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Методические рекомендации по выполнению дипломной работы  являются частью учебно-методического комплекса (УМК) ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения». 

Методические рекомендации определяют цели, задачи, порядок выполнения, а также содержат требования к лингвистическому и техническому оформлению дипломной работы, практические советы по подготовке и прохождению процедуры защиты.
Методические рекомендации адресованы студентам очной формы обучения.

В электронном виде методические рекомендации размещены на файловом сервере колледжа по адресу: kgtk.ru
ВВЕДЕНИЕ

Выполнение дипломной работы является формой самостоятельной, творческой работой студента, которая предусматривает закрепление и углубление теоретических знаний и практических навыков, а также способствует профессиональной подготовке специалистов. Дипломная работа выполняется по предложенным темам, однако, это не исключает возможности выбора другой темы, в соответствии со структурой дисциплины. Дипломная работа является завершающим этапом изучение дисциплины и выполняется в сроки, определенные рабочим учебным планом. 

В дипломной работе студент показывает свое умение работать с литературными источниками, давать объективную оценку современного уровня развития отрасли общественного питания. 

Целью дипломной работы является обобщение, систематизация и закрепление полученных знаний и практических умений по дисциплине, развитие творческой самостоятельности и организованности.

Для достижения поставленной цели реализуются следующие задачи:

1. Осуществление поиска необходимой информации, ее обобщение, систематизация и анализ;
2. Формирование умений применять теоретические знания при решении поставленных вопросов;
3. Использование справочной, нормативной, технологической документации;

4. Умение делать аргументированные выводы.
При выполнении дипломной работы у студентов формируется и совершенствуется профессиональные умения:
1. Осуществление выполнения технологических процессов;
2. Организация работы производства;
3. Составление план-меню и меню;

4. Осуществление расчета производственной программы;
5. Осуществление расчета сырья, необходимого для бесперебойной работы;
6. Составление производственных задач для цехов;
7. Составление организационной структуры ПОП.

Задание по дипломной работе студент получает индивидуально от преподавателя.
Методическое пособие адресовано преподавателям и студентам специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
1 ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ
1.1 Структура дипломной работы

Дипломная работа должна иметь четкую внутреннюю структуру и правильное оформление. 

Структура работы включает: 

1. Титульный лист 

2. Задание для выполнения дипломной работы  
3. Рецензия
4. Отзыв 

5. Содержание 

6. Введение 

7. Основная часть 

8. Заключение 

9. Список использованных источников 

10 Приложения 

Титульный лист
Содержание ДР желательно сделать электронным для удобства работы с большим объемом текстового материала. 
Введение должно представлять характеристику объекта исследования, а также формулировку и обоснование темы ДР.
Основная часть ДР состоит из теоретической и практической части. 
· В теоретической части дается теоретическое освещение темы на основе анализа имеющейся литературы. 
· Практическая часть может быть представлена методикой, расчетами, анализом экспериментальных данных, продуктом творческой деятельности в соответствии с видами профессиональной деятельности. Содержание практической частей определяется в зависимости от темы дипломной  работы.
Заключение должно содержать выводы и рекомендации о возможности использования или практического применения исследуемых материалов.

Список используемой литературы оформляется в соответствии с ГОСТ.

Приложения располагаются в конце работы и оформляются в соответствии с рекомендациями.
2.1 Общие правила оформления  дипломных работ
2.1. Оформление текстового материала

Текстовая часть работы должна быть исполнена  в компьютерном варианте на бумаге формата А4. Шрифт – Times New Roman, размер шрифта – 14, полуторный интервал, выравнивание по ширине. Страницы должны иметь поля: 

нижнее – 20 мм.; 

верхнее – 20 мм.; 

левое – 30 мм.; 

правое – 10 мм. 

Объем ВКР должен соответствовать заданию. Все страницы работы должны быть пронумерованы. Номер страницы ставится на середине листа нижнего поля. (шрифт номера страницы Times New Roman, размер шрифта - 12)

Весь текст ДР должен быть разбит на составные части. Разбивка текста производится делением его на разделы (главы) и подразделы (параграфы). В содержании работы  не должно быть совпадения формулировок названия одной из составных частей с названием самой работы, а также совпадения названий глав и параграфов. Названия разделов (глав) и подразделов (параграфов) должны отражать их основное содержание и раскрывать тему работы.

При делении работы на разделы (главы) согласно ГОСТ 2.105-95 обозначение производят порядковыми номерами – арабскими цифрами без точки и записывают с абзацного отступа (1,25 см.), выделяют жирным шрифтом, без подчеркивания и без точки в конце. Если заголовок состоит из нескольких предложений, то между ними точка ставиться. Вторая строка наименования заголовка, подзаголовка пишется от границы левого поля.

При необходимости подразделы (параграфы) могут делиться на пункты. Номер пункта должен состоять из номеров раздела (главы), подраздела (параграфа) и пункта, разделённых точками.  В конце номера раздела (подраздела), пункта (подпункта) точку не ставят.

 Заголовки должны четко и кратко отражать содержание разделов (глав), подразделов (параграфов), пунктов.

Переносы в словах заголовков и подзаголовков не допускаются. Заголовки отделяются от основного текста пустой строкой.

Не допускается оставлять заголовки, подзаголовки текста, а так же заголовки таблиц и рисунков на одной станицы, а текст, таблицу или рисунок на другой.

Если заголовки и подзаголовки, а так же наименования таблиц и рисунков состоят из нескольких строк, то их прописывают через один интервал.   

Перечисления в тексте допускается отмечать с помощью знаков: “*”, “-” и т.п., который ставиться перед каждой позицией перечисления.

Для дальнейшей детализации могут быть использованы арабские цифры со скобкой.

Например:       а) . . . .

1) . . . .

2) . . . .

Каждое перечисление указывается с абзацного отступа.

2.2. Порядок оформления сносок. 

Сноска – это элемент, содержащий вспомогательный текст пояснительного или справочного характера.

Шрифт – Times New Roman, размер шрифта – 12, одинарный интервал, выравнивание по ширине с абзацного отступа (1,25 см.)
Сноска связана с текстом цифрой (1). Знак сноски ставиться на уровне верхнего обреза шрифта непосредственно после того слова, числа, символа, цитаты, предложения, к которым дается пояснение или справочные данные.

Нумерация сносок сквозная по всему тексту, нумерация сносок сквозная по всему тексту, количество сносок должно соответствовать количеству источников в списке используемой литературы.

Содержание сносок помещают в конце листа, с абзацного отступа, отделяют от основного текста короткой тонкой линией, проведенной от границы левого поля на 1/3 страницы.

	__________________________________________   

1 Фамилия И.О. автора. Название. Место, год издания. Страница, с которой взята цитата


В таблице сноски помещают над линией, обозначающей окончание таблицы.
Нумерация страниц основного текста и приложений, входящих в состав  работы, должна быть сквозная.

В работе должны применяться научные и специальные термины, обозначения и определения, установленные соответствующими стандартами, а при их отсутствии – общепринятые в специальной и научной литературе. Если принята специфическая терминология, то перед списком литературы должен быть перечень принятых терминов с соответствующими разъяснениями. Перечень включают в содержание работы.

При написании введения необходимо правильно формулировать обязательные элементы.

2.3. Требования к структуре дипломной работы

	Элемент введения
	Комментарий к формулировке

	Актуальность темы
	Раскрыть суть исследуемой темы и показать степень ее внедрения в сети общественного питания

	Цель работы
	Должна заключаться в решении исследуемой темы путем ее анализа и практической реализации

	Задачи работы
	Определяются, исходя из  развития цели работы. Формулировки задач необходимо делать как можно более тщательно, поскольку описание их решения должно составить содержание глав и параграфов работы. Как правило, формулируются 3 – 4 задачи.

	Объект изучения
	Тип предприятия общественного питания

	Предмет изучения 
	Структура предприятия и оперативное планирование на предприятии

	Информационная база исследования
	Перечислить источники информации, используемые для исследования.

	Практическая значимость исследования
	Не носит обязательного характера. Наличие сформулированных направлений реализации полученных выводов  и предложений придает работе большую практическую значимость.

	Структура работы
	Кратко изложить содержание глав работы.


Заключение носит форму синтеза полученных в работе результатов. Его основное назначение – резюмировать содержание работы, подвести итоги проведенного исследования. В заключении излагаются полученные выводы и их соотношение с целью работы и конкретными задачами, поставленными и сформулированными во введении.

3. Порядок оформления содержания, введения и заключения

В начале дипломной работы помещают содержание, которое включает номера и наименования разделов и подразделов с указанием номеров страниц,  на которых они размещаются.

Слово “СОДЕРЖАНИЕ” пишется прописными буквами и центрируется относительно границ левого и правого полей.

Если наименование разделов, подразделов написаны на нескольких строках, то номер страницы ставиться на уровне последней строки. 

