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ВВЕДЕНИЕ

Общественное  питание  в  России  представляет  собой  крупную  отрасль

народного  хозяйства,  которая  выполняет  важные  функции  по  обеспечению

населения полноценным питанием по месту работы, учебы, жительства, отдыха

и т.д.

Решение  правительства  о  дальнейшей  реорганизации  производства,

улучшению  и  совершенствованию  обслуживания  населения  тесным  образом

связаны с комплексной рационализацией всех функций общественного питания:

производства, реализации и организации потребления кулинарной продукции.

Рационализация  питания  базируется  на  прогрессивной  технологии,

новейшей технике, достижениях науки и передовом опыте. 

Курсовые  работы  по  ПМ  03  «Технология  приготовления  сложной  горячей

кулинарной продукции», как правило, носят исследовательский характер.

При  выполнении  работы  большое  внимание  следует  уделять

теоретическим  вопросам  и  экспериментальным  исследованиям,  связанным  с

разработкой новых сложных холодных блюд,  использованием инновационных

технологий. 

Выполнение курсовой работы способствует систематизации, закреплению

и совершенствованию полученных студентом знаний и умений, формированию

общих и профессиональных компетенций. 

Уровень  сформированности  компетенции  (одной  или  нескольких)

определяется  по  качеству  выполненной  студентом  курсовой  работы  и

отражается  в  следующих  формулировках:  высокий,  хороший,  достаточный,

недостаточный.

При защите курсовой работы оценивается: 

- содержание курсовой работы; 

- оформление работы.
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ТЕМАТИКА, СОДЕРЖАНИЕ И ОБЪЕМ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА КУРСОВОЙ РАБОТЫ

После выбора темы и изучения необходимой литературы по выбранной

теме,  студент  определяет  объекты  исследования,  разрабатывает  календарный

план выполнения курсовой работы.  В содержании предусматриваются следую-

щие этапы:

- обоснование актуальности темы курсовой работы;

- определение структуры работы;

- работа с научной литературой;

- подбор и обоснование компонентного состава разработанного сложного 

горячего блюда;

- разработка ТТК;

- расчет пищевой ценности;

- оформление технологической схемы;

- написание курсовой работы.

Руководитель  должен  осуществлять  контроль  за  ходом  и  своевре-

менностью  выполнения  задания. Руководитель  обеспечивает  правильное

направление работы и помогает студенту в самостоятельном решении основных

(особенно новых,  оригинальных) вопросов,  проверяет  выполнение работы (по

частям и в целом).

Тематика  курсовых   работ  разрабатывается  кафедрой,  осуществляющей

руководство курсовыми  работами, и утверждается Ученым советом института.

Студенты выбирают темы самостоятельно с уведомлением преподавателя

о названии выбранной темы, либо по рекомендации руководителя.

Выполненная надлежащим образом и оформленная, согласно требованиям,

курсовая работа представляется в установленные заданием сроки руководителю. 

Примерная тематика курсовых работ: 

1.  Совершенствование  рецептуры  и  технологии   приготовления  сложных
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заправочных супов: щи

2. Организация технологического процесса разработки рецептуры и технологии

приготовления сложных заправочных супов: борщи

3. Разработка ассортимента и совершенствования технологии  приготовления

сложных заправочных супов: рассольники

4. Разработка ассортимента и совершенствования технологии  приготовления

сложных заправочных супов: солянки

5. Организация технологического процесса разработки рецептуры и технологии

приготовления сложных пюре образных супов: супы-пюре

6. Совершенствование технологии  приготовления и расширения ассортимента

сложных пюре образных супов:  супы-кремы

7.  Разработка  ассортимента  и  совершенствование  технологии  приготовления

сложных пюре образных супов:  супы-биски

8.  Разработка рецептуры и технологии  приготовления  сложных прозрачных

супов  

9.  Организация  технологического  процесса  приготовления  сложных  горячих

супов мордовской национальной кухни

10.  Совершенствование  технологического  процесса  приготовления  и

расширения ассортимента сложных горячих мясных соусов

11. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления

сложных горячих рыбных соусов

12. Совершенствование технологии приготовления сложных горячих грибных

соусов

13. Организация технологического процесса приготовления  сложных горячих

молочных соусов

14.  Разработка рецептуры и технологии  сложных горячих яично-масленных

соусов

15. Совершенствование технологии приготовления и расширение ассортимента

сложных горячих блюд из нерыбного водного сырья в современной кухне

16.  Организация  технологического  процесса  приготовления  сложных  супов
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русской национальной кухни

17. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления

сложных горячих блюд из мяса домашней птицы

18. Совершенствование технологии приготовления и разработка ассортимента

сложных горячих блюд из отварных овощей

19. Разработка рецептуры и технологии  приготовления сложных горячих блюд

из жареных овощей

20. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих

блюд из тушеных овощей

21. Разработка рецептуры и технологии  приготовления сложных горячих блюд

из запеченных овощей

22. Совершенствование технологии приготовления сложных горячих блюд из

отварной рыбы 

23. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих

блюд из жареной рыбы 

24.  Разработка  рецептуры и технологии сложных горячих  блюд из  тушеной

рыбы

25. Организация технологического процесса приготовления  сложных горячих

блюд из запеченной рыбы 

26. Разработка рецептуры и технологии  сложных горячих блюд из отварного

мяса

27. Совершенствование технологии приготовления и расширения ассортимента

сложных горячих блюд из жареного мяса в современной кухне

28. Разработка рецептуры и технологии приготовления сложных горячих блюд

из тушеного мяса

29. Разработка рецептуры и технологии  приготовления сложных горячих блюд

из запеченного мяса

30.  Организация  технологического  процесса  разработки  рецептуры  и

технологии  приготовления сложных горячих блюд из рубленого мяса

31. Разработка рецептуры и технологии  приготовления сложных горячих блюд

6



из запеченной птицы

32. Разработка рецептуры и технологии  сложных горячих блюд из отварной и

припущенной птицы

33. Совершенствование технологии приготовления и расширения ассортимента

сложных горячих блюд из жареной птицы и дичи в современной кухне

34. Разработка рецептуры и технологии приготовления сложных горячих блюд

из тушеной птицы

 СОДЕРЖАНИЕ И СТРУКТУРА  КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

Курсовая работа состоит из введения, трех глав и заключения.

Содержание курсовой работы включает следующие разделы:

Титульный лист

Содержание 

Введение

  1. Теоретический вопрос

  2.  Характеристика  и  особенности  приемов  технологической  обработки

сырья для приготовления сложной горячей кулинарной продукции.

       3.  Разработка  рецептуры  и  технологии  сложной  горячей  кулинарной

продукции

       Заключение

 Список использованной литературы

        Приложения

-   Технологическая  схема  приготовления  сложной  горячей  кулинарной

продукции;

- ТТК на разработанную сложную горячую кулинарную продукцию.

Работа считается выполненной в полном объеме в том случае, если в ней

нашли отражение все вопросы, предусмотренные утвержденным заданием.

Титульный лист  является первым листом курсовой работы и заполняется

по форме, приведенной в Приложении А.
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Содержание  включает  наименование  всех  глав  и  вопросов  (если  они

имеют наименование)  с  указанием номеров страниц,  на которых размещается

начало материала глав и вопросов, пример оформления содержания приведен в

приложении Б.

В введении обосновывается выбор темы, ее актуальность; формулируются

цели и задачи курсовой работы, основные направления решения поставленных

задач. Введение должно составлять 2-3% всего объема курсовой работы.

1.  Теоретический  вопрос  содержит основные сведения,  содержащиеся  в

учебной  и  научной  литературе  по  разрабатываемой  проблеме,  объем  до  5

страниц. В обзоре отражается уровень разработанности проблемы, содержатся

теоретические  основы  разрабатываемой  темы,  обоснование  необходимости

проведения  экспериментальных  работ,  особенности  приготовления  сложной

горячей кулинарной продукции по разрабатываемой теме. 

2. Разработка технологии блюда

Данная глава состоит из следующих вопросов:

2.1.Требования к сырью для приготовления сложной горячей кулинарной

продукции

2.2.Технологическая обработка сырья для приготовления сложной горячей

кулинарной продукции

2.3.Особенности приготовления   разрабатываемой  сложной  горячей

кулинарной продукции 

3.  Разработка  рецептуры и  технологии  приготовления  сложной  горячей

кулинарной продукции

3.1. Разработка  рецептуры  и технологии приготовления сложной горячей

кулинарной продукции

3.2.  Расчет  пищевой  и  энергетической  ценности сложной  горячей

кулинарной продукции

3.3.Составление  технико-технологической  карты  на  разрабатываемую

сложную горячей кулинарную продукцию
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2.1. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНОЙ
ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

В  данном  вопросе  необходимо  привести  товароведную  характеристику

сырья  и  его  технологические  свойства  (физические,  химические,  физико-

химические),  которые  обусловливают  пригoдность  сырья  к  тому  или  иному

способу обработки.

