднее, чем за 2 недели до защиты для получения права допуска к защите.
Согласно методическим указаниям по выполнению ВКР по ППССЗ 19.02.10 Технология продукции общественного питания содержание выпускной квалификационной работы включает в себя: 
-титульный лист (вшивается, не нумеруется, в общую нумерацию страниц включается);

· задание на выполнение дипломной работы (вшивается, не нумеруется, в общую нумерацию страниц не включается);
· план-график подготовки дипломной работы (вшивается, не нумеруется, в общую нумерацию страниц не включается);
· бланк проверки на плагиат (вшивается, не нумеруется, в общую нумерацию страниц не включается);
-введение;
-теоретическую часть;

-аналитическую часть;

-проектную  часть;

-заключение;

-список использованных источников;
-приложения.

Дипломная работа независимо от избранной темы должна иметь определённые параметры структуры и объёма (таблица 1).
Таблица 1- Структура и объём дипломной работы
	Наименование разделов
	Объем в страницах

	Введение
	2

	Теоретическая часть (1 глава)
	10-12

	Аналитическая часть (2 глава)                                       
	18-20

	Проектная часть (3 глава)
	18-22

	Заключение
	2

	Список использованных источников
	не менее 25 источников 

	Итого
	50-60

	Приложения
	по усмотрению автора


Титульный лист оформляется в соответствии с приложением 4. 
Оглавление включает введение, наименование всех глав, параграфов, пунктов, подпунктов, заключение, литературу, приложения с указанием номеров страниц, с которых начинаются элементы работы (приложение 5).
Во введении студент обосновывает тему дипломной работы, ее актуальность (необходимо кратко охарактеризовать современное состояние сферы общественного питания (в городе/стране), кратко раскрывает содержательную структуру дипломной работы. Определяет практическую значимость темы работы, причину ее выбора и формы использования полученного материала; устанавливает: цель (желаемый результат дипломной работы); задачи формулируются по обозначенным в оглавлении главам работы в форме перечисления (проанализировать…, разработать…, обобщить…, выявить…, изыскать…, найти…, изучить…, определить…, описать…, установить…, выяснить). Формулировки задач необходимо делать более точными, поскольку описание их решения должно составить содержание дипломной работ. Указывается объект исследования (предприятие - название); предмет исследования (организация работы предприятия и процесса приготовления кулинарной продукции). Дается краткая характеристика информационной базы исследования (задействованным литературным источникам), на основании которой была написана дипломная работа.
Глава 1 работы носит общетеоретический характер и включает обзор современного состояния отрасли. В теоретической части необходимо выявить актуальные направления в приготовлении сложной кулинарной продукции согласно выбранному  профессиональному модулю.  
Глава 2. В практической части проводится аналитическая работа по предприятию общественного питания, на основе которого пишется выпускная квалификационная работа.
Глава 3 носит проектный характер с рассмотрением  и обоснованием основных направлений совершенствования предмета исследования.
В заключении подводятся итоги всей работы. Необходимо перечислить  положительные стороны, недостатки, обобщить результаты экспериментальной (практической) части, сделать выводы и рекомендации относительно возможности практического применения материалов работы, дать оценку полноты решения поставленной задачи.
Список использованных источников помещается в конце работы и включает только те источники, на которые в работе есть ссылки. В начале списка указываются законы, указы и постановления Правительства РФ по вопросам, связанным с разработкой данной темы работы, статистические ежегодники, а затем все остальные литературные источники в алфавитном порядке. Ссылки на используемые литературные и цифровые материалы обязательны.

В приложениях размещаются балансы предприятия с формами отчетности, справочный материал, таблицы (более 1 страницы), вспомогательные рисунки, диаграммы, схемы, карты и т.п. Все приложения нумеруются в порядке расположения,  на них должны быть соответствующие ссылки в тексте работы. 
Рекомендации по содержанию и выполнению глав дипломной работы
ГЛАВА 1. ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ ДАННОЙ ГРУППЫ БЛЮД

В первой главе дипломной работы автор должен раскрыть такие вопросы как:
· особенности данного вида питания;
· характеристика и пищевая ценность  основного (нового) сырья для данной группы блюд;

1.1. Особенности данного вида питания

В данном разделе необходимо указать особенности различных видов питания: школьного, диетического, лечебно-профилактического и национальных кухонь различных стран мира (японская, европейская, грузинская и т.д.).
1.2. Характеристика основного сырья
При раскрытии характеристики основного (нового) сырья, используемого для приготовления данной группы блюд автор должен рассмотреть ассортимент сырья, его пищевую ценность, условия хранения  и требование к качеству.

ГЛАВА 2. АНАЛИЗ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ (НАИМЕНОВАНИЕ)
В этой главе дипломной работы необходимо представить портрет предприятия и установить основные характеристики исследуемого предприятия общественного питания.
2.1. Общая характеристика предприятия общественного питания
В данном параграфе необходимо рассмотреть  и проанализировать следующие  вопросы: 
· название предприятия (определение по ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»); идентифицировать предприятие по основным признакам (в соответствии с требованиями ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»;
· организационно-правовая форма собственности предприятия;

· месторасположение предприятия; проанализировать размещение предприятия, подъездные пути, прилегающую территорию, площадку для мусоросборника,
· способы предоставления информации об услугах потребителям и установить соответствие с Постановлением Правительства РФ от 15 августа 1997 года № 1036 (ред. от 04.10.2012) «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»; 

· методы и формы обслуживания потребителей;
· ассортимент реализуемой продукции;

· описать стиль оформления торгового зала, оснащение торгового зала;

· состав помещений, их площадь, наличие  и соответствие требованиям к освещению, канализации, отоплению, вентиляции; состав помещений предприятия представить в виде таблицы 1.

Таблица 1 - Состав помещений предприятия

	Группы помещений
	Перечень помещений

	Для посетителей
	

	Производственные
	

	Складские
	

	Административные
	

	Технические
	


2.2 Организация производства продукции
Автор должен описать организацию производства предприятия. Раскрывая данный вопрос, необходимо выполнить следующее:

· составить схему организации технологического процесса с учетом типа предприятия, ассортиментного перечня (рисунок 1);

· определить структуру производства (цеховая или безцеховая); 

· составить перечень основных производственных цехов и вспомогательных помещений; составить схему производственно-технологических связей основных цехов;

· охарактеризовать основные принципы размещения производственных цехов в предприятии.
	