Текст дипломной работы делят на разделы и подразделы.

Номера разделов обозначают арабскими цифрами без точки на конце. Нумерация разделов производится в пределах всей дипломной работы.

Подразделы имеют нумерацию в пределах каждого раздела, их номера состоят из номера раздела и подраздела, разделенных точкой.

Нумерация подразделов первого раздела:

1.1

1.2

Нумерация подразделов второго раздела:

2.1

2.2 

     Если подраздел включает в себя пункты и  подпункты:

Номер состоит из номера раздела, подраздела, пункта, разделенными между собой (.)

Например:

СОДЕРЖАНИЕ

                                                                                                                                                            Стр.

Введение…………………………………………………..……………………...6
1 Теоретико-исследовательская часть………………….…………………........8
1.1 Характеристика предприятия……………………………………….…........8
2  Расчет производственной программы….…………………………………....30

Заключение …………..........………….………………………………….............53
Список используемой литературы ….…………………………………….........55
Приложение 1- Накладная ………………………………………………...........56
Приложение 2 – Калькуляционная карта  ………………………………………..57
Порядок оформления введения и заключения

Слово «ВВЕДЕНИЕ» - центрируется, пишется прописными буквами, выделяется жирным шрифтом.

Нумерация введения начинается с 6 стр.

Введение составляет –   1,5-2 стр. от основного текста.

Включает: 

· Актуальность  (почему создан текстовой документ);

-     Область применения, порядок применения;

· Цели, задачи создания текстового документа
· Методы исследования;
· Источники информации.  
Слово «ЗАКЛЮЧЕНИЕ» - центрируется, пишется прописными буквами, выделяется жирным шрифтом.
Заключение составляет –   1-1,5 стр. от основного текста.

Включает: содержатся выводы и рекомендации относительно возможностей практического применения полученных результатов
2.5. Оформление иллюстраций


Все иллюстрации, помещаемые в работу, должны быть тщательно подобраны, ясно и четко выполнены. Рисунки и диаграммы должны иметь прямое отношение к тексту, без лишних изображений и данных, которые нигде не поясняются. Количество иллюстраций в работе должно быть достаточным для пояснения излагаемого текста. Иллюстрации следует располагать как можно ближе к соответствующим частям текста. На все иллюстрации должны быть ссылки в тексте работы. Наименования, приводимые в тексте и на иллюстрациях, должны быть одинаковыми.

Ссылки на иллюстрации разрешается помещать в скобках в соответствующем месте текст. Ссылки на ранее упомянутые иллюстрации записывают сокращенным словом смотри, например, (см. рисунок 3).
Размещаемые в тексте  иллюстрации следует нумеровать арабскими цифрами, например: Рисунок 1, Рисунок 2 и т.д. Допускается нумеровать иллюстрации в пределах раздела (главы). В этом случае номер иллюстрации должен состоять из номера раздела (главы) и порядкового номера иллюстрации,  разделенных точкой, например Рисунок 1.1.
Надписи, загромождающие рисунок, чертеж или схему, необходимо помещать в тексте или под иллюстрацией.

2.6. Порядок оформления графического материала и формул

Графический материал

 Графический материал (графики, рисунки, диаграммы и т.д.) служит для наглядного отображения излагаемого текста, результатов исследования или выводов. Его размещают по тексту дипломной работы (после первой ссылки на него), а так же в приложениях к работе.

Не допускается выполнять графический материал чернилами разного цвета, вклеивать в работу.

Весь графический материал (иллюстрации) должен быть пронумерован арабскими цифрами в пределах всей дипломной работы (1,2,3 и т.д.). 

Иллюстрации должны иметь наименование, которое размещается под ней и состоит из: слова «рисунок», его номера и наименования, нанесенного с пропиской буквы после тире.

При необходимости иллюстрации снабжают поясняющими данными (подрисуночным текстом), которые располагаются между изображением и наименованием.

	

                 - Удельный вес работников промышленно – производственного персонала

Рисунок 2 – Состав и структура работников открытого акционерного общества «Веста»




 Если в дипломной работе приведена одна иллюстрация, то ее не нумеруют.

Формулы

Формулы нумеруют в пределах всей дипломной работы арабскими цифрами, которые записывают на уровне формулы справа в круглых скобках, саму формулу помещают в центре листа.

Пояснения символов и числовых коэффициентов, входящих в формулу, если они ранее не пояснены в тексте, должны быть приведены непосредственно под формулой.

Пояснение каждого символа следует давать с новой строки в той последовательности, в которой символы приведены в формуле.

	                                                                 СТП

                                                         ПТ =     Т       ,                                                          (1)

          где ПТ – производительность труда, руб.;

          СТП – стоимость товарной продукции в текущих оптовых ценах, руб.;

          Т – затраты труда на производство продукции, тыс. чел.-час.


Переносить формулу на следующую строку допускается на знаках выполняемых операций, причем знак вначале следующей строки повторяют. Например, при переносе формулы на знаке умножения пишут строчную букву «х».

Применение машинописных и рукописных символов в одной формуле не допускается.

Скобки необходимо писать так, чтобы они полностью охватывали по высоте, заключенные в них формулы.

В случае применения одинаковых по начертанию скобок, внешние скобки должны быть большего размера, чем внутренние.

Знак корня должен скрывать все элементы подкоренного выражения.

При написании дробей, особенно многострочных, основная линия должна быть длиннее линий других дробей, входящих в состав данной математической формулы.

2.7. Требования к оформлению таблиц

Цифровой материал, как правило, оформляют в виде таблиц. Таблицы применяют для наглядности и удобства сравнения показателей. Название таблицы помещают над ней, после слова «таблица» и ее номера.

Слово «Таблица» пишут с прописной буквы от границы левого поля. Нумеруют таблицы арабскими цифрами в пределах дипломной работы (1, 2, 3).

Основные структурные элементы таблицы следующие:

	Головка
	Заголовки граф
	

	Боковик, заголовки строк
	подзаголовки граф
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	строки
	горизонтальные
	
	

	
	
	
	
	


                         Графы (колонки)

Заголовки граф и строк следует писать с прописной буквы, а подзаголовки граф – со строчной буквы, если они составляют одно предложение с заголовком, или с прописной, если они имеют самостоятельное значение.

В конце заголовка и подзаголовка точка не ставится. Заголовки и подзаголовки граф указывают в единственном числе.

Таблицы слева, справа, сверху и снизу ограничиваются линиями.

Не допускается разделять заголовки и подзаголовки боковика и граф диагональными линиями.

Заголовки граф записывают параллельно строкам таблицы, при необходимости допускается размещать их перпендикулярно. 

Размер шрифта в таблице – 12, интервал – одинарный. 

Таблицу помещают после первого упоминания о ней в тексте.

	Таблица 4 – План - меню
№ по сборнику рецептур
Наименование блюд
Выход блюд
Количество блюд



Допускается помещать таблицу вдоль длинной стороны листа. 

Если таблица не входит на формат листа по ширине:

- вводят дополнительную строку, где указывают номера граф;

- таблицу делят на части и размещают их одна над другой;

- над первой частью указывают название и номер таблицы;

- над последующими частями пишут от границы левого поля слова «Продолжение таблицы» или «Окончание таблицы» с указанием ее номера:

- во второй и последующих частях таблицы повторяют головку и боковик.

Если таблица не входит на формат листа по длине:

- вводят дополнительную строку с номерами граф;

- над первой частью таблицы указывают ее название и номер;

- над последующими частями пишут от границы левого поля слова «Продолжение таблицы» или «Окончание таблицы» с указанием ее номера;

	Таблица 2 – Сводно-сырьевая ведомость
Наименование блюд 
Количество сырья в кг
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

             Продолжение (окончание) таблицы 2

Наименование блюд 
Количество сырья в кг



При отсутствии отдельных числовых данных в таблице следует ставить прочерк (тире).


Цифры в графах таблицы должны быть записаны так, чтобы разряды чисел по всей графе были расположены один под другим. 

При наличии небольшого по объему цифрового материала его желательно давать не таблицей, а текстом, располагая цифровые данные в виде колонок.

Например:

Коэффициент потребления блюд: 
Всего блюд…………………...2,5
Холодных блюд…………………..1,5
            Первых блюд………………….0,5
            Вторых блюд………………….0,5
            Сладких блюд………………….0,5
2.8. Оформление списка используемой литературы 

Список литературы составляется с учетом правил оформления библиографии.

Сведения об источниках следует располагать в алфавитном порядке (по фамилии автора или названии)  и нумеровать арабскими цифрами.

Список литературы помещается в конце дипломной работы.

Сведения о каждом источнике помещают от левого края.

Фамилию автора указывают в именительном падеже. Если авторов более трех, приводят фамилию автора, указанную в книге первой с добавлением слов “и др.”.

Если авторов не более трех, то их фамилии и инициалы приводят в той последовательности, в которой они приведены в книге через запятую.