При выполнении курсовой работы дается  обоснование выбора способов

кулинарной обработки (механической, тепловой) и их характеристика.

2.2.ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ ДЛЯ
ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

В данном вопросе  необходимо привести  способы обработки (физические,

химические,  физико-химические) и  дать  обоснование выбора способов кули-

нарной обработки (механической, тепловой) и их характеристику. 

При разработке технологии приготовления сложной горячей кулинарной

продукции  необходимо  обосновать  технологические  режимы  производства  и

хранения сложной горячей кулинарной продукции.

Необходимо  объяснить  сущность  технологических  процессов  при

производстве сложной горячей кулинарной продукции во взаимосвязи с физико-

химическими  и  биохимическими  процессами,  происходящими  в  сложной

горячей кулинарной продукции при разработке. 

При  рассмотрении  физико-химических  процессов  следует  уделить

внимание описанию изменений, происходящих в сложной горячей кулинарной

продукции  при  механической  и  тепловой  кулинарной  обработке.  Объяснить

влияние физико-химических и биохимических изменений на органолептические

показатели  качества  и  пищевую  ценность  сложной  горячей  кулинарной

продукции.

2.3.ОСОБЕННОСТИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  РАЗРАБАТЫВАЕМОЙ СЛОЖНОЙ
ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

В данном вопросе   необходимо привести   особенности  приготовления

разрабатываемой сложной горячей кулинарной продукции.

3. РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

3.1. РАЗРАБОТКА  РЕЦЕПТУРЫ  И ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

В данном вопросе следует обосновать, почему выбраны данные сложные

горячие  блюда  в  качества  аналогов  и  чем  они  не  отвечают  современным

требованиям, предъявляемым к продуктам питания. 

Также указать за счет чего можно исправить те или иные недостатки данных

сложных горячих блюд (изменить соотношение компонентов, произвести замену

одних ингредиентов другими, изменить технологию приготовления и т.д.). 

Данный  вопрос  следует  начинать  так:  В  качестве  аналога  нами  были

выбраны  сложные  горячие  блюда  (по  теме)  из  Сборника  рецептур  блюд  и

кулинарных изделий (привести выходные данные используемого сборника). 

Далее описать технологию приготовления данных сложных горячих блюд

(выписать из Сборника рецептур).

В  данном  разделе  содержится  подробное  описание  технологического

процесса приготовления сложного горячего  блюда при этом особо выделяются

режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда

(изделия), а также применение пищевых добавок, и др.

3.2. РАСЧЕТ ПИЩЕВОЙ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ
СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

Расчёт  проводят  на  основе  данных  о  содержании  основных  пищевых

веществ  в  сырье  и  продуктах,  входящих  в  состав  разработанного  сложного

горячего блюда (изделия).  Для проведения расчёта  пользуются справочными

таблицами химического состава.

При  расчёте  пищевой  ценности  (белков,  жиров  и  углеводов),

минеральных веществ, витаминов используют формулу:

Wt =(W1*n1 + W2*n2 + …. + Wn *nn)/100,

где:
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Wt - искомая величина белков, жиров, углеводов и т.д.

W1, W2, Wn– содержание (белка, жира или др.) в продуктах , входящих в состав

сложного холодного блюда (изделия) в граммах на    100 г.

n1, n2, nn - масса полуфабрикатов, входящих в состав блюда (изделия) в граммах

на выход 100 г.

По  такой  же  методике  рассчитывается  содержание  витаминов  и  мик-

роэлементов.

Энергетическую  ценность  сложного  горячего  блюда  (изделия)

определяют по формуле:

Х = 4,0Б + 4,0У + 9,0Ж

где 4,0; 4,0; 9,0 – коэффициенты энергетической ценности белков, углеводов и

жиров, соответственно, ккал/г;

Б,  Ж,  У  –  количество  соответственно  белков,  жиров  и  углеводов  в

сложном горячем блюде (изделии), г.