[image: image1]

	Рисунок 1 - Схема инфраструктуры производства


2.3. Техническое оснащение цеха (согласно заданию)
Автор должен указать фактическую площадь цеха. Рассчитать  площадь цеха по максимальному количеству работников цеха и проанализировать на соответствие нормативам с учетом необходимого оборудования и инвентаря.
Площадь производственных помещений должна обеспечить безопасные условия труда и соблюдение санитарно-гигиенических требований. Площадь состоит из полезной площади, занятой под различным технологическим оборудованием, а также площади проходов.

Площадь производственных помещений рассчитывается по формуле 2:
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где     Sобщ. – общая площадь цеха (м2);
 Sпол. – полезная площадь цеха, занятая оборудованием;
 Ксп – коэффициент использования площади, учитывающий проходы между оборудованием.

Приняты следующие коэффициенты использования площади: для горячего цеха – 0,25-0,3, для холодного – 0,35-0,4, для заготовочных – 0,35.

Для расчета полезной площади, занимаемой оборудованием составляется таблица 2:
Таблица 2 - Спецификация оборудования цеха
	Наимено-вание оборудо-вания
	Тип, марка
	Коли-

чество

единиц
	Габаритные размеры
	Площадь единицы оборудо-

вания,

м 2
	Общая площадь занимаемая оборудо-ванием,

м 2

	
	
	
	L длина, м
	   B ширина, м
	Н высота, м
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого Sпол.
	
	
	
	
	
	
	


Произвести расчет площади цеха (Sобщ.) по формуле 2. 
Составить инструкционную карту с правилами эксплуатации и  техникой безопасности основного оборудования цеха (Приложение 7), представить таблицу с перечнем инвентаря и столовой посуды, их количеством и назначением.
Автор должен сделать анализ имеющегося оборудования  с учетом затрат на ремонт или приобретение нового.
2.4. Пропускная способность предприятия общественного питания
Автор должен составить таблицу загрузки зала и определить количества потребителей.

Таблица загрузки зала составляется с учетом режима работы предприятия, степени загрузки зала в течение дня и оборачиваемости одного посадочного места в течение часа (Приложение 8).

Количество потребителей в каждый час работы предприятия:
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где N час. – количество потребителей за каждый час работы зала;

Р – количество мест в зале;

Ч – оборачиваемость одного места в час;

С – средний процент загрузки зала, %.

Расчеты сведите в таблицу. Например:

Таблица 3 - Загрузка зала столовой на 100 мест

	Часы работы зала
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала,

%
	Количество потребителей,

чел/час

	
	Ч
	С
	N

	8-9
	3
	30
	90

	и т.д.
	и т.д.
	и т.д.
	и т.д.

	
	
	
	

	Итого:
	
	
	


Количество потребителей в исследуемом  предприятии определяется  путем наблюдений за определенный период времени. Необходимо сделать сравнительный анализ рассчитанных и фактических данных, сделать вывод.
2.5.Организация труда персонала

Автору необходимо дать характеристику персонала цеха с учетом  его квалификации, возраста, образования.  Рассмотреть имеющийся график выхода на работу, проанализировать, внести предложения по улучшению вида графика выхода производственного персонала на работу с учетом режима работы зала, особенностей обслуживания потребителей. Оформить график выхода на работу персонала производственного цеха.        
Примерная форма и содержание графика: 
	____________________________

                                Утверждаю:

         (название предприятия)
                                             Директор________________

График выхода поваров на работу  кафе

на октябрь  2019 г.

Ф.И.О.

Разряд

Месяц октябрь 
Кол-во рабочих смен

Кол-во выработанных часов

Перерывы на обед

Д а т ы

1

2

3

4

и т.д.

Повар

V
8.00-17.00

8.00-17.00

8.00-17.00

8.00-17.00

8.00-17.00

и т.д.

21

8 х 21 = 168 часов

с 10.30-11.00

с 13.30-14.00
Составил зав.производством:__________________



ГЛАВА 3. СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ И РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТА ДАННОЙ ГРУППЫ БЛЮД
Основная задача данной главы – провести анализ организационно-технологической работы производства исследуемого предприятия по приготовлению данной группы блюд.

3.1. Разработка документации на новое блюдо
3.1.1. Разработка технико-технологической карты на новое блюдо
Проводится анализ ассортимента данной группы блюд в исследуемом предприятии:

· по способу тепловой обработки;

· по сырью;

· по пищевой ценности;

· по частоте включения в меню;

· по частоте заказа потребителями.
Рекомендуется полученную информацию представить в виде графиков, таблиц или диаграмм (приложение 6).
Сделать выводы и предложения по данному вопросу. 
Разработать технико-технологическую карту на новое блюдо по теме диплома для исследуемого предприятия.

Рекомендуемая форма технико-технологической карты прилагается (Приложение 9).
Порядок разработки проекта рецептур на фирменные и новые блюда (изделия) включает в себя этапы: 

1. Выбор блюд (изделий) для разработки с учетом их новизны, кулинарных достоинств, сочетания продуктов, оформления при отпуске.

2. Изучение возможности применения новых способов кулинарной обработки сырья и продуктов, использования новых видов сырья и полуфабрикатов, пищевых добавок и специй и т.д.

3. Составление проекта рецептуры на блюдо (изделие)
4. Описание технологии приготовления блюда (изделия).

5. Корректировка рецептуры блюда (изделия) с учетом сочетаемости продуктов и органолептических показателей (внешнего вида, текстуры, запаха, вкуса).

6. Корректировка выхода блюда (изделия). 

Определение органолептических показателей фирменных и новых блюд (изделий) проводят в соответствии с ГОСТ Р 53104 - 2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания», физико-химических показателей - лабораторными методами или расчетным способом, микробиологических показателей - в соответствии с требованиями СанПиН 2.3.2.1078-01.

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов с изменениями и дополнениями.
Расчет пищевой ценности фирменных и новых блюд (изделий) осуществляют в соответствии с Таблицами химического состава пищевых продуктов, официально изданные на территории Российской Федерации.  