Название книги или статьи пишется без кавычек и сокращений.

Место издания пишется с прописной буквы. Наименование городов Москва и Ленинград (Санкт-Петербург) пишут сокращенно (М., Л., С-Пб.), а название других городов - полностью.

Наименование издательства пишут так, как оно приведено в книге.

Год издания указывают цифрами без дополнительных пояснений (год должен быть не позднее 5 лет, исключение – нормативно-правовая документация).

Например:  2019, 2020 и т.п.

Сведения, касающиеся периодической литературы (газеты, журналы и т.п.) приводят в следующем порядке: автор (ы), наименование статьи, знак (//), наименование журнала, газеты, дата издания, число или месяц (только для газет), номер выпуска (только для журналов), страницы (кроме газет объемом 8 и менее страниц).

Образец оформления раздела «Список используемой литературы»
(порядок размещения по алфавиту)

Список используемой литературы

Нормативно-правовые документы

1 Доклад министра образования Российской Федерации В.М. Филиппова на рас​ширенном заседании итоговой коллегии от 21 февраля 2001 г. // Стандарты и мо​ниторинг в образовании. - 2009. - № 2.

2 Генеральное соглашение между общероссийскими объединениями профсоюзов, общероссийскими объединениями работодателей и Правительством РФ на 2008-2009 гг. // Российская газета. -2008.- 19 января.- 125 с.

3 и т.д.

Монографическая литература

4 Экономика и социология труда: учебник/ под. ред. д.э.н., проф. А.Я. Кибанова.- М.:  ИНФРА-М, 2019.- 584 с.

5 Егоршин, А.П. Управление персоналом/А.П. Егоршин.- Н. Новгород.:НИМБ, 2017. - 548 с.

6  Эренберг, Р. Современная экономика труда: Теория и государственная политика/ Р. Эренберг, Р. Смит.- М.: Изд-во МГУ, 2016.- 800 с. 

Периодическая литература

7  Стоунхаус, Д. Управление организационными знаниями/Д. Стоунхаус// Менеджмент в России и за рубежом.-2019. -№ 1.-14-26 с.

Описание электронных ресурсов

9  Бычков, В.В. Эстетика Владимира Соловьева как актуальная парадигма: К 100-летию со дня смерти В.Л. Соловьева: [Электронный ресурс] / В.В. Бычков. – Электрон. ст. – Б.м., Б.г.- Режим доступа к ст.: http://spasil.ru/biblt/bichov2.htm

10 Корпоративный проект «МАРС» [Электронный ресурс]. – Электрон. дан. – М., [2010]. – Режим доступа: // http://www.mars.udsu/ru. 

11 Крутихин, И. В. Корпоративная аналитическая база данных статей: принципы организации [Электронный ресурс] / И. В. Крутихин. – Электрон. дан. – М., [2009]. – Режим доступа: http://rckk.ru/win/inter-events/crimea 2009/trud/sec1114/Doc25.HTML.

2.9. Оформление приложений

В приложениях помещают материал, дополняющий основной текст. Приложениями могут быть, например, графические материалы, таблицы большого формата, расчеты, технологические карты, описания аппаратуры и приборов, описания алгоритмов и программ задач, решаемых на ЭВМ и т.д.

Приложения оформляют как продолжение основного на последующих ее листах или в виде самостоятельного документа.

В основном тексте на все приложения должны быть даны ссылки, например: Производные единицы системы СИ (Приложения 1, 2 и 5).
Приложения располагают в последовательности ссылок на них в тексте. Каждое приложение должно начинаться с нового листа (страницы) с указанием наверху справа страницы слова Приложение и его обозначения. Рядом со словом Приложение ставят обозначение, под ним в скобках указывают или слово “обязательное”, или “рекомендуемое”. В свою очередь рекомендуемое приложение может быть «справочным» и «информационным».
Приложения обозначают арабскими цифрами, за исключением цифры 0. 

Приложение должно иметь заголовок, который записывают с прописной буквы отдельной строкой и выравнивается по центру.
2  ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К СОДЕРЖАНИЮ И МЕТОДИКА ВЫПОЛНЕНИЯ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ
Примерная структура дипломной работы:

Титульный лист (считается, но номер не проставляется)

Лист задания (не считается, номер не проставляется, просто вкладывается)

Отзыв руководителя (считается, но номер не проставляется)

Отзыв рецензента (считается, но номер не проставляется)

Содержание (считается, но номер не проставляется)

Введение (нумеруется 6-ой страницей)

Глава 1 Теоретико-исследовательская часть

Глава 2 Практическая часть

Глава 3 Обобщающая часть

Заключение 

Список используемой  литературы 

Приложения
Примерное содержание дипломной работы

Введение

1  Теоретическая часть                                                                                

1.1 Характеристика предприятия                                                                                  

1.2 Организационная структура предприятия                                                             

1.3 Производственная структура и перечень помещений                                                                                                Организация работы заготовочного цеха (по заданию)

Организация работы доготовочного или специализированного цеха (по заданию).

1.4 Организация складского хозяйства
2  Расчет производственной программы

2.1  Планирование ассортиментного минимума                                                                                    

2.2 Расчет общего количества блюд и количества блюд по видам                                                                                                                                              

2.3 Расчет количества горячих и холодных напитков, кондитерских изделий, хлеба                                                                               

2.4 Составление план-меню для рассматриваемого предприятия

2.5  Составление меню

2.6 Расчет потребности количества сырья весом брутто и нетто. 
2.7 Составление производственных заданий для соответствующих цехов

3  Обобщающая часть.

3.1 Организация снабжения и хранения сырья полуфабрикатов и покупных товаров.
3.2 Контроль за качество приготовления продукции производства.
3.3 Предложения по модернизации оборудования или совершенствованию технологического процесса
Заключение                                                                                                               
Список используемой  литературы 

Приложения
Дипломная работа выполняется по выбранной и утвержденной теме, с использованием заданных параметров  предприятия общественного питания. (тип ПОП, количество посадочных мест, форма обслуживания, проработка определенных цехов). Содержание работы должно быть конкретным, насыщенным фактическими данными, сопоставлениями, расчетами, выводами.

Объем ВКР должен соответствовать заданию. Текст излагается в логической последовательности с выделением заголовков разделов.

Во введении обосновывается актуальность выбранной темы, значимость рассматриваемых вопросов и рассчитываемых показателей. Раскрывается значение и место отрасли пищевой промышленности в решении задач развития края, страны в целом.  Указывается конкретная цель исследования, задачи, методы исследования, источники информации. Дается краткий обзор разделов дипломной работы, указывается общий объем работы и количество иллюстративного материала. 

Глава 1 Теоретическая часть.

При выполнении теоретической части рекомендуется изучить учебную, научно-практическую литературу, нормативные документы раскрывающие состояние вопросов по отрасли. Рассматриваются требования ГОСТов и др. документов по организации деятельности ПОП. Подробно изучается деятельность конкретного предприятия, производится анализ соответствия реального состояния ПОП действующей нормативно-правовой документации. Исследование ведется в постоянном сопоставлении: требования нормативных документов и литературные источники и фактическая ситуация на предприятии. Объем излагаемого материала должен быть достаточным для раскрытия предлагаемых вопросов раздела.
Примерная структура теоретической части

1 Теоретическая часть

1.1 Характеристика предприятия (по теме дипломной работы). Информация о данном  типе ПОП, особенностях конкретного рассматриваемого предприятия, учредительных и организационно-правовых документах ПОП. Анализ соответствия типу и классу ПОП.

Следует отразить:

1. Назначение предприятия.

2. Ассортимент выпускаемой продукции.

3. Методы и формы обслуживания потребителей, формы расчета.

4. Характеристика помещений предприятий, столовой посуды и приборов.

5.Характеристика организации производства (доготовочное, с полным производственным циклом), наличие филиалов и буфетов.

1.2 Производственная структура и перечень помещений предприятия. Перечень и взаимосвязь всех групп помещений ПОП.  Анализ технического оснащения. Приложение 1 «План-схема предприятия».

Студент должен осветить следующие вопросы:

1. Назначение цеха (производства).

2. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к цеху.

3. Наличие торгово-технологического оборудования.

4. Организация труда в цехе, режим работы цеха (производства).

5. Состав производства (наличие участков, цехов).
1.3 Организация работы заготовочного цеха по заданию. Требования к цеху и к организации производственных процессов в нем. Краткая характеристика имеющегося оборудования и инвентаря.  Приложение 2 «План-схема цеха». 
1.4 Организация работы доготовочного цеха по заданию. Требования к цеху и к организации производственных процессов в нем. Краткая характеристика имеющегося оборудования и инвентаря. Приложение 3 «План-схема цеха».

Студент должен осветить следующие вопросы:

1. Назначение цеха (производства).

2. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к цеху.

3. Наличие торгово-технологического оборудования.

