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Введение

С технологической точки зрения, сложная холодная кулинарная продукция включается в производственные программы значительного количества предприятий общественного питания в определённом процентном соотношении. В настоящее время в условиях ры​ночной экономики конкурентоспособность предприятий питания и целесообразность их деятельности основывается, прежде всего, на продуманном меню, включающем выбор определённой кухни, и качественно приготовленной кулинарной продукции. Грамотная организация технологического процесса производства и обслуживания служит залогом привлекательности для клиентов и гостей. В связи с этим приобретает огромное значение организация процесса приготовления сложной кулинарной продукции, в том числе холодной.
Целью курсовой работы по  ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции МДК.02.01.Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции является изучение теоретиче​ских знаний и получение навыков практической деятельности для организации процесса приготовления и приготовления сложной холодной кулинарной продукции на современных предприятиях питания с выбором определённых основных и дополнительных ингредиентов. 
Задачами курсовой работы являются:
· изучение процесса организации производства сложной холодной кулинарной продукции;

· изучение технологического процесса сложной холодной кулинарной продукции;

· ознакомление с ассортиментом сложной холодной кулинарной продукции;

· изучение основных и дополнительных ингредиентов, использующихся в процессе приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· освоение условий и сроков реализации, требований к качеству сложной холодной кулинарной продукции;

· разработка технологической документации сложной холодной кулинарной продукции,

· разработка способов подачи сложной холодной кулинарной продукции.
Выполнение курсовой работы является важнейшей составной частью учебного плана по профессиональному модулю ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции. 

Общие методические указания

Методические указания разработаны в соответствии с Положением об организации выполнения и защиты курсовой работы (проекта) ГБПОУ  ВО «Острогожский многопрофильный техникум». 

Выполнение студентом курсовой работы осуществляется на заключительном этапе изучения профессионального модуля (МДК), в ходе которого осуществляется обучение применению полученных знаний и умений при решении комплексных задач, связанных со сферой профессиональной деятельности будующих специалистов. 

Выполнение студентом курсовой работы по профессиональному модулю проводится с целью:
· систематизации и закрепления полученных теоретических знаний, практических умений, общих и профессиональных компетенций;

· углубления теоретических знаний в соответствии с заданной темой;

· формирования умений применять теоретические знания при решении поставленных вопросов;

· формирования умений использовать справочную, нормативную, техническую и технологическую документацию; 

· развития творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности;

· подготовки к итоговой государственной аттестации;

Курсовая работа выполняется в сроки определенные рабочим учебным планом по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Темы курсовых работ соответствуют рекомендуемой примерной тематике в рабочей программе профессионального модуля. Тема курсовой работы может быть связана с программой производственной практики (по профилю специальности) студента.

Положительная оценка по профессиональному модулю выставляется только при условии успешной сдачи курсовой работы на оценку не ниже «удовлетворительно».

Студентам, получившим неудовлетворительную оценку по курсовой работе, предоставляется право выбора новой темы или доработки прежней темы и определяется новый срок для ее выполнения. 

Курсовая работа по профессиональному модулю ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции имеет практический характер, то есть состоит из теоретической и практической части. В теоретической части курсовой работы студент должен четко и кратко раскрыть содержание предложенной темы, в практической части курсовой работы необходимо выполнить организационно-технологическую документацию авторского сложного блюда для конкретного предприятия общественного питания. 
Оформление курсовой работы

     При оформлении курсовой работы рекомендуется придерживаться следующих правил:
              Курсовая работа выполняется в печатном виде на листах формата А4, в редакторе Microsoft Office Word, шрифт “Times New Roman”, кегль 14 (для названия темы на титульном листе используется кегль 18), интервал – 1,5.                  Верхнее и нижнее поля – 20 мм; левое поле – 25 мм, правое поле – 15 мм, отступ (абзац) – 12,5 мм. Страницы нумеруются, начиная со второй, посередине листа сверху. Первой страницей считается титульный лист (Приложение 1). Далее идет содержание (Приложение 2). Каждая структурная часть начинается с новой страницы.

             Сноски (на литературу) печатаются в квадратных скобках после цитаты, (сначала указывается номер источника, а затем, после запятой – номер страни​цы, например: [3,121]. Сноски на несколько источников с указанием страниц разделяются между собой точкой с запятой: [6,56; 12, 58]. Все таблицы нумеруются арабскими цифрами в пределах всего текста. Справа пишется: Таблица и ее номер (без знака №). Ниже, посредине, - название таблицы. Рисунки, графики, схемы, фотографии, чертежи – все обозначаются как рисунки и имеют сквозную нумерацию, отдельную от таблиц. Под рисунком пишется: Рис. и его номер (без знака №), название. У рисунков, заимствованных из литературы, после названия дается сноска. 