 Установление сроков годности фирменных и новых блюд (изделий) осуществляют в соответствии с СанПиН 2.3.2.1324-03 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
  
В процессе отработки рецептур и технологии блюда (изделия) определяют:

· нормы закладки (расхода) компонентов (ингредиентов) массой нетто;

· массу полуфабриката (полуфабрикатов);

· температурные режимы и продолжительность тепловой обработки;

· кулинарную готовность блюда (изделия);

· выход готового блюда (изделия);

· потери при тепловой обработке (выпечке);

· потери при порционировании;

· органолептические и физико-химические показатели качества блюд (изделий), а при необходимости - микробиологические;

· пищевую и энергетическую ценность.  

  Рассчет пищевой и энергетической ценности нового или фирменного блюда (изделия), результаты расчетов прилагаются (Приложение 10).
Пищевая ценность блюда (изделия) определяется качеством входящего в него сырья (продуктов), усвояемостью, степенью сбалансированности по основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам). Расчет пищевой ценности производится по таблицам справочника «Химический состав пищевых продуктов», в которых указано содержание белков, жиров, углеводов в 100 г съедобной части продукта (сырья). 
Если блюдо (изделие) подвергается тепловой обработке, то при расчете пищевой и энергетической ценности учитывают потери: для белков – 6%, жиров – 12%, углеводов – 9%. Содержание основных пищевых веществ с учетом сохранности после тепловой обработки представлено в таблице 4.

Энергетическая ценность блюда (изделия) характеризуется долей энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе биологического окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятельности организма. 

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


К = Б × 4 + Ж × 9 + У×4,                                                               ( 4)

где К – энергетическая ценность  блюда, ккал;

 Б – содержание белков в блюде, г;

 Ж – содержание жиров в блюде, г;

 У – содержание углеводов в блюде, г;

 4,9,4 – энергетические коэффициенты.
3.1.2. Разработка калькуляционной карточки на новое  блюдо
Автор должен рассчитать стоимость нового блюда с учетом наценки данного предприятия, оформить калькуляционную карточку.  (Приложение  11). В данном вопросе  необходимо обосновать экономическую целесообразность введения нового блюда в производство, сделать сравнительный анализ цены продажи различных блюд данной группы (можно рассмотреть ценовую категорию примерных блюд  других предприятий, данные представить в виде таблиц, диаграмм).

3.2.Разработка схемы технологического процесса приготовления нового блюда

Для раскрытия этого вопроса автор должен разработать схему технологического процесса приготовления блюда с указанием сроков технологических операций и температурных режимов по разработанной технико-технологической карте (Приложение 12).
В данном пункте автор должен рассмотреть особенности организации подачи данной группы блюд, порядок оформления разработанного блюда для подачи в массовом или банкетном исполнении.
3.3.Организация контроля качества готовой продукции 

В этом разделе автор должен  раскрыть суть организации контроля качества рассматриваемой группы блюд, указать возможные дефекты разработанного блюда.
Для раскрытия этого вопроса автор должен составить оценочную ведомость с указанием снижения баллов за возможные дефекты (Приложение 13).  Необходимо представить  таблицу возможных дефектов на разработанное блюдо с указанием причин их возникновения (Приложение 14).
3.4.Пути совершенствования и внедрения данной группы блюд
Автору необходимо предложить пути совершенствования приготовления данной группы блюд, разработать  мероприятия   (реклама, презентация) для успешной реализации данного блюда. 
Вывод по третьей главе.
3. Оформление выпускной квалификационной работы

Текст дипломной 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.

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

Титульный лист, задание (состоящее из 2-х страниц, отпечатанных на одном листе с двух сторон), план-график, бланк плагиата включаются в общую нумерацию страниц, но  номер страницы на титульном листе не проставляется. Нумерация начинается с «СОДЕРЖАНИЕ» (т.е. со страницы 6).
Расстояние между заголовком и текстом составляет 1 интервал, между заголовками раздела и подраздела -  1 интервал. 
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.  

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

В ВКР 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 8.
Цифровой материал, результаты расчетов и анализа, как правило, оформляются в виде таблиц, включаемых как  в основную часть ВКР (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 ВКР (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.

Оформление табличного материала представлено в  Приложении 9.

Формулы размещаются отдельными строками и нумеруются сквозной нумерацией. 

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

После формулы ставится запятая и с новой строки после слова «где» идет расшифровка каждого обозначения, например: 

S = а2 ,                                                                                                        (2)
где     S – площадь квадрата, м2 , 

а – сторона квадрата, м.

Формулы, следующие одна за другой и не разделенные текстом, отделяются запятой.

Размеры прописных букв и цифр формул – 6-8 мм, строчных 3-4 мм, индексы и показатели в 1,5-2 раза меньше буквенных обозначений.

Формулы следует выделять из текста в отдельную строку. Выше и ниже каждой формулы оставляется свободной одна строка. 

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

При его оформлении рекомендуется следующая последовательность расположения материала:

1.  Официально-документальные материалы: Президента РФ, Правительства РФ, Государственной Думы РФ:

а) федеральные законы РФ;

б) указы Президента РФ;

в) постановления Правительства РФ.

2. Труды, речи, выступления Президента РФ, Правительства РФ, материалы конференций, съездов.

3. Технико-экономические нормативы, стандарты, сборники документов, санитарные нормы и правила, материалы министерств и ведомств, статистические сборники.

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

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

6. Библиографические указатели, использованные в процессе работы.

В подразделе «Список использованных источников» 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. Защита выпускной квалификационной работы 
Дипломная работа, выполненная в соответствии с данными методическими рекомендациями, подписывается автором с указанием даты ее выполнения и подшивается в следующей последовательности: 

· титульный лист установленного образца (приложение 4);

· задание (приложение 3);
· план-график (приложение 18);

· бланк плагиата (приложение 17). Оригинальность ВКР – 80%; 
–  оглавление работы (приложение 5);

–  введение;
– основная часть (три главы);

· заключение;

· список использованных источников;

– приложения.

Рецензирование дипломной работы осуществляется рецензентами. 

Структура рецензии представлена в приложении 15. Внесение изменений в выпускную квалификационную работу после получения рецензии не допускается.
В конце рецензии дается заключение о возможности присвоения дипломнику квалификации «Техник-технолог» по ППССЗ 19.02.10 Технология продукции общественного питания при успешной защите дипломной работы.