4. Организация труда в цехе, режим работы цеха (производства).

5. Состав производства (наличие участков, цехов).
1.4 Организация складского хозяйства, снабжение предприятия.
Глава 2 Практическая часть отражает процессы планирования производственной программы предприятия, показатели размера, особенностей деятельности предприятия. Практическая часть дипломной работы представляет собой обоснованную производственную программу и плановый расчет сырья, необходимого для осуществления бесперебойной деятельности.

2.1 Расчет производственной программы. Количество потребителей может быть определено на основе графика загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня. 
При определении количества потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления графика являются: режим работы предприятия, продолжительность приёма пищи одним потребителем и процент загрузки зала по часам его работы. 

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, определяется по формуле 1: 
                                             P⋅О⋅x

Nч =
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



                                                                         100,                                           (1) 

где Nч - количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч;

 Р – вместимость зала (количество мест); 

О - оборачиваемость места в зале в течение данного часа;        

х – загрузка зала в данный час, %. 

       Общее количество потребителей в день составит: 

NД =∑Nч ,                        (2)

Таблица 1 График загрузки торгового зала (указать тип предприятия, количество мест)

	Часы работы

торгового зала
	Оборачиваемость

места за

1 час
	Средний %

загрузки зала
	Количество

потребителей

в час

	10 – 11 
	 
	 
	 

	11 – 12  
	 
	 
	 

	… 
	 
	 
	 

	Итого: 
	 
	 
	… 


Производим расчёт количества потребителей по формуле (1) 

                 Торговый  зал                                               
10-11 Nч=                      

11-12 Nч=                         

12-13 Nч=                          

13-14 Nч= 

14-15 Nч= 

и т.д. 

Общее количество потребителей определяем по формуле (2). 

Для торгового зала: 
Nд= 

      К – коэффициент перерасчёта для данного часа, определяется по формуле 3: 

                                            K= Nч ,     (3) 

NД
где Nч - количество потребителей, обслуживаемых за 1 час;       

N Д - количество потребителей, обслуживаемых за день. 

                    Эти величины определяются по графику загрузки зала. 

2.2 Расчет общего количества блюд и количества блюд по видам   

 Расчет количества блюд производится на основании расчета количества потребителей. Исходными данными для определения количества блюд являются количество потребителей и коэффициент потребления блюд.

 Количество потребителей можно определить исходя из количества посадочных мест и коэффициента оборачиваемости места для определенного типа ПОП по формуле 4:

                                 n=N×m,  (4) 

где n – количество блюд, реализуемых предприятием в течение дня; N – количество потребителей в течение дня; 

m – коэффициент потребления блюд (сумма коэффициентов потребления холодных блюд, супов, вторых, горячих блюд, сладких блюд и горячих напитков). 

Сделать вывод: предприятие выпускает в день  _____ блюд. 

Холодные блюда и закуски, рассчитываются по аналогичной формуле для каждой группы блюд

1-ые блюда =

2-ые блюда =

Сладкие блюда =

Используется формула (4),

где m = коэффициент потребления блюд каждого вида

Целесообразно расчеты данного параграфа сводить в табличную форму.

Таблица 2 – Расчет количества блюд

	№ п/п
	Наименование блюд по видам
	Количество потребителей, чел
	Коэффициент потребления блюд каждого вида
	Количество блюд каждого вида, шт (л)


2.3 Расчет количества горячих, холодных напитков, мучных кондитерских изделий, хлеба 

Определяем с учетом примерных норм потребления представленных в учебнике  Е.Б. Мрыхиной «Организация производства на ПОП», 2015 г, и в Приложение 6, 7 , учитывая плановое  количество потребителей.
Таблица 3 – Расчет количества горячих и холодных напитков, кондитерских изделий 

	Наименование продуктов
	Ед. измерения
	Нормы потребления
	Количество блюд 

	
	
	
	л / шт
	порции

	1
	2
	3
	4
	5

	Горячие напитки,
	250
	0,15
	37,5 
	338

	В том числе:

	Чай
	%
	10
	3,75
	19 

	Кофе
	
	80
	30
	300

	Какао
	
	10
	3,75
	19 

	Холодные напитки,
	250
	0,075
	19 
	95

	В том числе:

	Напиток собственного производства
	%
	35
	7
	35

	Фруктовые воды
	
	20
	4
	20

	Минеральные воды
	
	25
	5
	25

	Натуральные соки
	
	20
	3
	15

	Мучные кондитерские изделия собственного производства
	250
	0,85
	213 штук


2.4 Составление плана – меню

Параграф начинается с пояснения сущности и значения планирования производственной программы и завершается разработкой плана – меню или меню ПОП. Основным этапом оперативного планирования является составление плана – меню. План - меню составляется накануне дня приготовления пищи руководителем производства на основании наличия имеющихся на складе предприятия  продуктов и утверждается директором предприятия. При оставлении плана – меню следует учитывать, что блюда располагаются в определенной последовательности в зависимости от типа предприятия  питания.

Примерная форма плана- меню для столовой представлены ниже.

План- меню на (дата)________________

                         Тип предприятия_________________

Таблица 3 – План-меню 

	№ по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Еденицы

измерения
	Выход 1 порции, г (л)
	Кол-во порций, шт

	1
	2
	3
	4
	5


Количество отдельных видов блюд каждой группы устанавливается на основании прошедшего опыта работы и спроса потребителей.

2.5 Составление меню для данного типа предприятия. 

Студенты разрабатывают меню для данного типа предприятия  с учётом правил записи блюд в меню. Расчётное меню представляет собой перечень наименований блюд с указанием выхода готового блюда и количества блюд. Оно составляется по действующим Сбор-никам рецептур блюд и кулинарных изделий (или другим нормативным документам) с учётом ассортиментного минимума для различных типов предприятий общественного питания, сезонности продуктов, разнообразия блюд по дням недели, приёмов тепловой обработки, особенностей вкусов местного населения. 

В зависимости от типа предприятия, обслуживаемого контингента, принятых форм обслуживания меню может быть со свободным выбором блюд, комплексное, дневного рациона, диетическое, банкетное. 

Расчётное меню со свободным выбором блюд может составляться на всех общедоступных предприятиях общественного питания (столовые, рестораны, кафе, закусочные и т.п.). Перечень блюд в меню записывается в строго определённом порядке с указанием номера рецептуры, наименования блюда, выхода основного продукта, гарнира, соуса и количества порций данного блюда. 

Количество порций различных блюд в меню принимается из таблиц процентного соотношения различных групп блюд. 

 Сокращение количества наименований блюд, предусмотренных ассортиментным минимумом, не допускается. Ассортимент блюд и закусок может быть расширен за счёт включения в меню фирменных и сезонных блюд.

Таблица 4 - Меню

	                 Наименование блюда 
	Выход, г
	Цена

продажи одной

порции, руб.

	Холодные блюда и закуски 
	 
	 

	Горячие  закуски 
	 
	 


	Супы 
	 
	 

	Горячие блюда 
	 
	 

	Сладкие блюда  
	 
	 

	Горячие напитки 
	 
	 

	Холодные напитки 
	 
	 

	Мучные кондитерские изделия  
	 
	 


2.6 Составление производственных заданий для соответствующих цехов 

Составляется на основе меню бизнес-ланча или комплексного обеда и сводится в таблицу:

Таблица 7 – Распределение продуктов по технологическим линиям

	Наименование блюда
	Выход 1 порции, гр
	Кол-во порций, шт
	Наименование сырья
	Кол-во на 1 порцию гр
	Кол-во сырья, кг (л)

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ЛИНИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК


2.7 Расчет  сырьевой  ведомости

Опираясь на разработанный план-меню, где указанно плановое количество тех или иных блюд к реализации студент в данном параграфе рассчитывает требуемое количество сырья для бесперебойной работы предприятия в определенном периоде. Развернутая сырьевая ведомость располагается в приложении по форме нижеследующей таблицы в Excel.

Расчет сырья на однодневный период работы.

Таблица 5 - Расчет  сырьевой  ведомости.

	Наименование сырья и продуктов
	Наименование блюда
	Наименование блюда
	Всего сырья

	
	Вес  Брутто

1 п. граммы
	Масса сырья на расчётное количество блюд. кг


	Вес  Брутто

1 п
	Масса сырья на расчётное количество блюд
	        Итого

	1
	2
	3
	4
	5
	6


В текстовую часть работы целесообразно расположить сводные столбцы ведомости по ниже предлагаемой форме:

Таблица 6 – Сводно-сырьевая ведомость

	№ п/п
	Наименование сырья
	Ед. измерения
	Количество, кг (л)


2.8 Составление требования в кладовую

Требование (Форма ОП-3) применяется для определения отпуска необходимого количества продуктов из кладовой. Составляется в одном экземпляре с учетом потребности в сырье (продуктах) на предстоящий день и остатка сырья на производстве (кухне) на начало дня. На основании требования выписывается накладная на отпуск товара. 