              При оформлении списка источников необходимо соблюдать требования, предъявляемые к оформлению библиографического аппарата (Приложение 3).
   После списка использованной литературы студент должен поста​вить свою подпись и дату сдачи курсовой работы.
 Тематика курсовых работ:
1. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия сроки реализации, требования к качеству канапе (европейская кухня).

2. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству лёгких закусок для рождественского стола: традиции, обычаи.

3. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству волованов и тарталеток в современной кулинарии.

4. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству легких закусок  на выпеченной основе в современной кулинарии (региональная кухня).

5. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству легких закусок  из овощей в современной кулинарии. 

6. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных закусок из рыбы (донская кухня).

7. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных закусок из птицы в современной кулинарии (европейская кухня).

8. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству лёгких закусок из творога  и сыра в современной кулинарии.

9. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных блюд из моллюсков и ракообразных. 

10. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных блюд из птицы в современной кулинарии.

11. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных соусов - чатни в современной кулинарии.

12. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных   базовых соусов  и их производных (европейская кухня).

13. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных соусов - дипов в современной кулинарии.

14. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных  холодных блюд из рыбы (монастырская кухня).

15. Ассортимент, сырьё и полуфабрикаты, технологический процесс приготовления, условия и сроки реализации, требования к качеству сложных холодных блюд из мяса (Русская кухня).
Требования к структуре и содержанию курсовой работы
           По содержанию курсовая работа по ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции» носит практический характер, с учетом выбранной темы, уровня компетентности и индивидуальных способностей студента. По объему курсовая работа должна быть не менее 25-30 страниц печатного текста.

         По структуре курсовая работа состоит из следующих частей:

· введения, в котором раскрывается актуальность и значение темы, формулируются цели и задачи работы, происхождение названий, технологических терминов, а также приводятся основные виды сырья, их характеристика в соответствии с ГОСТ Р на сырье или полуфабрикаты;

· теоретическая часть состоит из пяти разделов: в первом разделе разрабатывается ассортимент блюд и кулинарных изделий, в котором представлены ингредиенты, выход на порцию; во втором характеризуются технологические режимы и приемы; в третьем - правила оформления и отпуска указанной группы продукции, в четвертом описывается условия и сроки реализации блюд по теме работы; в пятом составляется требования к качеству блюд;

· практическая часть состоит из пяти разделов: в первом разделе разрабатывается технологическая документация – технологические карты; во втором характеризуются и разрабатываются технологические схемы; в третьем – схемы организации сложной холодной кулинарной продукции, в четвертом описывается и разрабатывается подача и сервировка продукции; в пятом составляются таблицы используемого оборудования и инвентаря;

· заключение - это выводы и рекомендации относительно возможностей практического применения материалов работы;

· список использованных источников;

· приложения.

В списке использованных источников следует указать все источники, которые студент использовал в процессе выполнения курсовой работы (нормативные документы, техническая и справочная литература, журналы и пр.). При этом должны соблюдаться общепринятые правила библиографического описания источников. Список литературы дается в алфавитном порядке, с указанием автора, названия источника, места издания, названия издательства, года издания.
Методика выполнения курсовой работы

ВВЕДЕНИЕ
Во введении необходимо обосновать актуальность темы с учетом действующих отраслевых стандартов, постановлений, нормативных материалов по закрепленной теме; определить цель курсовой работы, задачи исследования; перечислить методы и учебные материалы, использованные в работе (объем 1-2 с.). 
1. Теоретическая часть курсовой работы
(в соответствии с выбранной тематикой, тема закрепляется за студентом после согласования с преподавателем с учетом производственной программы анализируемого предприятия общественного питания)
1.1.  Ассортимент сложной холодной кулинарной продукции
           Ассортимент сложной холодной кулинарной продукции – база  производственной программы предприятия питания. В этом разделе курсовой работы необходимо представить ассортимент сложной холодной кулинарной продукции по теме (от 20-30 наименований) с учётом сырья и кухни, выход на 1 порцию, расположив их в определённой последовательности. Предложите авторскую рецептуру 1 блюда (закуски) (объем 1-2 с.).
1.2. Технологические процессы приготовления сложной холодной кулинарной продукции
          Охарактеризуйте основные современные  и инновационные приемы в приготовлении выбранных блюд: механические (фарширование, обертывание, виды и способы панирования), химические, тепловые (варка, припускание, варка на пару,  вакуумная варка - су вид, жарка на гриле, горячем камне, на открытом огне, ВОК, в рукаве, пергаменте, фольге, регенерация и др.), охлаждения  и замораживания (традиционного, интенсивного «шок» и др.). Опишите особенности приготовления сложной холодной кулинарной продукции по выбранной тематике по каждой из групп. Поэтапно опишите технологические процессы приготовления блюд из разрабатываемого ассортимента с примерами рецептур. Дайте подробное описание технологии приготовления авторского блюда (закуски)  (объем 5-6 с.).
1.3.  Правила оформления и отпуска сложной холодной 