В отзыве руководителя (Приложение 16) отражается оценка соответствия требованиям ФГОС подготовленности автора выпускной квалификационной работы, дается характеристика содержания работы, оценка полноты раскрытия исследуемых вопросов. Календарный план ВКР представлен в Приложение 17. Бланк плагиата (Приложение 18)
При подготовке к защите дипломной работы студент пишет доклад (вступительное слово), готовит раздаточный материал (слайды, таблицы, графики, диаграммы) для членов комиссии. Содержание вступительного слова и раздаточного материала согласовывается с руководителем.
Электронная презентация в редакторе Power Point является иллюстративным материалом к докладу при защите ВКР и представляет собой совокупность слайдов, раскрывающих основное содержание ВКР, выполненной студентом.

 Электронная презентация включает: 

– титульный лист с указанием темы ВКР; Ф.И.О. студента; Ф.И.О. руководителя ВКР;  Ф.И.О. рецензента ВКР - 1 слайд;

– результаты проведенного анализа исследуемой области, экономическое обоснование основных параметров и характеристик, трактовку полученных результатов  в виде таблиц, графиков, диаграмм и схем, которые размещаются на отдельных слайдах и озаглавливаются – до 10 слайдов.

Слайды обязательно должны быть пронумерованы. Цветовой фон слайдов подбирается так, чтобы на нем хорошо был виден текст.

Продолжительность доклада (презентации) составляет 10 мин. 

Материал, используемый в докладе (презентации), должен строго соответствовать  содержанию ВКР. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится на открытом заседании государственной экзаменационной комиссии.

На защиту выпускной квалификационной работы отводится до 35 минут. Процедура защиты устанавливается председателем государственной экзаменационной комиссии по согласованию с членами комиссии и, как правило, включает доклад обучающегося, чтение отзыва и рецензии, вопросы членов комиссии, ответы обучающегося. Может быть предусмотрено выступление руководителя выпускной квалификационной работы, а также рецензента.

Доклад необходимо начать с обоснования актуальности темы и характеристики объекта исследования. Далее следует раскрыть основное содержание работы, обращая особое внимание на освещенный в работе передовой опыт и отличительные недостатки в практике работы организации общественного питания, а также те выводы и рекомендации, которые, по мнению выпускника, будут способствовать улучшению деятельности предприятия. 
Члены комиссии оценивают работы, исходя из степени раскрытия темы, самостоятельности и глубины изучения проблемы, обоснованности выводов и предложений. Результаты защиты обсуждаются экзаменационной комиссией на закрытом заседании. При определении окончательной оценки по защите выпускной квалификационной работы учитываются:

- доклад выпускника по каждому разделу выпускной работы;

- ответы на вопросы;

- оценка рецензента;

- отзыв руководителя. 
5. Критерии оценки выпускной квалификационной работы
Оценка «отлично» выставляется если:
1. Показана актуальность исследования.
2. Обоснованы и четко сформулированы: цель, задачи, объект и предмет дипломной работы.

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

4. Осуществлен проект, доказывающий результативность выполненной работы. 
5. Сделаны четкие и убедительные выводы по результатам исследования.

6. Список использованных источников в достаточной степени отражает информацию, имеющуюся в литературе по теме исследования. В тексте имеются ссылки на литературные источники.

7. Имеется необходимый иллюстративный материал.

8. Содержание выпускной работы доложено в краткой форме, последовательно и логично, даны четкие ответы на вопросы, поставленные членами ГЭК.

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

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

4. Осуществлен проект, доказывающий результативность выполненной работы. 

5. Сделаны четкие и убедительные выводы по результатам исследования.

6. Список литературы не полностью отражает проведенный информационный поиск. В тексте нет ссылок на литературные источники.

7. Содержание и результаты исследования доложены недостаточно четко.

8. Выпускник дал ответы не на все заданные вопросы.

Оценка «удовлетворительно» выставляется если:
К выпускной работе имеются замечания по содержанию, по глубине проведенного исследования, работа доложена неубедительно, не на все предложенные вопросы даны удовлетворительные ответы.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется если:
Выпускная работа имеет много замечаний в отзывах руководителя, рецензента, работа доложена неубедительно, непоследовательно, нелогично, ответы на поставленные вопросы практически отсутствуют.

Примечание
Окончательная оценка выпускной квалификационной работы дается ГЭК, которая вправе учесть сделанные замечания руководителя и рецензента.
6. Список рекомендуемой литературы
Нормативная документация:

1. ГОСТ 16814-88 Хлебопекарное производство. Термины и определения.

2. ГОСТ 17481-72 Технологические процессы в кондитерской промышленности. Термины и определения.

3. ГОСТ 19477-74 Консервы плодоовощные. Технологические процессы. Термины и определения.

4. ГОСТ 28322-89 Продукты переработки плодов и овощей. Термины и определения.

5. Альбом документов учёта в общественном питании.

6. Трудовой кодекс Российской Федерации.  (ТК РФ) от 30.12.2001 N 197-ФЗ. (принят ГД ФС РФ 21.12.2001)

7. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях  от 30.12.2001 N 195-ФЗ. (принят ГД ФС РФ 20.12.2001) (ред. от 04.05.2011) 

8. Федеральный закон от 08 августа 2001г. №129-ФЗ «О государственной регистрации юридических лиц и индивидуальных предпринимателей»// СЗ РФ.- №33 (ч.1). 

9. Российская федерация закон о защите прав потребителей (в ред. Федеральных законов от 09.01.1996 N 2-ФЗ, с изм., внесенными Федеральным законом от 23.07.2008 N 160-ФЗ)

10. Постановление Правительства РФ от 19 ноября 2003г. № 696 «О знаке обращения на рынке»// СЗ РФ.- № 47.

11. Федеральный закон от 2 января 2000г. в редакции от 2001г. №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» // СЗ РФ.
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ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение 1

Примерная тематика выпускных квалификационных работ 
1. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления      холодных десертов на примере …

2. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления      песочных пирожных: корзиночек  на примере…

3. Совершенствование технологии и расширение ассортимента песочных пирожных  с желе на примере ….

4. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления      банкетных закусок  на примере….       
5. Совершенствование технологии и расширение ассортимента  пирожных  с обсыпкой на примере ….

6. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  крошковых пирожных из песочного теста…

7. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  крошковых пирожных из бисквитного теста…

8. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления бисквитных тортов со сливочно-йогуртовым кремом на примере….

9. Совершенствование технологии и расширение ассортимента маффинов  на примере…
10. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  национальных изделий из дрожжевого теста на примере…
11. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  комплексных обедов на примере…

12. Совершенствование технологии и расширение ассортимента муссовых тортов   на примере…
13. Совершенствование технологии  и расширение ассортимента   блюд из рубленой мясной массы  на примере…
14. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд из  рубленой рыбной массы  на примере….
15. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления горячих блюд из   нерыбного  водного сырья на примере….
16. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления запеканок из  мяса, рыбы, птицы  на примере….
17. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд из рубленой  массы сельскохозяйственной птицы на примере …
18. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих жареных блюд из мяса   на примере ….
19. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  печенья из песочного теста   на примере…
20. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих рыбных блюд   для бизнес-ланчей на примере …
21. Совершенствование технологии и расширение ассортимента жареных блюд из филе рыбы на примере…

22. Совершенствование технологии и расширение ассортимента заказных свадебных тортов  на примере...
23. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  горячих десертов: пудингов на примере…
24. Совершенствование технологии и расширение ассортимента фруктовых салатов на примере …

25. Совершенствование технологии и расширение ассортимента желированных десертов на примере…
26. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих  блюд из нерыбного водного сырья на примере ….
27. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих  блюд из овощей на гриле на примере ….
28. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих  банкетных блюд из жареной птицы  на примере ….
29. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих  блюд из птицы для фуршетов  на примере…
30. Совершенствование технологии и расширение ассортимента жареных  блюд из субпродуктов  на примере ….
31. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих блюд из запеченных овощей на примере ….
32. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из макаронных изделий  на примере  ….
33. Совершенствование технологии и расширение ассортимента пудингов и запеканок из круп на примере ….
34. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из яиц  на примере ….
35. Совершенствование технологии и расширение ассортимента пудингов и запеканок из творога  на примере ….
36. Разработка ассортимента и совершенствование  технологии приготовления холодных блюд из  сыра на примере …
37. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  мелких пирожных «Десертный набор» для фуршетов на примере…
38. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления салатов-коктейлей из рыбы на примере…
39. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных соусов на примере …
40. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления сладких соусов на примере …
41. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления горячих соусов на примере …
42. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных закусок   для проведения банкетов на примере …
43. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления горячих  закусок   из грибов на примере ….
44. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных блюд и закусок    из рыбы  на примере …
45. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных блюд и закусок    из мяса на  примере …
46. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных блюд и закусок    из филе птицы на примере ресторана…
47. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных закусок из субпродуктов на примере…
48. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  овощных супов-пюре  на  примере ресторана…
49. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления   национальных японских супов  на  примере …
50. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  блюд для диетического питания  на  примере …
51. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления пирожных на основе масляного бисквита на примере …
52. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления пирожных из заварного теста на примере …
53. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления тортов из слоеного теста на примере…
54. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления мелкоштучных  изделий из песочного теста на примере…

55. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  овощных кексов на примере…
56. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления тематических тортов на примере …

57. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления кремов для оформления десертов, пирожных и тортов  на примере ….

58. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления  шоколадно-фруктовых фондю на примере…

59. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления мороженого парфе на примере….

60. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления банкетных закусок на примере….
61. Совершенствование технологии  и расширение ассортимента        банкетных холодных блюд…
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Рисунок 1 - Анализ частоты заказов блюд  из птицы в зависимости от способов тепловой обработки
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Таблица 1 - Инструкционная карта эксплуатации оборудования

	Наименование оборудования 
	Марка оборудования
	Правила эксплуатации
	Техника безопасности

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Приложение 8
Примерные графики загрузки залов

различных типов предприятий общественного питания

При составлении графиков загрузки процент загрузки залов может изменяться в зависимости от специфических условий работы проектируемого предприятия. Отклонения в графиках загрузки залов должны быть экономически обоснованы.

График загрузки зала общедоступной столовой

	Часы работы
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала
	Количество потребителей в час

	8-9
	3
	30
	

	9-10
	3
	20
	

	10-11
	3
	20
	

	11-12
	2
	50
	

	12-13
	2
	70
	

	13-14
	2
	100
	

	14-15
	2
	80
	

	15-16
	2
	40
	

	16-17
	2
	20
	

	17-18
	2
	40
	

	18-19
	2
	60
	

	19-20
	2
	25
	


Всего:
Примечание: Продолжительность посадки:

завтрак – 20 мин. обед – 30 мин. ужин – 30 мин.

График загрузки зала диетстоловой с самообслуживанием (I вариант)

	Часы работы
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала
	Количество потребителей в час

	Завтрак

8-9
	2,4
	50
	

	9-10
	2,4
	20
	

	10-11
	2,4
	20
	

	Обед

11-12
	1,72
	50
	

	12-13
	1,72
	80
	

	13-14
	1,72
	100
	

	14-15
	1,72
	70
	

	15-16
	1,72
	40
	

	16-17
	1,72
	37
	

	Ужин

17-18
	2
	50
	

	18-19
	2
	60
	

	19-20
	2
	30
	


Всего:
Примечание: Продолжительность посадки:

завтрак – 25 мин. обед – 35 мин. ужин – 30 мин.

График загрузки зала общедоступной диетстоловой с обслуживанием официантами (II вариант)

	Часы работы
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала
	Количество потребителей в час

	Завтрак

8-9
	2
	50
	

	9-10
	2
	20
	

	10-11
	2
	15
	

	Обед

11-12
	1,5
	50
	

	12-13
	1,5
	80
	

	13-14
	1,5
	100
	

	14-15
	1,5
	70
	

	15-16
	1,5
	50
	

	16-17
	1,5
	30
	

	Ужин

17-18
	1,5
	30
	

	18-19
	1,5
	60
	

	19-20
	1,5
	30
	


Всего:

Примечание: Продолжительность посадки:

завтрак – 30 мин. обед – 40 мин. ужин – 40 мин.