Составить требование на основании плана-меню структурного подразделения.
Требование-накладная
Типовая межотраслевая форма № М-11

Утверждена постановлением Госкомстата России

от 30.10.2017 № 71а

	ТРЕБОВАНИЕ-НАКЛАДНАЯ № 12
	
	
	Коды

	Форма по ОКУД
	0315006

	Организация
	Ресторан «ОАШ»
	по ОКПО
	857469


	Да​та
сос​та​вле​ния
	Код ви​да опе​ра​ции
	От​пра​ви​тель
	По​лу​ча​тель
	Кор​рес​пон​ди​ру​ющий счет
	Учет​ная 
еди​ни​ца 
вы​пус​ка 
про​дук​ции
(ра​бот, 
ус​луг)

	
	
	струк​тур​ное 
под​раз​де​ле​ние
	вид 
де​ятель​нос​ти
	струк​тур​ное 
под​раз​де​ле​ние
	вид 
де​ятель​нос​ти
	счет, суб​счет
	код ана​ли​ти​чес​ко​го уче​та
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	14.01.2021
	-
	Склад №1
	Хранение
	Горячий цех
	Произво-дство готовой продукции
	20
	-
	Сырье


Затребовал:
Зав. Производством  Петров А.А.   
Разрешил: зав. складом Иванов А.О.

	Корреспондирующий счет
	Наименование сырья
	Еди​ни​ца из​ме​ре​ния
	Ко​ли​чес​тво
	По​ряд​ко​вый
но​мер 

	счет, 
суб​счет
	код ана​ли​тичес​ко​го уче​та
	
	
	затребова
но
	отпущено
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	9

	20
	102521
	Вырезка 
	Кг
	2
	920 - 00
	5/7

	20
	102522
	Грибы белые 
	Кг
	0,8
	240 - 00
	4/7

	20
	102523
	Лук репчатый
	Кг
	0,619
	18 - 57
	5/8

	20
	102524
	Маргарин
	Кг
	0,08
	05 - 28
	4/8

	20
	102525
	Масло растительное
	Л
	0,27
	29 - 16
	5/9

	20
	102521
	Сметана
	Кг
	0,2
	48 - 00
	5/8

	20
	102522
	Перец сладкий
	Кг
	0,19
	52 - 06
	7/7


Отпустил
кладовщик
[image: image2.png]




Шилина Т.Р.

Получил
Зав. Производством  
[image: image3.png]


 Петров А.А.
2.9. Составление накладной  на отпуск продуктов и других 

материальных ценностей

Накладная на отпуск товара по форме ОП-4 применяется для оформления отпуска продуктов (товаров) и тары из кладовой организации в производство (кухню), буфеты, мелкорозничную сеть, а также при одноразовом отпуске готовых изделий с кухни в филиалы, буфеты, мелкорозничную сеть, раздаточную, если она отделена от основного производства. Код по форме ОКУД 0330504. 

Накладные выписываются на основании требований в кладовую. 

Накладная составляется в двух экземплярах. Один экземпляр остается у материально ответственного лица, получающего товар, второй - вместе с товарным отчетом сдается в бухгалтерию. Подписывается заведующим производством и утверждается руководителем организации. Оформить накладную на указанные в требовании товары.

Накладная
От кого: кладовщик Шилина Т.Р.

Кому: Зав. Производством  Петров А.А.
Основание: требование-накладная

	№ п/п
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во, кг
	Цена за 1 кг, руб.
	Сумма, руб.

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Вырезка 
	Кг
	2
	460-00
	920 - 00

	2
	Грибы белые 
	Кг
	0,8
	300-00
	240 - 00

	3
	Лук репчатый
	Кг
	0,619
	30-00
	18 - 57

	4
	Маргарин
	Кг
	0,08
	66-00
	05 - 28

	5
	Масло растительное
	Л
	0,27
	108-00
	29 - 16

	6
	Сметана
	Кг
	0,2
	240-00
	48 - 00

	7
	Перец сладкий
	Кг
	0,19
	274-00
	52 - 06


Отпустил                [image: image4.png]


                  Шилина Т.Р.
Получил                    [image: image5.png]


               Петров А.А.
Глава 3 Обобщающий раздел. 

3.1 Организация снабжения.

Осветить требования, предъявляемые к организации продовольственного и материально-технического снабжения. 

Указать поставщиков , условия и сроки хранения, формы(складская, транзитная, смешанная) и способы (централизованная и децентрализованная) товародвижение.

3.2 Контроль качества и охрана труда на ПОП, соответствие требованиям .

Осветить следующие вопросы:

· организация контроля производства и качества блюд, напитков, изделий (качество поступающего сырья)
·  соблюдение норм закладки сырья и осуществление технологического процесса ,

· механизация технологического процесса,

·  организация внутреннего и внешнего контроля.

В данном разделе студент должен в зависимости от типа и мощности предприятия разработать мероприятия по организации контроля качества на всех этапах производства.

Осветить организацию охраны труда и техники безопасности на предприятии.

 3.3 Определение структуры производства ,описание производства и оснащение необходимым оборудованием.

3.4 Предложения по модернизации оборудования или совершенствованию технологического процесса 

В данных разделах студенту необходимо отразить уровень своих знаний по организации производства на ПОП. В частности исследовать современную ситуацию по организации контроля качества продукции и охраны труда на предприятиях отрасли. Проанализировать уровень организации данных направлений работы на рассматриваемом предприятии и предложить целесообразные мероприятия, направленные на совершенствование организации контроля качества продукции и охраны труда на предприятии.

В разделе студенту также необходимо проработать обоснованные предложения по реконструкции цехов, залов и подсобных помещений, которые целесообразно сопровождать фото и видеоматериалами, схемами до и после предложений, рисунками и т.п.

В обобщающем разделе студентами также разрабатываются предложения по модернизации оборудования или совершенствованию технологического процесса.
В разделе также могут указываться различные мероприятия по организации процессов производства и реализации продукции и услуг ПОП, направленные на  повышение качества готовой продукции и мероприятия, способствующие росту  производительности труда.

Заключение (1–2 страницы) должно быть ясным, четким, конкретным, обоснованным и представляющим собой логическое завершение исследования. Вначале формулируются выводы, а затем даются краткие выдержки предложений (рекомендации).

В списке литературы дается наименование всех источников, использованных при написании дипломной работы с указанием фамилий и инициалов авторов, заглавия книги или статьи, места и года издания. Рекомендуется использовать не менее 10 источников литературы с указанием ссылок (порядковый номер в списке литературы) на них по тексту.

В приложении следует помещать вспомогательный материал, который дополнительно раскрывает содержание темы исследования.

Обязательными приложениями дипломной работы являются:

План-схема рассматриваемого ПОП

План-схема заготовочного цеха

План-схема  доготовочного  цеха

Технико-технологические карты блюд по меню предприятия

Фрагмент сводно-сырьевой ведомости
Презентация предприятия на диске

Дополнительные приложения в зависимости от насыщенности дипломной работы рисунками, схемами, графиками и т.п.      

Список литературных источников, рекомендуемых студентам для написания дипломной работы

Нормативно-правовые документы

1 ГОСТ Р 503104-2008 «Услуги общественного питания. Методы органолептической оценки качества продукции общественного питания»

2 ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий»

3 ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания.  Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические требования.»

4 ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».

5 ГОСТ Р 50935-2007 « Услуги общественного питания. Требования к персоналу»

6 ГОСТ Р 53105-2008 « Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению, содержанию.»

7 Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 1036, с изменениями дополнениями от 21.06.01 № 389)

8 СанПин 2.3.2.1078-2011 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». – 10 с.

9 ФЗ «О защите прав потребителя», /от 09.01.96, с изменениями и дополнениями от 17.12.99 ФЗ-212. - 25 с.