кулинарной продукции
          Современное оформление сложной холодной кулинарной продукции зависит от типа предприятия, ориентации на различные кулинарные традиции, способа подачи и многого другого. Использование различной современной посуды, классических и быстрых видов соусов, дрессингов и маринадов, сложных гарниров позволяет подачу блюда, приготовленного по различным технологиям, сделать современной. Инновационная технология кулинарного визажа выполняет дизайн кулинарной продукции в оригинальной и неповторимой манере. Опишите основные варианты подбора сложных гарниров и соусов при отпуске сложной холодной кулинарной продукции, схему размещения на блюде или тарелке продукции, способы декорирования соусами продукции (в соответствии с выбранной темой). Дайте подробное описание оформления и отпуска авторского блюда (закуски) (объем 2-3 с.).
1.4.  Условия и сроки реализации (хранения заготовок) сложной холодной кулинарной продукции
        Кулинарная обработка вызывает в продуктах глубокие физико-химические изменения, которые приводят к потере питательных веществ, что существенно влияет на усвояемость и пищевую ценность продуктов. Опишите основные изменения, происходящие с сырьём, полуфабрикатами, заготовками, кулинарным изделием при традиционных и инновационных технологических операциях (в соответствии с выбранной темой). Подберите условия и сроки реализации авторского блюда (закуски): температуру, время (объем 2-3 с.).
1.5.  Требования к качеству сложной холодной кулинарной продукции
         Требования к качеству сложной холодной кулинарной продукции определяются различными методами, основной из них - органолептический. Органолептическая оценка качества - это оценка ответной реакции чувств человека на свойства продукции общественного питания, определяемая с помощью качественных и количественных методов. Органолептическая оценка качества проводится в соответствии с ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания». Органолептические характеристики продукции – внешний вид, текстура, консистенция, запах и вкус. Охарактеризуйте требования к качеству группы сложной холодной кулинарной продукции (в соответствии с выбранной темой), в том числе и авторского блюда (закуски)  (объем 2-3 с.).
2. Практическая часть курсовой работы
(в соответствии с выбранной тематикой, тема закрепляется за студентом после согласования с преподавателем с учетом производственной программы анализируемого предприятия общественного питания)
2.1.  Разработка технологических и технико-технологических карт сложной холодной кулинарной продукции
        Технико - технологические карты разрабатывают на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия - те, которые вырабатывают и реализуют только на данном предприятии и его филиалах. Срок действия ТТК определяет само предприятие (Приложение 4-Б). Технологическая карта составляется на каждое блюдо, кулинарное изделие на основании Сборника рецептур, применяемого на данном предприятии (Приложение 4-А).
Методика расчета пищевой ценности блюда (изделия)
         Расчет пищевой ценности производится по таблицам справочника «Химический состав российских пищевых продуктов», в которых указано содержание белков, жиров, углеводов в 100г съедобной части продукта. 
Рассчитываются:


а) количество белков, жиров и углеводов содержащегося в сырье по рецептуре в графе «Нетто»;


б) потери при тепловой обработки;


в) энергетическая ценность блюда: количество пищевых веществ умножают на коэффициенты: (белки-4; жиры-9; углеводы-4; суммируют, результат выражают в килокалориях (ккал/г)).

         Опишите последовательность разработки технологических и технико-технологических карт на сложную холодную кулинарную продукцию (объем 2-3 с.). Составьте 1 технологическую карту по группе сложной холодной кулинарной продукции и 1 технико - технологическую карту на авторское блюдо (закуску).
2.2.  Разработка технологических схем сложной холодной кулинарной продукции
         Технологическая схема представляет собой своеобразное алгоритмическое описание технологического процесса приготовления блюда, включающие отдельные операции, их последовательность и взаимосвязь. В схеме указываются температурные и временные режимы. Отдельные операции прописываются как вид обработки («Жарка», «Нарезка»). Взаимосвязь между операциями изображаются линиями, которые не должны пересекаться, пример технологической схемы - (Приложение 4).