График загрузки зала диетстоловой при промышленном предприятии

	Часы работы
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала
	Количество потребителей в час

	Завтрак I смены

7-8
	4
	90
	

	8-9
	п е р е р ы в

	9-10
	

	10-11
	

	Обед I смены

11.00-11.20
	1
	100
	

	11.20-11.40
	1
	90
	

	11.40-12.00
	1
	90
	

	12.00-12.20
	1
	80
	

	12.20-13.00
	п е р е р ы в

	13-14
	

	14-15
	

	Обед II смены

15-16
	3
	80
	

	16-17
	п е р е р ы в

	17-18
	

	Ужин II смены

18.00-18.20
	1
	100
	

	18.20-18.40
	1
	80
	

	18.40-19.00
	1
	60
	


Всего:
Примечание: I смена – расчет на 60% питающихся
II смена – расчет на 40% питающихся

График загрузки зала ресторана при гостинице

	Часы работы
	Ресторан
	Ресторан, работающий в дневное время по сокращенному меню

	
	количе-ство посадок

в час
	процент загрузк-

ки
	количест-во потре-

бителей
	количе-ство посадок

в час
	процент загрузк-

ки
	количест-во потре-

бителей

	12-13
	1,2
	50
	
	1,5
	50
	

	13-14
	1,2
	70
	
	1,5
	70
	

	14-15
	1,2
	70
	
	1,5
	70
	

	15-16
	1,2
	80
	
	1,5
	60
	

	16-17
	1,2
	50
	
	1,5
	50
	

	17-18
	перерыв
	
	перерыв
	

	18-19
	0,6
	80
	
	0,6
	60
	

	19-20
	0,6
	70
	
	0,6
	70
	

	20-21
	0,6
	100
	
	0,6
	100
	

	21-22
	0,6
	80
	
	0,6
	80
	

	22-23
	0,6
	70
	
	0,6
	70
	

	23-24
	0,6
	60
	
	0,6
	60
	


Всего:
Примечание: Продолжительность посадки:

обед – 50 мин. I вариант

ужин – 100 мин.

обед – 40 мин. II вариант

ужин – 100 мин.

График загрузки зала ресторана общегородского типа

	Часы работы
	Ресторан в дневное время работает по сокращенному меню
	Ресторан

	
	количе-ство посадок

в час
	процент загрузк-

ки
	количест-во потре-

бителей
	количе-ство посадок

в час
	процент загрузк-

ки
	количество потре-

бителей

	11-12
	1,5
	30
	
	1
	30
	

	12-13
	1,5
	60
	
	1
	70
	

	13-14
	1,5
	70
	
	1
	70
	

	14-15
	1,5
	70
	
	1
	70
	

	15-16
	1,5
	50
	
	1
	60
	

	16-17
	1,5
	40
	
	1
	50
	

	17-18
	перерыв
	
	перерыв
	

	18-19
	0,5
	70
	
	0,5
	70
	

	19-20
	0,5
	80
	
	0,5
	80
	

	20-21
	0,5
	100
	
	0,5
	100
	

	21-22
	0,5
	80
	
	0,5
	80
	

	22-23
	0,5
	70
	
	0,5
	70
	

	23-24
	0,5
	60
	
	0,5
	60
	


Всего:
Примечание: Продолжительность посадки:

обед – 40 мин. I вариант

ужин – 120 мин.

обед – 60 мин. II вариант

ужин – 120 мин

График загрузки зала кафе (обслуживание официантами)

	Часы работы
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала
	Количество потребителей в час

	10-11
	1,5
	30
	

	11-12
	1,5
	30
	

	12-13
	1,5
	80
	

	13-14
	1,5
	90
	

	14-15
	1,5
	80
	

	15-16
	1,5
	50
	

	16-17
	1,5
	40
	

	17-18
	1,5
	40
	

	18-19
	0,5
	90
	

	19-20
	0,5
	100
	

	20-21
	0,5
	70
	

	21-22
	0,5
	50
	


Всего:
Продолжительность посадки: завтрак и обед (по 40 мин.)

Ужин – 120 мин.

График загрузки зала столовой при промышленном предприятии

	Часы работы
	Закрытая
	Общедоступная

	
	Коли-чество посадок

в час
	процент загрузк-

ки
	количест-во потре-

бителей
	количе-ство посадок

в час
	процент загрузк-

ки
	количест-во потре-

бителей

	I смена

11-11.20
	1
	100
	
	1
	100
	

	11.20-11.40
	1
	90
	
	1
	90
	

	11.40-12
	1
	90
	
	1
	90
	

	12-12.20
	1
	80
	
	1
	80
	

	12.20-13
	
	
	
	перерыв
	

	13-14
	
	
	
	2
	30
	

	14-15
	
	
	
	2
	30
	

	15-16
	
	
	
	2
	15
	

	16-17
	
	
	
	2
	10
	

	17-18
	
	
	
	перерыв
	

	П смена

18-18.20
	1
	100
	
	1
	100
	

	18.20-18.40
	1
	80
	
	1
	80
	

	18.40-19
	1
	60
	
	1
	60
	


Всего:
Продолжительность посадки:

с 11.20 до 12.20 и с 18 до 19 - 20 мин.

с 13 до 17 (полузакрытая столовая) - 30 мин.

График загрузки зала закусочной общего типа

	Часы работы
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала
	Количество потребителей в час

	8-9
	3
	15
	

	9-10
	3
	40
	

	10-11
	3
	30
	

	11-12
	3
	50
	

	12-13
	3
	70
	

	13-14
	3
	100
	

	14-15
	3
	80
	

	15-16
	3
	60
	

	16-17
	3
	40
	

	17-18
	3
	30
	

	18-19
	3
	50
	

	19-20
	3
	60
	

	20-21
	3
	40
	


Всего:
Продолжительность посадки - 20 мин.

График загрузки зала студенческой столовой

	Часы работы
	Количество посадок в час
	Средний процент загрузки зала
	Количество потребителей в час

	7-8
	4
	30
	

	8-9
	4
	40
	

	9-10
	4
	20
	

	10-11
	4
	40
	

	11-12
	3
	60
	

	12-13
	3
	80
	

	13-14
	3
	100
	

	14-15
	3
	80
	

	15-16
	3
	70
	

	16-17
	3
	60
	

	17-18
	3
	50
	

	18-19
	4
	40
	

	19-20
	4
	40
	

	20-21
	4
	30
	


Всего:
Продолжительность посадки: завтрак - 15 мин.