10 ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» / от 02.01.2007, ФЗ 29

Монографическая литература

1. Организация производства и управление качеством продукции в общественном питании: учебное пособие/ Васюкова А.Т.-М.: Дашков и Ко, 2008

2. Организация производства на предприятиях общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Мрыхина Е. Б. - М.: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2019. - 176 с. - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1001262
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Приложение 5

Оборачиваемость мест на предприятиях общественного питания различного типа

	Тип предприятия
	Оборачиваемость одного места в день, раз

	Столовая:
	

	Общедоступная
	12-13

	Диетическая
	12-13

	При производственном предприятии:
	

	Для рабочих и служащих
	7-8

	Для населения района
	8-9

	При вузах,
	10-11

	В том числе:
	

	Завтрак
	2,4

	Обед
	7,0

	Ужин
	1,8


	Тип предприятия
	Оборачиваемость одного места в день, раз

	Ресторан:
	

	Городской 
	6-7

	Городской, реализующий днем обеденную продукцию 
	8-9

	Городской, реализующий днем комплексные обеды
	6-7

	При гостинице
	11-12

	При железнодорожных вокзалах и аэровокзалах
	12-13


	Тип предприятия
	Оборачиваемость одного места в день, раз

	Кафе:
	

	Общего типа с самообслуживанием
	15-16

	Общего типа с обслуживанием официантами
	9-10

	Кафе-автомат
	21

	Кафе специализированные:
	11-12

	Кондитерская
	19-20

	Молодежное (с обслуживанием официантами)
	7-8

	Мороженое (с обслуживанием официантами)
	8-10

	Детское 
	13-14


	Тип предприятия
	Оборачиваемость одного места в день, раз

	Закусочная:
	

	Общего типа и специализированные с самообслуживанием
	19-20

	С обслуживанием официантами 
	9-10

	Бары: 
	

	Пивной (с обслуживанием официантами)
	9-10

	Пивной (автомат) 
	19-20

	Пивной (с самообслуживанием) 
	1

	Кафетерий
	20

	Буфеты в отдельных помещениях
	20


Приложение 6

Коэффициенты потребления блюд на предприятиях общественного предприятия

	Предприятия общественного предприятия
	Коэффициент потребления блюд, m
	Коэффициент потребления отд. блюд

	
	
	Холодных, mx.
	Первых, m(1).
	Вторых, m(2).
	Сладких, m(сл)

	кондитерские
	0,3
	-
	-
	-
	0,3

	2. с обслуживанием официантами
	
	
	
	
	

	Молодежное
	2,0
	0,64
	0,08
	075
	0,53

	Мороженое 
	1,0
	-
	-
	-
	1,0

	Детское 
	2,05
	0,3
	0,25
	0,5
	1,0

	4. Закусочные

	1. С самообслуживанием
	
	
	
	
	

	Общего типа
	1,5
	0,53
	0,15
	0,75
	0,07

	Пирожковые, чебуречные
	1,2
	0.2
	0,3
	0,7
	-

	Сосисочные
	1,2
	0,4
	-
	0,8
	-

	Пельменные
	1,5
	0,4
	0,3
	0,8
	-

	2. С обслуживанием официантами
	
	
	
	
	

	Шашлычные 
	1,6
	0.3
	0,3
	1,0
	-

	5. Домовые кухни
	2.2
	0,4
	0,6
	1,0
	0,2

	5. Бар

	Гриль бар
	1,6
	0,4
	0,2
	1,0
	

	Молочный бар
	1,0
	0,2
	
	0,5
	0,3


Приложение 7
Примерные нормы потребления продуктов одним потребителем на предприятиях общественного питания различного типа

	Наименование
	Столовая
	Ресторан
	Кафе
	Закусоч-ная
	Кафете-
рий

	
	Общедо-
ступная
	Студен-ческая
	Городской*
	При вок-
зале
	
	
	

	Горячие напитки, л
	0,1
	0,1
	0,05
	0,1
	0,1
	0,05
	0,05

	Холодные напитки, л
	0,05
	0,06
	0,25
	0,15
	0,09
	0,07
	0,05

	В том числе:
	
	
	
	
	
	
	

	Фруктовая вода
	0,3
	0,03
	0,05
	0,02
	0,03
	0,03
	0,02

	Минеральная вода
	0,01
	0,02
	0,08
	0,04
	0,02
	0,02
	0,02

	Натуральный сок
	0,01
	0,01
	0,02
	0,01
	0,02
	0,02
	0,01

	Напиток собственного производства
	_
	_
	0,10
	0,5
	0,3
	_
	_

	Хлеб и хлебобулочные изделия, г
	100
	150
	100
	130
	75
	75
	_

	В том числе:
	
	
	
	
	
	
	

	ржаной
	50
	75
	50
	80
	25
	25
	_

	пшеничный
	50
	75
	50
	50
	50
	50
	_

	Мучные кондитерские изделия, шт
	0,3
	0,5
	0,5
	1,0
	0,85
	0,25
	1,5

	Конфеты, печенья, кг
	0,005
	0,01
	0,02
	0,02
	0,03
	0,01
	_

	Фрукты, кг
	0,03
	0,02
	0,05
	0,05
	0,05
	0,03
	_

	Винно-водочные изделия, л
	_
	_
	0,1
	0,1
	0,1
	0,5
	_

	Пиво, л
	_
	_
	0,025
	0,025
	0,025
	0,05
	_

	Сигареты, пачка
	_
	_
	0,1
	0,1
	0,1
	0,025
	_

	Спички (коробка)
	_
	_
	0,09
	0,09
	_
	_
	_


Приложение 8
Ассортиментный перечень реализуемой продукции 
	Группы блюд, напитков и кулинарных изделий
	Примерное количество наименований в меню

	
	Рестораны 
	Кафе общего типа

	
	Люкс 
	Высший 
	Первый 
	

	Холодные закуски

Горячие закуски

Супы

Горячие блюда

Сладкие блюда

Горячие напитки

Холодные напитки

Мучные кондитерские и булочные изделия

Молоко и кисломолочные продукты

Водки

Коньяки

Натуральные вина

Десертные вина и ликеры

Специальные вина

Шампанское и игристые вина

Фруктовые и минеральные воды, прохладительные напитки, соки, пиво, квас
	15

3

5

20

6

4

4

10

2

5

5

7

4

3

3

10
	13

2

4

15

4

3

3

6

2

2

2

2

1

2

1

9
	10

2

4

11

4

2

2

5

2

1

1

2

1

1

1

5
	4

-

1

4

6

8

4

7

3

–

1

2

2

2

1

8


Столовые 
	Группы блюд, напитков и кулинарных изделий
	Примерное количество наименований в меню

	
	Столовые 
	Столовые диетические
	Столовые, обслуживающие рабочих, учащихся

	Холодные закуски

Супы 

Горячие блюда

Сладкие блюда

Горячие напитки

Холодные напитки

Мучные кондитерские и булочные изделия

Молоко и кисломолочные продукты
	4

3

6

3

3

2

5

3
	6

6

6

6

3

2

5

3
	3

2

4

2

2

2

5

3


Кафе специализированные 
	Группы блюд, напитков и кулинарных изделий
	Примерное количество наименований в меню

	
	молодежное
	кондитерская
	мороженое
	детское

	Холодные закуски

Супы 

Горячие блюда

Сладкие блюда

Горячие напитки

Холодные напитки

Мучные кондитерские и булочные изделия

Молоко и кисломолочные продукты

Коньяки

Натуральные вина

Десертные вина и ликеры

Специальные вина

Шампанское и игристые вина

Фруктовые и минеральные воды, прохладительные напитки, соки, пиво, квас
	6

1

5

4-5

3-5

6-8

8-10

1

1

3

2

1

1

5-6
	-

-

-

6

8

3

15

4

1

1

1

-

1

6
	-

-

-

10

4

6

4

2

1

3

2

-

1

5
	6

2

5

4

4

8

6

2

-

-

-

-

-

10


Бары
	Группы блюд, напитков и кулинарных изделий
	Примерное количество наименований в меню

	
	коктейль-бар
	гриль-бар
	салат-бар
	пивной бар

	Холодные закуски

Горячие закуски

Сладкие блюда

Горячие напитки

Холодные напитки

Мучные кондитерские и булочные изделия

Водки

Коньяки

Натуральные вина

Десертные вина и ликеры

Специальные вина

Шампанское и игристые вина

Коктейли винно-водочные

Фруктовые и минеральные воды, прохладительные напитки, соки, пиво, квас
	5-6

1-2

1

5-6

8-10

5-6

1

1

2

2

1

1

15

3-4
	4-5

1-2

1

3-4

6-8

3-4

1

1

2

2

1

1

10

3-4
	4-5

1-2

1

3-4

6-8

3-4

1

1

2

2

1

1

8

3-4
	4-5

1-2

-

3-4

-

3-4

-

-

-

-

-

-

3

8-10


Закусочные
	Группы блюд, напитков и кулинарных изделий
	Примерное количество наименований в меню

	
	общего типа
	шашлычные
	блинные
	пиццерии

	Холодные закуски

Горячие закуски

Супы

Горячие блюда

Сладкие блюда

Горячие напитки

Холодные напитки

Мучные кондитерские и булочные изделия

Водки 

Коньяки

Натуральные вина

Десертные вина и ликеры

Специальные вина

Шампанское и игристые вина

Фруктовые и минеральные воды, прохладительные напитки, соки, пиво, квас
	2-3

-

3

4-5

2

5-6

8-10

5-6

-

-

2

2

1

-

3-4
	2-3

-

2

4-5

2

3-4

6-8

3-4

1

1

2

2

1

1

3-4
	2-3

-

-

5-6

2

3-4

6-8

3-4

-

-

-

-

-

-

3-4
	4-5

6-8

1

-

3

3-4

6-8

3-4

-

-

-

-

-

-

8-10


Приложение 9
Последовательность расположения закусок и блюд в меню 
1. Фирменные (авторские) блюда и закуски*

2. Холодные закуски:

     2.1. Бутерброды (канапе, открытые, закрытые (сэндвичи), слоеные).