При  определении  энергетической  ценности  сложного  горячего  блюда

(изделия) не учитывают количество неусвояемых углеводов (клетчатки).

Анализ  возможностей  повышения  пищевой  ценности  и  формирования

функциональных  свойств  сложных  горячих  блюд  основывается  на  подборе

сырья,  обладающего  функциональными  свойствами,  а  также  на  процессах

формирования функциональных свойств сырья и готовой продукции.

Таблица 3.1- Расчет пищевой и энергетической ценности сложного горячего 
блюда

Наименование
сырья

Масс,
(нетто)

Белки,
г

Жиры,
г

Углеводы,
г

Энергетическая
ценность, Ккал/

кДж

Проводится расчет пищевой и энергетической ценности разработанного
сложного горячего блюда и его прототипа, затем дается сравнительный анализ.

11



3.3.СОСТАВЛЕНИЕ ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ КАРТЫ НА
РАЗРАБАТЫВАЕМУЮ СЛОЖНУЮ ГОРЯЧУЮ КУЛИНАРНУЮ

ПРОДУКЦИЮ

В  технико-технологической  карте  приводят  рецептуру,  технологию

приготовления,  правила оформления и подачи,  органолептические и физико-

химические  показатели  качества,  пищевую  и  энергетическую  ценность

сложного  горячего  блюда,  указываются  микробиологические  показатели

безопасности.

В разделе «Рецептура» указываются нормы закладки продуктов брутто и

нетто на 1, 10 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции.

Физико-химические  показатели,  а  также  пищевую  и  энергетическую

ценность блюда (изделия) приводят на 100 г. Микробиологические показатели

качества  закладываются  с  учётом  нормативных  данных,  опубликованных  в

СанПИН 2.3.2.560-96. 

Необходимо  составить  три  технико-технологические  карты  на

разработанные сложные горячие блюда.

СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

В  список  использованных  источников  и  литературы  включаются  все

печатные и рукописные материалы, в том числе Интернет-ресурсы, которыми

пользовался автор в процессе выполнения и написания курсовой работы (не

менее 18-20 источников литературы). Ссылками на использованные источники

должны сопровождаться заимствованные у других авторов экспериментальные

данные,  теоретические  представления,  идеи  и  другие  положения,  которые

являются интеллектуальной собственностью их авторов.

Список  использованных  источников  и  литературы  позволяет  автору

документально подтвердить достоверность и точность данных, приводимых в

тексте;  характеризует  степень  изученности  конкретной  проблемы  автором;

представляет самостоятельную ценность, как справочный аппарат для других

исследователей.
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В  заключение  курсовой  работы  содержатся  обобщение  результатов

экспериментальной  (практической)  части,  выводы  и  рекомендации  от-

носительно возможности практического применения материалов работы, дается

оценка полноты решения поставленной задачи.

Приложения  оформляют  как  продолжение  курсовой  работы  на  по-

следующих листах. В тексте курсовой работы на все приложения должны быть

даны  ссылки.  Каждое  приложение  следует  начинать  с  новой  страницы  с

указанием  наверху  страницы  по  центру  слова  «Приложение».  Приложения

должны  иметь  заголовок,  который  записывается  симметрично  относительно

текста с прописной буквы отдельной строкой.

ОФОРМЛЕНИЕ КУРСОВОЙ  РАБОТЫ

При написании курсовой работы используется научный стиль изложения,

отличающийся  использованием  специальной  терминологии,  строгостью  и

деловитостью.

Пояснительная  записка  оформляется  на  компьютере  в  текстовом

редакторе Word. Размер полей: слева – 20 мм, справа – 10 мм, сверху - 20 мм,

снизу - 20 мм. Межстрочный интервал – 1- 1,5, абзацный отступ 1,25, размер

шрифта (кегль) - 14; тип шрифта – Times New Roman. 

Общий объем работы 40-45 страниц.

Нумерация  страниц  в  проекте  сквозная.  Первой  страницей  является

титульный лист, второй –лист задания, третий лист - содержание. На странице

1 и 2 номера страниц не проставляются. Номер ставится арабскими цифрами в

нижней части страницы, в центре.

Опечатки,  описки,  графические  неточности,  обнаруженные  в  процессе

оформления работы, исправлять не допускается. Повреждения листов тестовых

документов не допускаются.