обед - 20 мин.

ужин – 15 мин.

Приложение 9
Пример оформления технико-технологической карты
УТВЕРЖДАЮ

Руководитель предприятия

(ФИО, дата)

ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико – технологическая карта распространяется на салат «Подарок моря», вырабатываемый ОАО «Паприка», реализуемое в кафе ОАО «Паприка».

2. ПЕРЕЧЕНЬ СЫРЬЯ

2.1  Для приготовления используется следующее сырье:

Тунец в собственном соку ГОСТ 7452-97

Морковь ГОСТ 32284-2013


Огурцы свежие грунтовые неочищенные ГОСТ 1726-85


Яйца куриные ГОСТ Р 52121-2003

Сыр ГОСТ 7616-85


Майонез ГОСТ 30004.1-93
2.2 Требования к сырью:

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления салата «Подарок моря» должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно – эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности качества и пр.)

3. РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1000 г

	
	БРУТТО, г
	НЕТТО, г

	Тунец в собственном соку
	315
	300

	Морковь
	189
	189/1501

	Огурцы свежие грунтовые неочищенные
	157,5
	150

	Яйца
	2 ½ шт.
	100

	Сыр
	110
	1002

	Майонез
	200
	200

	Выход
	-
	1000


1- В числителе указана масса нетто отварных овощей, в знаменателе масса очищенных овощей.

2- Масса тертого сыра.

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

Сок от тунца сливаем, рыбу нарезаем ломтиками, яйца отварные, морковь отварную очищенную, огурцы свежие, яйца – нарезаем соломкой. Выкладываем в фужер слоями яйца, рыбу, огурец, морковь, поливаем майонезом, сверху посыпаем тертым сыром.

5. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

5.1  Органолептические показатели качества:

Внешний вид – слои четко выражены, форма нарезки правильная.

Цвет – соответствует входящим продуктам.

Консистенция – мягкая, у огурцов – хрустящая.

Вкус – в меру соленый, без посторонних привкусов и запахов.

5.2. Микробиологические показатели:

По микробиологическим показателям данное блюдо должно соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 п.1.9.15.

6. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ В 100 Г

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	10,97
	17,7
	2,23
	212,1


Ответственный исполнитель ____________       ___________________

                                                                                          подпись                                           ФИО

Шеф – повар                            ____________       ___________________
                                                                                           подпись                                           ФИО

Приложение 10
Расчет пищевой ценности

	Наименование сырья и продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	Нетто,г
	%
	г
	%
	г
	%
	г

	Тунец в собственном соку
	300
	22
	66
	0.7
	2,1
	-
	-

	Морковь
	150
	1,3
	1,95/

1,8331
	0,1
	0,15/

0,1321
	7,2
	10,8/

9,828

	Огурцы свежие грунтовые неочищенные
	150
	0,8
	1,2
	0,1
	0,15
	2,6
	3,9

	Яйца
	100
	12,9
	12,9
	11,6
	11,6
	0,8
	0,8

	Сыр 
	100
	23
	23
	29
	29
	-
	-

	Майонез
	200
	2,4
	4,8
	67
	134
	3,9
	7,8

	ВЫХОД:
	1000
	-
	109,73
	-
	177
	
	22,33


1 – в числителе указанно содержание питательных веществ в моркови до тепловой обработки, в знаменателе - после
Приложение 11

Пример калькуляционной карточки
Унифицированная  форма  № ОП-1

Утверждена  постановлением  Госкомстата 

России  от 25.12.1998  № 132

	
	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
	


	
	Номер

документа
	Дата

составления

	КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ  КАРТОЧКА
	…………
	………….


	Порядковый номер калькуляции,

дата утверждения
	№ 1

от «3» апреля 2020 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. 
	картофель
	
	1,16
	50-00
	58-00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. 
	лук зеленый 
	
	0,21
	100-00
	21-00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. 
	сметана
	
	0,15
	120-00
	18-00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. 
	соль
	
	0,02
	20-00
	0-40
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. 
	перец молотый 
	
	0,0002
	1000-00
	0-20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. 
	укроп зелень
	
	0,03
	500-00
	15-00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая стоимость сырьевого набора на 1 кг, в руб
	Х
	Х
	112-60
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	

	Наценка 120 %,  руб.коп.
	135-12
	
	
	
	
	

	Цена продажи блюда,  руб.коп.
	24-77
	
	
	
	
	

	Выход одного блюда в готовом виде, грамм 
	100
	
	
	
	
	

	Заведующий производством
	п

о

д

п

и

с

ь
	Иванов В.В.
	
	
	
	
	

	Калькуляцию составил
	
	Смирнова С.С.
	
	
	
	
	

	УТВЕРЖДАЮ

Руководитель организации
	
	Воронов С.Ю.
	
	
	
	
	


Приложение  12
Схема технологического процесса приготовления блюда «Жульен с телячьим языком» 
	Масло сливочное
	
	Репчатый лук
	
	Шампиньоны
	
	Телячий язык
	
	Мука пшеничная
	
	Сливки

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	

	растопить 
	
	измельчить
	
	нарезать
	
	нарезать
	
	просеять
	
	налить









Приложение  13
 Пример оценочной ведомости качества блюда «………..» 

	Критерии оценки *
	Максимальное количество баллов

	
	

	Визуальное впечатление  (цвет, чистота тарелки, правильность подачи, правильность нарезки продуктов): в случае несоответствия одного из показателей снижается 1 балл
	4

	Масса блюда (основное блюдо, гарнир, соус): в случае несоответствия одного из показателей снижается 1 балл
	3

	Температура подачи (соответствует или не соответствует) 
	1

	ИТОГО
	8


*Количество критериев и баллов за них автор работы разрабатывает самостоятельно.

В итоге необходимо  оценить блюдо по пятибалльной системе для заполнения бракеражного журнала:

8 баллов -100% -оценка «5»
… баллов -….% -оценка «4»
…баллов -….% -оценка «3»
…баллов -….% -блюдо снимается с реализации
Приложение  14
Недостатки готовых изделий из дрожжевого теста и причины их возникновения.