            2.2. Корзиночки, тарталетки, волованы (с икрой, салатом, паштетом).

            2.3. Икра зернистая осетровых рыб, паюсная.

            2.4. Икра зернистая лососевых рыб.

            2.5. Рыба малосольная (семга, лососина с лимоном).

      2.6. Рыбные холодные закуски:

· рыба отварная с гарниром (осетрина, белуга, севрюга);

· рыба заливная;

· рыба под маринадом;

· рыба под майонезом;

· рыбная гастрономия и закусочные консервы (шпроты, сардины в масле с лимоном, рыба горячего и холодного копчения);

· сельдь натуральная, с гарниром, рубленая;

· нерыбные продукты моря.   

2.7.  Салаты и винегреты.

2.8.  Мясные холодные закуски: 

· мясо отварное, жареное, фаршированное, заливное;

· мясная гастрономия (рулеты, буженина, пастрома);

· домашняя птица и дичь холодные.

2.9.   Овощи натуральные, соленые, маринованные.

2.10.Грибы консервированные, маринованные.

2.11.Блюда из яиц.

2.12.Кисломолочные продукты (масло сливочное, сыры в ассортименте).

3. Горячие закуски: 

· рыбные, из нерыбных продуктов моря;

· из субпродуктов;

· из птицы и дичи;

· овощные и грибные;

· яичные и мучные.

4. Супы:

· прозрачные (бульоны, бульоны с гарнирами);

· заправочные;

· супы-пюре, супы-кремы;

· молочные, холодные, сладкие.

5. Рыбные горячие блюда: 

· рыба отварная и припущенная;

· рыба жареная;

· рыба тушеная и запеченная.

6. Мясные горячие блюда:

· мясо отварное и припущенное;

· мясо, жаренное крупными и порционными кусками;

· мясо в соусе (бефстроганов, поджарка);

· мясо, жаренное в панированном виде;

· субпродукты;

· мясо фаршированное, тушеное и запеченное;

· блюда из рубленого мяса и котлетной массы.

7. Горячие блюда из домашней птицы и дичи:

· птица отварная и припущенная;

· птица и дичь жареные;

· птица фаршированная и тушеная;

· блюда из рубленой птицы.

8. Горячие блюда из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, мучные.

9. Горячие блюда из яиц и творога.

10. Сладкие блюда (десерты):

· горячие (яблоки в тесте, каша гурьевская, пудинги, блинчики с вареньем и т. д.);

· холодные (компоты, фруктовые салаты, ягоды в молоке, в сиропе, сливки взбитые с наполнителями);

· охлажденные (кисели, муссы, желе, самбуки, кремы);

· замороженные (мороженое в ассортименте, пломбир);

· фрукты и ягоды натуральные.

11. Горячие напитки (чай, кофе, какао, шоколад).

12. Холодные напитки собственного производства (напитки из фруктов, ягод, крюшоны, морсы, квас, безалкогольные коктейли).

13. Мучные кулинарные и кондитерские изделия (торты, кексы, рулеты, пирожные в ассортименте; пироги открытые и закрытые, кулебяки, пирожки печеные, расстегаи и др.).

14. Хлеб: пшеничный, ржаной.

       Примечание:

* -  фирменные (авторские) блюда и закуски могут располагаться перед соответствующим  разделом меню.

Приложение 10
Перечень технологического оборудования 

	Наименование

оборудования
	Тип марки
	Габариты, мм
	Площадь 

одной

единицы

оборудования,

м2

	
	
	длина
	ширина
	

	Котёл пищеварочный  
	Е100l 
	900 
	900 
	0,81 

	Котёл пищеварочный  
	Е60l 
	900 
	900 
	0,81 

	Сковорода опрокидывающаяся  
	EBR7 
	900 
	900 
	0,81 

	Электрическая плита со сплошной поверхностью, духовкой  
	ETF 
	900 
	900 
	0,81 

	Фритюрница  
	EF 
	900 
	900 
	0,81 

	Макароноварка 

 
	EC992V 
	900 
	900 
	0,81 

	Конвекционная печь 
	FEM107 
	940 
	900 
	0,85 

	Шкаф жарочный двухсекционный 
	ШЖЭ-2 
	840 
	840 
	0,71 

	Электрический мармит 
	EBM99 
	900 
	900 
	0,81 

	Нейтральная рабочая поверхность 
	N45 
	450 
	900 
	0,405 

	Универсальный Привод 
	П - II 
	540 
	300 
	0,162 

	Холодильный шкаф 
	ШХ – 0,40М 
	750 
	755 
	0,566 

	Стол с охлаждаемым шкафом и горкой 
	СОЭСМ - 3 
	1680 
	840 
	1,411 

	Секция  

низкотемпературная 
	СН – 0,15 
	1260 
	840 
	1,058 

	Стол секционный производственный 
	СП- 1050 
	1050 
	840 
	0,882 

	Стол секционный производственный 
	СП- 1470 
	1470 
	840 
	1,23 

	Секция - стол со встроенной моечной ванной 
	СМВСМ 
	1470 
	840 
	1,23 

	Стойка раздаточная электрическая  
	СРТЭСМ 
	1470 
	840 
	1,23 

	Стойка раздаточная 
	СРСМ 
	1470 
	840 
	1,235 

	Ванна моечная 
	ВМ – 1Б 
	840 
	840 
	0,705 

	Раковина 

 
	 
	500 
	400 
	0,200 


Приложение 11
Накладная
От кого: кладовщик Шилина Т.Р.

Кому: Зав. Производством  Иванов П.Р
Основание: требование-накладная

	№ п/п
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во, кг
	Цена за 1 кг, руб.
	Сумма, руб.

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Вырезка 
	Кг
	2
	460-00
	920 - 00

	2
	Грибы белые 
	Кг
	0,8
	300-00
	240 - 00

	3
	Лук репчатый
	Кг
	0,619
	30-00
	18 - 57

	4
	Маргарин
	Кг
	0,08
	66-00
	05 - 28

	5
	Масло растительное
	Л
	0,27
	108-00
	29 - 16

	6
	Яйцо
	Шт
	80
	70-00/10
	560-00

	7
	Сметана
	Кг
	0,2
	240-00
	48 - 00

	8
	Перец сладкий
	Кг
	0,19
	274-00
	52 - 06


Отпустил                [image: image6.png]


                  Шилина Т.Р.
Получил                    [image: image7.png]


               Иванов П.Р


Приложение  12
Требование-накладная
Типовая межотраслевая форма № М-11

Утверждена постановлением Госкомстата России

от 30.10.2017 № 71а

	ТРЕБОВАНИЕ-НАКЛАДНАЯ № 12
	
	
	Коды

	Форма по ОКУД
	0315006

	Организация
	Ресторан «ОАН»
	по ОКПО
	857469


Затребовал _________________________________________
	Да​та
сос​та​вле​ния
	Код ви​да опе​ра​ции
	От​пра​ви​тель
	По​лу​ча​тель
	Кор​рес​пон​ди​ру​ющий счет
	Учет​ная 
еди​ни​ца 
вы​пус​ка 
про​дук​ции
(ра​бот, 
ус​луг)

	
	
	струк​тур​ное 
под​раз​де​ле​ние
	вид 
де​ятель​нос​ти
	струк​тур​ное 
под​раз​де​ле​ние
	вид 
де​ятель​нос​ти
	счет, суб​счет
	код ана​ли​ти​чес​ко​го уче​та
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	14.01.2021
	-
	Склад №1
	Хранение
	Горячий цех
	Произво-дство готовой продукции
	20
	-
	Сырье



Зав. производством  Иванов П.Р                                  Зав. складом Иванов А.О.