         Опишите последовательность разработки технологических схем на сложную холодную кулинарную продукцию (объем 1-2 с.). Составьте 1 технологическую схему по группе сложной холодной кулинарной продукции (в соответствии с выбранной темой) и 1 схему на авторское блюдо (закуску).
2.3.  Разработка схем организации рабочих мест и участков для сложной холодной кулинарной продукции
        Схема организации рабочего места (участка) представляет собой изображение последовательного процесса приготовления группы сложной холодной кулинарной продукции, с использованием различного технологического оборудования, изображающимся различными условными обозначениями. На схеме указываются позициями и номерами технологическое оборудование. Последовательность технологического процесса указывается стрелками. Пример технологической схемы (Приложение 6).
         Опишите организацию производства при изготовлении сложной холодной кулинарной продукции в различных цехах предприятия питания (в соответствии с выбранной темой) (объем 2-3 с.). Составьте 1 схему организации рабочего места (участка) по группе сложной холодной кулинарной продукции и 1 схему на авторское блюдо (закуску).
2.4.  Разработка современного отпуска сложной холодной кулинарной продукции
          Схема отпуска представляет собой своеобразное алгоритмическое описание технологического процесса отпуска блюда. В схеме указываются подбираемая посуда, порядок размещения основного блюда, гарнира и соуса на блюде (тарелке). Пример схемы отпуска (Приложение 5). Кроме того, указываются различные варианты сервировок при подаче холодной продукции.
         Опишите современные схемы отпуска сложной холодной кулинарной продукции (в соответствии с выбранной темой) (объем 2-3 с.). Составьте 1 схему отпуска и варианта сервировок по группе сложной холодной кулинарной продукции и 1 схему на авторское блюдо (закуску).
2.5.  Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для производства сложной холодной кулинарной продукции
         Технологическим оборудованием и производственным инвентарем оснащают рабочие места и технологические участки в производственных цехах.
        Опишите используемое технологическое оборудование и производственный инвентарь при изготовлении сложной холодной кулинарной продукции в различных цехах предприятия питания (в соответствии с выбранной темой) (объем 2-3 с.). Подберите, используя каталоги специализированного оборудования и инвентаря, технологическое оборудование и производственный инвентарь для оснащённости производственных цехов, заполните таблицу 1 и таблицу 2.
Таблица 1 

Оснащённость производственных помещений предприятий питания технологическим оборудованием

	№ п/п
	Вид технологического оборудования
	Модель технологического оборудования
	Количество
	Размещение в цехе
	Назначение

	1.
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	

	и т. д.
	
	
	
	
	


Таблица 2

 Оснащённость производственных помещений предприятий питания производственным инвентарём

	№ п/п
	Вид производственного инвентаря
	Количество
	Использование на рабочем месте, участке в цехе
	Назначение

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	и т. д.
	
	
	
	


заключение
В заключение курсовой работы содержатся обобщение результатов исследовательской (практической) части, выводы, дается оценка полноты решения поставленной задачи, положительные и отрицательные тенденции по изучаемой проблеме и рекомендации относительно возможности практического применения материалов работы для предприятий общественного питания. 

ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложениями к курсовой работе могут быть различные виды технологической документации: 
- технико-технологические карты;

- технологические карты;

- технологические схемы,

- схемы отпуска сложной холодной кулинарной продукции,

- схемы сервировок сложной холодной кулинарной продукции,

- схемы организации рабочих мест при выработке сложной холодной кулинарной продукции,

- таблицы подобранного производственного инвентаря,

- таблицы подобранного технологического оборудования.
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Стандарты