	Недостатки 
	Причины возникновения 

	Поверхность изделия покрыта трещинами
	Недостаточная расстойка

Низкая температура печи

Изделия выпеченные из перекисшего теста

	Изделия расплывчатые без рисунка
	В тесто положено мало соли или много масла, длительная расстойка

	Изделия упругие с трещинами, корка бледная, на вкус соленные
	В тесто положено много соли

	Изделия бледные, без колера
	В тесто положено много соли

	Изделия темно-бурые, мякиш липнет
	В тесто положено много сахара

	Изделия бледные с трещинами, запах кислый
	Тесто перекисшее

	Мякиш изделия с неравномерной пористостью 
	Недостаточный обмин теста

	Изделия с «закалом»
	Тесто замешано слишком жидко 

Печь была недостаточно разогрета

	Изделия с боков имеют участки без корочек – « притиски»
	Слишком близкая рассадка изделий


Приложение 15
БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

ВОЛОГОДСКОЙ ОБЛАСТИ

«ЧЕРЕПОВЕЦКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

Рецензия
на выпускную квалификационную работу

Выпускная квалификационная (дипломная) работа выполнена

Студентом (кой)____________________________________________________

Группа____________________________________________________________

ППССЗ по специальности ______ _____________________________________
Наименование темы:________________________________________________

__________________________________________________________________

Рецензент__________________________________________________________

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

ОЦЕНКА ВЫПУСКНОЙ КЛАЛИФИКАЦИОННОЙ (ДИПЛОМНОЙ) РАБОТЫ

	№ п/п
	Показатели
	Оценки

	
	
	5
	4
	3
	2
	*

	1.
	Актуальность тематики работы
	
	
	
	
	

	2.
	Соответствие содержания работы ее теме
	
	
	
	
	

	3.
	Степень полноты обзора состояния вопроса и корректность постановки задачи
	
	
	
	
	

	4.
	Уровень и корректность использования в работе методов исследований, математического моделирования, расчетов
	
	
	
	
	

	5.
	Степень комплектности работы, применение в ней знаний естественнонаучных, социально-экономических, обще-профессиональных и специальных дисциплин 
	
	
	
	
	

	6.
	Ясность, четкость, последовательность и обоснованность изложения всех частей работы
	
	
	
	
	

	7.
	Применение современного математического и программного обеспечения, компьютерных технологий в работе
	
	
	
	
	

	8.
	Качество оформления работы (общий уровень грамотности, стиль изложения, качество иллюстраций, соответствие требованиям стандартов)
	
	
	
	
	

	9.
	Объем и качество выполнения табличного и графического материала, его соответствие теме работы и стандартам
	
	
	
	
	

	10.
	Объем списка использованной литературы, наличие современных изданий, оформление в соответствии с требованиями стандарта
	
	
	
	
	

	11.
	Практическая значимость, оригинальность и новизна полученных результатов, научных и технологических решений
	
	
	
	
	


*не оценивается (трудно оценить)

Отмеченные достоинства
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Отмеченные недостатки

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Заключение

Выпускная квалификационная (дипломная) работа __________________________________________________________________

(Ф.И.О.  студента полностью) 
заслуживает оценки ________________

Рецензент____________           «_____»_____________20___г.

                      (подпись)

Приложение 16
БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

ВОЛОГОДСКОЙ ОБЛАСТИ

«ЧЕРЕПОВЕЦКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

Отзыв
руководителя выпускной квалификационной работы

              Выпускная квалификационная (дипломная) работа выполнена 

Студентом (кой) ____________________________________________________
ППССЗ  ___________________________________________________________
Руководитель ______________________________________________________
Тема ВКР: _________________________________________________________
__________________________________________________________________

Оценка соответствия требованиям ФГОС подготовленности автора 

выпускной квалификационной работы

	Требования к профессиональной подготовке


	Соответствует
	В основном соответствует
	Не соответствует

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


 Отмеченные достоинства

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Отмеченные недостатки

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Заключение

Выпускная квалификационная (дипломная) работа __________________________________________________________________

(Ф.И.О.  студента полностью) 
соответствует требованиям ФГОС к профессиональной подготовке выпускника и может быть рекомендована к защите на  заседании ГЭК.

Руководитель    _____________                               «____»____________20___г.

   (подпись)

Приложение 17
Календарный план ВКР

	Подготовка ВКР
	Сроки 

	1
	Выбор темы, руководителя, оформление заявления
	14.01.2020

	2
	Утверждение темы ВКР
	17.01.2020

	3
	Утверждение задания на ВКР
	17.01.2020

	4
	Подбор и анализ исходной информации
	20.04.2020

	5
	Подготовка и утверждение плана (содержание) ВКР
	24.04.2020

	6
	Работа над разделами (главами) и устранение замечаний руководителя ВКР
	18.05.2020-11.06.2020

	7
	Согласование содержания ВКР, устранение замечаний
	18.05.2020-11.06.2020

	8
	Оформление и предоставление руководителю полного текста работы. Получение отзыва руководителя ВКР
	18.05.2020-11.06.2020

	9
	Прохождение нормоконтроля и проверка ВКР на плагиат
	до 11.06.2020

	10
	Предоставление студентом готовой ВКР рецензенту
	14.01.2020


Руководитель __________________________
/_____________/





(подпись)

Приложение 18

Бланк проверки на плагиат

БПОУ ВО «Череповецкий многопрофильный колледж»

по направлению 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания
Протокол проверки на оригинальность
выпускной квалификационной работы студента

группа 498, очная  форма обучения, срок обучения 3 года 10 месяцев
Иванова Ивана Ивановича

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

	Руководитель ВКР
	
	 
	     /______________/



	_____________ 2020 г.
	
	
	


Производственная группа помещений





Основные цеха





Вспомогательные цеха





Моечные 





Хлеборезка





Заготовочные





Доготовочные





Специализи-рованные





Овощной








Мясной





Рыбный





Птице-гольевой





Горячий





Холодный





Мучной





Кондитерский





Кулинарный





Соль





обжарить





обжарить





обжарить








Перемешать








Потушить, пока масса не загустеет
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