	Корреспондирующий счет
	Наименование сырья
	Еди​ни​ца из​ме​ре​ния
	Ко​ли​чес​тво
	По​ряд​ко​вый
но​мер 

	счет, 
суб​счет
	код ана​ли​тичес​ко​го уче​та
	
	
	затребова
но
	отпущено
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	9

	20
	102521
	Вырезка 
	Кг
	2
	920 - 00
	5/7

	20
	102522
	Грибы белые 
	Кг
	0,8
	240 - 00
	4/7


Отпустил
кладовщик
[image: image8.png]




Шилина Т.Р. 
Получил
Зав. Производством  
[image: image9.png]


 Иванов П.Р.
Приложение 13
Соотношение блюд в ресторанах,%
	Блюда

	Соотношение блюд в ресторанах,%

	
	При гостинице
	При вокзале
	городском

	
	От общего количества
	От данной группы
	От общего количества
	От данной группы
	От общего количества
	От данной группы

	Холодные закуски:
	30/45
	
	35
	
	45
	

	рыбные
	
	25/30
	
	25
	
	25

	мясные
	
	30/35
	
	30
	
	30

	салаты
	
	35/25
	
	35
	
	40

	кисломолочные продукты
	
	10/10
	
	10
	
	5

	Горячие закуски:
	5/5
	100/100
	5
	100
	5
	100

	Супы:
	25/10
	
	25
	
	10
	

	прозрачные
	
	15/30
	
	15
	
	20

	заправочные 
	
	75/60
	
	75
	
	70

	молочные, холодные ,сладкие
	
	10
	
	10
	
	10

	Вторые горячие блюда:
	30/25
	
	25
	
	25
	

	рыбные
	
	15/30
	
	20
	
	25

	мясные
	
	65/30
	
	55
	
	50

	овощные
	
	5
	
	5
	
	5

	крупяные
	
	10/5
	
	10
	
	10

	яичные и творожные
	
	5/5
	
	10
	
	10

	Сладкие блюда
	10/15
	
	10
	
	15
	


Примечания: 1. В числителе – процент от количества блюд, реализуемых в дневное время, знаменатель – от количества блюд, реализуемых в вечернее время.
2. Для ресторанов в заправочные супы должны быть включены солянки.
3.Процентное соотношение отдельных блюд может быть изменено в зависимости от конкретных условий работы предприятия
Приложение 14
Соотношение блюд в кафе

	                                   Блюда

	                                     Соотношение блюд в кафе, %

	
	       общедоступное 
	         молодежное
	              детское

	
	от общего количества

	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы

	от общего количества

	от данной группы

	Холодные закуски:
	35
	
	35
	
	30
	

	  гастрономические продукты
	
	40
	
	50
	
	10

	  салаты
	
	-
	
	20
	
	40

	  молоко и кисломолочные продукты
	
	50
	
	30
	
	40

	  бутерброды
	
	10
	
	-
	
	10

	Супы 
	5
	
	-
	
	5
	

	Вторые горячие блюда:
	40
	
	40
	
	40
	

	  мясные
	
	50
	
	65
	
	40

	  Овощные, крупяные и мучные
	
	20
	
	20
	
	30

	  Яичные, творожные
	
	30
	
	15
	
	30

	Сладкие блюда
	20
	
	25
	
	25
	


Приложение 15
Соотношения блюд в закусочных

	Блюда
	Соотношения блюд  в закусочных, %

	
	закусочная
	пельменная
	шашлычная

	
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы

	Холодные закуски:
	35
	
	20
	
	25
	

	гастрономические продукты 
	
	40
	
	30
	
	40

	салаты
	
	25
	
	50
	
	60

	молоко и кисломолочные продукты
	
	10

	
	20
	
	-

	бутерброды
	
	25
	
	-
	
	-

	супы
	10
	
	15
	
	15
	

	Вторые горячие блюда:
	50
	
	60
	
	60
	

	рыбные
	
	15
	
	
	
	10

	мясные
	
	70
	
	90
	
	90

	яичные, творожные
	
	15
	
	10
	
	-

	Сладкие блюда
	5
	
	5
	
	-
	


Приложение 16
Примерное соотношение различных групп блюд , выпускаемых предприятиями общественного питания различного типа
Соотношение блюд различных типах столовых
	Блюда
	Соотношение блюд в столовой общедоступной и диетической со свободным выбором , %

	
	Завтрак
	Обед
	Ужин

	
	От общего количества
	От данной группы
	От общего количества
	От данной группы
	От общего количества
	От данной группы

	Холодные закуски 
	35
	
	20
	
	35
	

	Рыбные  мясные
	
	60
	
	60
	
	60

	Салаты, молоко и кисломолочные продукты
	
	40
	
	40
	
	40

	Супы:
	
	
	25
	
	
	

	Прозрачные, заправочные, пюреобразные
	
	
	
	80
	
	

	Молочные, холодные, сладкие
	
	
	
	20
	
	

	Вторые горячие блюда
	50
	
	35
	
	50
	

	Рыбные, мясные, овощные и крупяные 
	
	50
	
	80
	
	50

	Яичные и творожные
	
	50
	
	20
	
	50

	Сладкие блюда 
	15
	
	20
	
	15
	


Приложение 17
Примерные графики загрузки залов различных типов предприятий 

общественного питания
График загрузки зала общедоступной столовой общего типа

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за1 час.
	Средний процент загрузки зала

	Завтрак 8 - 9
	  3
	  40

	9 -10
	3
	30

	10 – 11 Итого:
	3
	30

	Обед 11 - 12
	  2
	  50

	12 - 13
	2
	80

	13 - 14
	2
	90

	14 -15
	2
	90

	15 - 16
	2
	50

	16 – 17 Итого:
	2
	30

	Ужин 17 - 18
	  2
	  40

	18 - 19
	2
	60

	19 – 20 Итого:
	2
	30


График загрузки зала диетической столовой

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за1 час
	Средний процент загрузки зала

	Завтрак       8 - 9
	  2,0
	  80

	9 -10
	2,0
	60

	10 - 11
	2,0
	30

	Обед 11 - 12
	  1,5
	  90

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	90

	14 -15
	   1,5
	90

	15 - 16
	1,5
	50

	16 - 17
	1,5
	30

	Ужин 17 - 18
	  2
	  50

	18 - 19
	2
	60

	19 - 20
	2
	40


График загрузки зала студенческой столовой

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	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


  График загрузки зала столовой при промышленном предприятии

	Часы работы
	Оборачиваемость места за1 час.
	Средний процент загрузки зала

	Завтрак: 7- 8
	  4
	  60

	8 - 9
	4
	60

	9 -10
	перерыв
	 

	10 - 11
	перерыв
	 

	Обед 11 - 12
	  4
	  90

	12 - 13
	4
	90

	13 - 14
	3
	70

	14 -15
	3
	70

	15 - 16
	3
	60

	16 - 17
	3
	50

	Ужин 17 - 18
	  3
	  60

	18 - 19
	3
	70

	19 - 20
	3
	90


График загрузки зала ресторана 

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	10 - 11
	1,5
	50

	11 - 12
	1,5
	60

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	100

	14 -15
	1,5
	90

	15 - 16
	1,5
	60

	16 - 17
	1,5
	50

	17 - 18
	перерыв

	18 - 19
	0,4
	50

	19 - 20
	0,4
	100

	20 - 21
	0,4
	100

	21 - 22
	0,4
	100

	22 -23
	0,4
	80

	23 -24
	0,4
	60


График загрузки зала ресторана при гостинице

	 Часы работы
	Оборачиваемость

места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	90

	14 -15
	1,5
	90

	15 - 16
	1,5 
	 70

	16 - 17
	1,5 
	 60

	17 - 18
	 перерыв

	18 - 19
	0,6 
	 90

	19 - 20
	0,6 
	 100

	20 - 21
	0,6 
	 100

	21 - 22
	0,6 
	 90

	22 -23
	0,6 
	 80

	23 -24
	0,6 
	 70


График загрузки зала ресторана при аэропорте

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	10 - 11
	1,5
	60

	11 - 12
	1,5
	70

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	90

	14 -15
	1,5
	80

	15 - 16
	1,5
	70

	16 - 17
	1,5
	50

	17 - 18
	1,5
	50

	18 - 19
	1,5
	40

	19 - 20
	0,6
	70

	20 - 21
	0,6
	80

	21 - 22
	0,6
	80

	22 -23
	0,6
	65

	23 -24
	0,6
	60


График загрузки зала кафе (обслуживание официантами)

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	10 - 11
	1,5
	30

	11 - 12
	1,5
	40

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	100

	14 -15
	1,5
	90

	15 - 16
	1,5
	50

	16 - 17
	1,5
	40

	17 - 18
	1,5
	30

	18 - 19
	0,5
	60

	19 - 20
	0,5
	90

	20 - 21
	0,5
	90

	21 - 22
	0,5
	60

	22 -23
	0,5
	50


 График загрузки зала бара (самообслуживание через стойку)

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	10 - 11
	2
	20

	11 - 12
	3
	20

	12 - 13
	3
	30

	13 - 14
	3
	40

	14 -15
	3
	40

	15 - 16
	3
	50

	16 - 17
	3
	60

	17 - 18
	 3
	70

	18 - 19
	3
	80

	19 - 20
	3
	90

	20 - 21
	3
	90

	21 - 22
	3
	80

	22 -23
	3
	70


 График загрузки зала закусочной

	 Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	8 - 9
	3
	20

	9 -10
	3
	40

	10 - 11
	3
	50

	11 - 12
	2
	50

	12 - 13
	3
	90

	13 - 14
	3
	90

	14 -15
	3
	90

	15 - 16
	3
	60

	16 - 17
	3
	40

	17 - 18
	3
	30

	18 - 19
	3
	50

	19 - 20
	3
	60

	20 -21
	3
	40