 HYPERLINK "http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=uniq1509171763181194954&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1587.g8xiBxScI1v5SDsR4N-DiT1GTATiDJE2I8HEhblY-UZwVYd4DxFMMnrxZe3Qchmq0kRoFwElQxT_sis7GXWt6L-0vXFt5zC9_Eec6-CfmurOvlS_ufpySRt4mofEu0rMVgaq0AadFaXX1CeFx6Rk8T6AQ97rtz-8G5zbUo1GccH58wSSI6wr3j5ZQvY_SP5hg2pRnIYEG-Soo9wC7cm6tQbFEi9yKG4PDhvTBtniszplCaR7nRtwm2y1gpNXZqfzKwKOsmxNlOWR_57bhP_69sZuMPdkpRids-iEFtD_jQs.87c2e8e980965ad0583ef34e7b6c92439a193cf3&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9aJ2gf1Q1OEQHP1rbfzHEMvZEAs4QuMnSA,,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFF2SGG9GSsGex21Dl0k3ruAAV8PeBwr8R51QN3KbXJ5yVClqI6mzN3JEmPvXWic0mpegSSxBnHitdaamjjovVnDwLl7p7I6Byif4PohN70bHkBOCuDzI3sqCF-FIvmX6s_NTH8TCY1gb4f1xnkrL9omV1YFtWAli2p4q-O_BY52hq4EC05jYVxSXUarXK3HDG3H8OPlmkdKtDoUI5gvdkabHxnYiMVPiMNRxdrRb_TUUYYCHggvwZ95vKqUo9R-Uaw,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxdURZWks5MEM4TkNLTVZ0QkRiNUo2NjZaN1BLQ05MOGV1UFRZaFlHX20zWFdfUGg0VWotbUJsT0p3b0YyaXBoZ3luU1BlRXlhYWljckZjZEVERG9JRWZPQTFfNHdQcE1Fc3ZDa2Q0MFZuYXJ4MGxoR0JPdkZ6ayw,&sign=5dcb53b6d6c6ae2749810e4384c020cf&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpgwgKl0RGVBSkXGuH3KRde3ago79lNHSLA1Hil0slLOWZZsPkukHKqnpvqGW8cfE8-Z4J5wYbZjKcBOcnmeZQjRXsSDHkrtlGAWvr8VBBwGgVy0KM2Sxxek5OOWELGP7R7JqCyrqQ35dAzmiVBZxc_0bUUUO45JvlczsCf4r1mQb3PoUdTvhAzLIr2c83IvQLUDWg8Gbtajq4TFn-3cF3zmWZqKFbaTOu1fW4J0TrmecpbG1UMffmQlrA_1zlFPtBY8hNCnKj1-fdVP4eMEJAPkrVVDB0ZIBLE9B6wa_jlwvX78PgnswKNPJegb1k2mIrYeLnIUF1dciBT1Wkga5y9Y3vuseMR7p4Ia2IHNZj_uFTgF_cn_DzjlpvLwHuRmrtTgPbBt2sKEobHRYsvYQZFIgqtZ0ScVWjSEzWWmPmEId_WboNBB-4BzRcZ_1l3eiMvDoNU0pqlU6aF4bE_JXnCY_Yv1xdRYECTJmMu0bmELZJ-ZicuMDRmez5fkzGmA4ZI28_wUidRnYjDQLgO9M5eGtwHMFZ1BmFGwMBX9MUWjDSHL0sLJZ8o74LNSrgIgT0j_07-EpTJYFy4Rj8J4ojSf8RBFdYuEqAzLI7M-nqRbS_ZhUi1QBDeUAonongsIbRY1xfINKMV-TTbINFDLygZsboUAEmX5-SQLNUyhZmo_UgXy0Zp_ttcYp_DyNW59OF2I6rTvcUANc3HVXjPWe6RL2nJuahmlyLqVc9S_OYBpRadNfU_zgExE2NGz6hQrOvl5n-JXwi1Bouu1DQw2TZECf0wuuEduHO89TCoGUbx0EuEihoVcFufxdSJDYTDzb5keqDFPcf3erlIu1xXZyljGrbs8XZhmgL&l10n=ru&cts=1509172652308&mc=4.52867637357164"
 для 

 HYPERLINK "http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=uniq1509171763181194954&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1587.g8xiBxScI1v5SDsR4N-DiT1GTATiDJE2I8HEhblY-UZwVYd4DxFMMnrxZe3Qchmq0kRoFwElQxT_sis7GXWt6L-0vXFt5zC9_Eec6-CfmurOvlS_ufpySRt4mofEu0rMVgaq0AadFaXX1CeFx6Rk8T6AQ97rtz-8G5zbUo1GccH58wSSI6wr3j5ZQvY_SP5hg2pRnIYEG-Soo9wC7cm6tQbFEi9yKG4PDhvTBtniszplCaR7nRtwm2y1gpNXZqfzKwKOsmxNlOWR_57bhP_69sZuMPdkpRids-iEFtD_jQs.87c2e8e980965ad0583ef34e7b6c92439a193cf3&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9aJ2gf1Q1OEQHP1rbfzHEMvZEAs4QuMnSA,,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFF2SGG9GSsGex21Dl0k3ruAAV8PeBwr8R51QN3KbXJ5yVClqI6mzN3JEmPvXWic0mpegSSxBnHitdaamjjovVnDwLl7p7I6Byif4PohN70bHkBOCuDzI3sqCF-FIvmX6s_NTH8TCY1gb4f1xnkrL9omV1YFtWAli2p4q-O_BY52hq4EC05jYVxSXUarXK3HDG3H8OPlmkdKtDoUI5gvdkabHxnYiMVPiMNRxdrRb_TUUYYCHggvwZ95vKqUo9R-Uaw,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxdURZWks5MEM4TkNLTVZ0QkRiNUo2NjZaN1BLQ05MOGV1UFRZaFlHX20zWFdfUGg0VWotbUJsT0p3b0YyaXBoZ3luU1BlRXlhYWljckZjZEVERG9JRWZPQTFfNHdQcE1Fc3ZDa2Q0MFZuYXJ4MGxoR0JPdkZ6ayw,&sign=5dcb53b6d6c6ae2749810e4384c020cf&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpgwgKl0RGVBSkXGuH3KRde3ago79lNHSLA1Hil0slLOWZZsPkukHKqnpvqGW8cfE8-Z4J5wYbZjKcBOcnmeZQjRXsSDHkrtlGAWvr8VBBwGgVy0KM2Sxxek5OOWELGP7R7JqCyrqQ35dAzmiVBZxc_0bUUUO45JvlczsCf4r1mQb3PoUdTvhAzLIr2c83IvQLUDWg8Gbtajq4TFn-3cF3zmWZqKFbaTOu1fW4J0TrmecpbG1UMffmQlrA_1zlFPtBY8hNCnKj1-fdVP4eMEJAPkrVVDB0ZIBLE9B6wa_jlwvX78PgnswKNPJegb1k2mIrYeLnIUF1dciBT1Wkga5y9Y3vuseMR7p4Ia2IHNZj_uFTgF_cn_DzjlpvLwHuRmrtTgPbBt2sKEobHRYsvYQZFIgqtZ0ScVWjSEzWWmPmEId_WboNBB-4BzRcZ_1l3eiMvDoNU0pqlU6aF4bE_JXnCY_Yv1xdRYECTJmMu0bmELZJ-ZicuMDRmez5fkzGmA4ZI28_wUidRnYjDQLgO9M5eGtwHMFZ1BmFGwMBX9MUWjDSHL0sLJZ8o74LNSrgIgT0j_07-EpTJYFy4Rj8J4ojSf8RBFdYuEqAzLI7M-nqRbS_ZhUi1QBDeUAonongsIbRY1xfINKMV-TTbINFDLygZsboUAEmX5-SQLNUyhZmo_UgXy0Zp_ttcYp_DyNW59OF2I6rTvcUANc3HVXjPWe6RL2nJuahmlyLqVc9S_OYBpRadNfU_zgExE2NGz6hQrOvl5n-JXwi1Bouu1DQw2TZECf0wuuEduHO89TCoGUbx0EuEihoVcFufxdSJDYTDzb5keqDFPcf3erlIu1xXZyljGrbs8XZhmgL&l10n=ru&cts=1509172652308&mc=4.52867637357164"
Общепита