В  зависимости  от  содержания  текст  разбивается  на  главы.  Главы  в

пределах всей работы должны иметь порядковую нумерацию и обозначаются
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арабскими цифрами с точкой в конце номера.

Главы могут быть разбиты на вопросы. 

В  таком  случае  глава  2.  «Разработка  технологии  блюда»  состоит  из

следующих вопросов:

2.1.Требования к сырью для приготовления сложной горячей  кулинарной

продукции

2.2.Технологическая обработка сырья для приготовления сложной горячей

кулинарной продукции

2.3.Особенности приготовления   разрабатываемой  сложной  горячей

кулинарной продукции 

Каждую главу  в  курсовой работе  следует  начинать  с  новой страницы.

Названия глав  пишутся заглавными буквами, переносы в названиях глав не

допускаются.

В тексте записки не допускается:

- применять обороты разговорной речи;

- сокращать  обозначения  единиц  физических  величин,  если  они

употребляются  без  цифр,  за  исключением  расшифровок  буквенных

обозначений, входящих в формулы;

- применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской

орфографии и пунктуации;

- использовать  в  тексте  знак  (-)  перед  отрицательными  значениями

величин (следует писать слово «минус»).

Если в тексте используются специальные термины и сокращения более

трех раз,  то  непосредственно в  тексте  приводится  расшифровка при первом

упоминании,  либо  при  первом  упоминании  пишется  полное  название

употребляемого  сокращения,  а  в  скобках  дается  ссылка  на  краткую  аб-

бревиатуру, например, пищевые волокна (ПВ).

Результаты основных этапов расчетов оформляются в виде таблиц. Они

располагаются в тексте или выносятся на отдельную страницу.  Все таблицы

должны  иметь  название  и  быть  пронумерованы.  Название  таблицы  следует
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помещать  над  таблицей  слева,  без  абзацного  отступа  в  одну  строку  с  ее

номером  через  тире,  точка  после  номера  таблицы  не  ставится.  Переносы  в

названиях таблиц не допускаются. Нумерация таблиц может быть сквозная или

в пределах главы (например, 2.1, 2.2 и т.д.). Названия таблицы отделяются от

нее отступом в одну строку.

Текст внутри таблицы оформляют тем же шрифтом, что и в остальной

работе, но без использования отступа первой строки. При больших массивах

данных текст внутри таблицы может быть выполнен шрифтом на 1-2 пункта

меньшим, чем основной текст работы.

Пример оформления таблицы приведен ниже.

Таблица 3.2 – Содержание физиологически ценных пищевых ингредиентов в 

образцах продукта

Наименование показателя Значение показателя
контроль опыт

Белки, г 2,3 1,1
Жиры, г 75 50
Углеводы, г 2,8 3,0
Пищевые волокна - 0,5
Минеральные вещества, мг

Натрий 508 150
Калий 34,3 31,2
Кальций 33,1 81,3
Магний 12,6 52,8
Фосфор 54,4 33,2
Железо 1,0 1,13

Витамины, мкг
А 0,64 0,24
В1 0,01 0,03
В2 0,03 0,03
РР 0,10 0,18

Ссылка  на  таблицы  в  основном  тексте  пояснительной  записки

обязательны. В целях повышения наглядности и лучшего понимания текста

могут  быть  приведены  иллюстрации.  Все  иллюстрации  (графики,  схемы,

диаграммы)  именуют  рисунками.  Разрешается  использовать  фотографии,
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ксерокопии и др.

Иллюстрации нумеруют арабскими цифрами сквозной нумерацией или

нумерацией в пределах раздела. Слово «Рисунок» и его название располагают

под иллюстрацией, между номером и названием ставится точка.

 ПОДГОТОВКА К ЗАЩИТЕ И ЗАЩИТА КУРСОВОЙ  РАБОТЫ

Вместе с курсовой  работой студент должен подготовить доклад. Общее

время доклада составляет 10-15 минут.

Доклад следует начинать с обоснования актуальности выбранной темы,

описания научной проблемы и формулировки цели курсовой работы. Затем в

последовательности,  установленной  логикой  работы,  требуется  раскрыть

основное  содержание,  обращая  внимание  на  наиболее  важные  главы  и

результаты. В заключительной части доклада формулируются общие выводы и

рекомендации, содержащиеся в курсовой работе.