 HYPERLINK "http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=uniq1509171763181194954&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1587.g8xiBxScI1v5SDsR4N-DiT1GTATiDJE2I8HEhblY-UZwVYd4DxFMMnrxZe3Qchmq0kRoFwElQxT_sis7GXWt6L-0vXFt5zC9_Eec6-CfmurOvlS_ufpySRt4mofEu0rMVgaq0AadFaXX1CeFx6Rk8T6AQ97rtz-8G5zbUo1GccH58wSSI6wr3j5ZQvY_SP5hg2pRnIYEG-Soo9wC7cm6tQbFEi9yKG4PDhvTBtniszplCaR7nRtwm2y1gpNXZqfzKwKOsmxNlOWR_57bhP_69sZuMPdkpRids-iEFtD_jQs.87c2e8e980965ad0583ef34e7b6c92439a193cf3&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9aJ2gf1Q1OEQHP1rbfzHEMvZEAs4QuMnSA,,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFF2SGG9GSsGex21Dl0k3ruAAV8PeBwr8R51QN3KbXJ5yVClqI6mzN3JEmPvXWic0mpegSSxBnHitdaamjjovVnDwLl7p7I6Byif4PohN70bHkBOCuDzI3sqCF-FIvmX6s_NTH8TCY1gb4f1xnkrL9omV1YFtWAli2p4q-O_BY52hq4EC05jYVxSXUarXK3HDG3H8OPlmkdKtDoUI5gvdkabHxnYiMVPiMNRxdrRb_TUUYYCHggvwZ95vKqUo9R-Uaw,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxdURZWks5MEM4TkNLTVZ0QkRiNUo2NjZaN1BLQ05MOGV1UFRZaFlHX20zWFdfUGg0VWotbUJsT0p3b0YyaXBoZ3luU1BlRXlhYWljckZjZEVERG9JRWZPQTFfNHdQcE1Fc3ZDa2Q0MFZuYXJ4MGxoR0JPdkZ6ayw,&sign=5dcb53b6d6c6ae2749810e4384c020cf&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpgwgKl0RGVBSkXGuH3KRde3ago79lNHSLA1Hil0slLOWZZsPkukHKqnpvqGW8cfE8-Z4J5wYbZjKcBOcnmeZQjRXsSDHkrtlGAWvr8VBBwGgVy0KM2Sxxek5OOWELGP7R7JqCyrqQ35dAzmiVBZxc_0bUUUO45JvlczsCf4r1mQb3PoUdTvhAzLIr2c83IvQLUDWg8Gbtajq4TFn-3cF3zmWZqKFbaTOu1fW4J0TrmecpbG1UMffmQlrA_1zlFPtBY8hNCnKj1-fdVP4eMEJAPkrVVDB0ZIBLE9B6wa_jlwvX78PgnswKNPJegb1k2mIrYeLnIUF1dciBT1Wkga5y9Y3vuseMR7p4Ia2IHNZj_uFTgF_cn_DzjlpvLwHuRmrtTgPbBt2sKEobHRYsvYQZFIgqtZ0ScVWjSEzWWmPmEId_WboNBB-4BzRcZ_1l3eiMvDoNU0pqlU6aF4bE_JXnCY_Yv1xdRYECTJmMu0bmELZJ-ZicuMDRmez5fkzGmA4ZI28_wUidRnYjDQLgO9M5eGtwHMFZ1BmFGwMBX9MUWjDSHL0sLJZ8o74LNSrgIgT0j_07-EpTJYFy4Rj8J4ojSf8RBFdYuEqAzLI7M-nqRbS_ZhUi1QBDeUAonongsIbRY1xfINKMV-TTbINFDLygZsboUAEmX5-SQLNUyhZmo_UgXy0Zp_ttcYp_DyNW59OF2I6rTvcUANc3HVXjPWe6RL2nJuahmlyLqVc9S_OYBpRadNfU_zgExE2NGz6hQrOvl5n-JXwi1Bouu1DQw2TZECf0wuuEduHO89TCoGUbx0EuEihoVcFufxdSJDYTDzb5keqDFPcf3erlIu1xXZyljGrbs8XZhmgL&l10n=ru&cts=1509172652308&mc=4.52867637357164"
 (ГОСТы) [Электронный ресурс]. –Режим доступа: http://www.RestOpen.ru;

Документы и национальные стандарты, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания [Электронный ресурс]. –Режим доступа: http://www.creative-chef.ru/dlja-professionalov/dokumenty-dlja-obschepita; 

Справочно-правовая система «

 HYPERLINK "http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=uniq1509170805534164983&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1587.KTB4XwoLEIyhyP3eIENIhkeoV_lbjR07dvvx2-IAaRIJ1wckQkwh6jnp5ajgTVUXDgj9qTkV3cKFNKQUZ8HYag.a896a55615645baaeb3e30bf93266b90bc0a3ac5&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9WCnKp0DidhE9rs5TGtBySwiRXKUtOaYc_CcYwClH-bY7Fd6cgFsfxVrbJIyvKrrbg,,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFF2SGG9GSsGex21Dl0k3ruAAV8PeBwr8R51QN3KbXJ5yVClqI6mzN3JEmPvXWic0mpegSSxBnHitdaamjjovVnCcnDGuOE0Oi8z_s4aKTYbgSwPgSzo3WRxbN1hfG0J3svS4ttuVhF2TF3fgvNyb0e5djGlq40atSk5BjK9buNA80hS3kneMXxECg_qFJF4K4qQQnl3tiuMFML64QX99tb28ujyzqdFC0TmetyHLt0o0AYBe8m-Oem78e3Qo5b4U1A,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxaWhXOXZYaEVROFdzdnB4dE5UZlhJd2x1MDdTUWhJZEhrQWVTRk96eEhaSG9wTUlrdmZpZ0Q0TUloVGNSRmZIM1VPOXNvR25aWktmeHlGNVJZemlsLWss&sign=258b6093db32c98d07d109c83f374e5a&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpAjH18Shh0za4i5sgEm0-wEFulNFJNewmo_fe8qYAfueev8nIARk_NU1pcy_WRthG9iNlg9CF53DUSezA2mVszD5reZKMXZJWDA5slilk3swG7AY7Ohqj3Ms0qq72GEi1mwxOGenhZjwEDbkGHiwsTix1LtjLzGcj1SXCP2EYWRA7maUAZb6jvdPPKiDUrHfDM5Ff7tsaTrnaBv8RChHm0w,,&l10n=ru&cts=1509171541682&mc=5.269969907402964"
Консультант

 HYPERLINK "http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=uniq1509170805534164983&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1587.KTB4XwoLEIyhyP3eIENIhkeoV_lbjR07dvvx2-IAaRIJ1wckQkwh6jnp5ajgTVUXDgj9qTkV3cKFNKQUZ8HYag.a896a55615645baaeb3e30bf93266b90bc0a3ac5&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9WCnKp0DidhE9rs5TGtBySwiRXKUtOaYc_CcYwClH-bY7Fd6cgFsfxVrbJIyvKrrbg,,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFF2SGG9GSsGex21Dl0k3ruAAV8PeBwr8R51QN3KbXJ5yVClqI6mzN3JEmPvXWic0mpegSSxBnHitdaamjjovVnCcnDGuOE0Oi8z_s4aKTYbgSwPgSzo3WRxbN1hfG0J3svS4ttuVhF2TF3fgvNyb0e5djGlq40atSk5BjK9buNA80hS3kneMXxECg_qFJF4K4qQQnl3tiuMFML64QX99tb28ujyzqdFC0TmetyHLt0o0AYBe8m-Oem78e3Qo5b4U1A,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxaWhXOXZYaEVROFdzdnB4dE5UZlhJd2x1MDdTUWhJZEhrQWVTRk96eEhaSG9wTUlrdmZpZ0Q0TUloVGNSRmZIM1VPOXNvR25aWktmeHlGNVJZemlsLWss&sign=258b6093db32c98d07d109c83f374e5a&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpAjH18Shh0za4i5sgEm0-wEFulNFJNewmo_fe8qYAfueev8nIARk_NU1pcy_WRthG9iNlg9CF53DUSezA2mVszD5reZKMXZJWDA5slilk3swG7AY7Ohqj3Ms0qq72GEi1mwxOGenhZjwEDbkGHiwsTix1LtjLzGcj1SXCP2EYWRA7maUAZb6jvdPPKiDUrHfDM5Ff7tsaTrnaBv8RChHm0w,,&l10n=ru&cts=1509171541682&mc=5.269969907402964"
 