При защите курсовой работы оценивается: 

 содержание курсовой работы,

 оформление работы,

 защита курсовой работы,

 ответы на вопросы.
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ПРИЛОЖЕНИЕ А

АВТОНОМНАЯ  НЕКОММЕРЧЕСКАЯ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ 
ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ

САРАНСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

Факультет среднего профессионального образования
Кафедра товароведения и технологии общественного питания
Специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Курс 4
Форма обучения очная

КУРСОВАЯ РАБОТА

Иванова Ольга Андреевна

Тема:  Разработка рецептуры и технологии сложного горячего блюда из мяса 
домашней птицы 

Научный руководитель       Козлова Е.П., преподаватель

Работа допущена к защите
Заведующий кафедрой
Карякина Л.А. __________
« ___» ____________ 20 __ г.

2016г.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б

АВТОНОМНАЯ  НЕКОММЕРЧЕСКАЯ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ 
ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ

САРАНСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

Факультет среднего профессионального образования
Кафедра товароведения и технологии общественного питания
Специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания

УТВЕРЖДАЮ
Зав. кафедрой 
______________Л.А. Карякина
«____» _________________ 20___г.

ЗАДАНИЕ
ПО КУРСОВОЙ РАБОТЕ

Иванова  Ольга Андреевна

1. Тема работы Разработка рецептуры и технологии сложного горячего 
блюда из мяса домашней птицы утверждена приказом по институту  от 
________________ № _______

2. Срок сдачи законченной работы  _________________.

3. Исходные данные к работе: отраслевые стандарты, нормативная 
документация, учебники и учебные пособия, электронные ресурсы

4. Содержание пояснительной записки (перечень подлежащих разработке 
вопросов)
Введение.  Теоретический вопрос.  Характеристика и особенности приемов

технологической обработки сырья для приготовления сложной горячей

 кулинарной продукции. Разработка рецептуры и технологии сложной
 
 горячей  кулинарной продукции. Заключение.
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Примерное содержание курсовой работы
Введение
Глава 1.Значение и ассортимент сложных заправочных супов

1.1.Значение в питании    сложных заправочных супов

1.2.  Ассортимент и классификация    сложных заправочных супов

Глава  2.   Характеристика  и  особенности  приемов  технологической
обработки сырья для приготовления   сложных заправочных супов

2.1. Требования к сырью, используемого для приготовления   сложных
заправочных супов
2.2.  Технологическая  обработка  сырья  для  приготовления    сложных
заправочных супов
2.3. Особенности приготовления   сложных заправочных супов
Глава 3.  Разработка   рецептуры и  технологии  сложных заправочных
супов
3.1  Разработка  рецептуры  и  технологии  приготовления    сложных
заправочных супов
3.2 Расчет пищевой и энергетической ценности   сложных заправочных
супов
3.3.  Составление  технико-технологической  карты  на  разработанный
сложный заправочный суп
Заключение
Список используемой литературы
Приложения
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д
Пример составления технологической документации

УТВЕРЖДАЮ
Директор
______________________
«___»___________ 20 ___ г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА №___

Источник рецептуры: __________________________________________
_______________________________________________________________ 

_______________________________________________

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая  технологическая  карта  распространяется  на  блюдо

«_______________________________________»,  вырабатываемое
____________________________________________________________________.

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Пищевые продукты, используемые для приготовления ________________
_________________________,  должны  соответствовать  требованиям

действующих  нормативных  и  технических  документов,  иметь
сопроводительные  документы,  подтверждающие  их  безопасность  и  качество
(сертификат  соответствия,  санитарно  -  эпидемиологическое  заключение,
удостоверение безопасности и качества).

3 РЕЦЕПТУРА
Наименование
сырья и 
продуктов

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
брутто нетто

ВЫХОД
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4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка  сырья  производится  в  соответствии  с  рекомендациями

сборника  технологических  нормативов  для  предприятий  общественного
питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
_________

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ
При отпуске________________ должен иметь температуру подачи 

_______˚С. Реализовать данный продукт необходимо в течение ______ часов.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид – _________________________________________________
Цвет – _________________________________________________________
Вкус и запах – __________________________________________________

____________________________________________________________________
6.2 Микробиологические показатели должны соответствовать 

требованиям СанПиН 2.3.2.1078 - 01 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность ____________________________, выход 100 г.

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность,
ккал

Ответственный  за оформление ТК _________________

Зав. производством  ____________________
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