 HYPERLINK "http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=uniq1509170805534164983&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1587.KTB4XwoLEIyhyP3eIENIhkeoV_lbjR07dvvx2-IAaRIJ1wckQkwh6jnp5ajgTVUXDgj9qTkV3cKFNKQUZ8HYag.a896a55615645baaeb3e30bf93266b90bc0a3ac5&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9WCnKp0DidhE9rs5TGtBySwiRXKUtOaYc_CcYwClH-bY7Fd6cgFsfxVrbJIyvKrrbg,,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFF2SGG9GSsGex21Dl0k3ruAAV8PeBwr8R51QN3KbXJ5yVClqI6mzN3JEmPvXWic0mpegSSxBnHitdaamjjovVnCcnDGuOE0Oi8z_s4aKTYbgSwPgSzo3WRxbN1hfG0J3svS4ttuVhF2TF3fgvNyb0e5djGlq40atSk5BjK9buNA80hS3kneMXxECg_qFJF4K4qQQnl3tiuMFML64QX99tb28ujyzqdFC0TmetyHLt0o0AYBe8m-Oem78e3Qo5b4U1A,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxaWhXOXZYaEVROFdzdnB4dE5UZlhJd2x1MDdTUWhJZEhrQWVTRk96eEhaSG9wTUlrdmZpZ0Q0TUloVGNSRmZIM1VPOXNvR25aWktmeHlGNVJZemlsLWss&sign=258b6093db32c98d07d109c83f374e5a&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpAjH18Shh0za4i5sgEm0-wEFulNFJNewmo_fe8qYAfueev8nIARk_NU1pcy_WRthG9iNlg9CF53DUSezA2mVszD5reZKMXZJWDA5slilk3swG7AY7Ohqj3Ms0qq72GEi1mwxOGenhZjwEDbkGHiwsTix1LtjLzGcj1SXCP2EYWRA7maUAZb6jvdPPKiDUrHfDM5Ff7tsaTrnaBv8RChHm0w,,&l10n=ru&cts=1509171541682&mc=5.269969907402964"
плюс" [Электронный ресурс]. –Режим доступа: http://www.Consultant.ru.

Инновационные технологии – кулинарный визаж. [Электронный ресурс]. –Режим доступа: http://alexsolor.ru

В список используемой литературы включите те ис​точники, на которые имеются ссылки в работе или содержание кото​рых было использовано при написании курсовой работ

Приложение 1
Образец титульного листа
Департамент образования, науки и молодежной политики  

Воронежской области

ГБПОУ   ВО «Острогожский многопрофильный техникум»
КУРСОВАЯ РАБОТА
 по профессиональному модулю 

ПМ.02 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

    МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
Тема: ________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 
по материалам_________________________________________________________
 наименование предприятия
______________________________________________________________________
                                                                            район, область (в родительном падеже)
                                                                                                                                                                                Работу выполнил (а) студент (ка),

____ курса, ____ группы

_________________________

фамилия, имя, отчество

Оценка______

Преподаватель__________________
подпись
Острогожск 2018
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[image: image1.png]ryes cimmoe ) { g5n0km J{ caxap comn cnemmn ) ( cyerana
cano

mmaryor oummaroT

HaumHSIOT

‘HatHpaoT

06Ma3BIBAIOT

o6/KapuBaIOT B KapoBHe

JxororasamBaror B KapousoM mKaQy 2-3 ., OTHEAS BHITONNBIIMMCS COKOM

oTmyckaoT





Приложение 5
[image: image2.png]FOCT 319872012

punowenue B
(pexomenyemoe)
TIpumeprutil 03pasels TEXHMKO-TEXHOI0THUECK Ol KAPTLI

VIBEPKJIAIO
Terepasstii apextop 000
«Periomer

(Mrmmans, davinis, nara)

TEXHHKO-TEXHOJIOTHHYECKASL KAPTA Ne

CAHJIBUY C PHIEOH, CHIPOM H AHAHACOM
1 OBJACTh IPUMEHEHHS

HACTOSINAR  TeXHUKO-TEXHONOTNCCKAS KapTa  pacupocTpansercs ua «Canasmu ¢

puioli, clipos 1 ananacoy», BupabathiBacyili 000 «PesoMer W peamyessii &
Kape OO0 «Pexorer 1 (GUIRATAX ... (YKa3aTL)

2 TPEBOBAHHS K ChIPBIO
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