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Введение
Дипломное проектирование является заключительным этапом обучения студента, формирования его творческих способностей и проявления уровня профессиональной подготовки.
Дипломный проект предполагает решение задач, требующих использования знаний как специальных предметов («Технология продукции общественного питания», «Оборудование предприятий общественного питания», «Холодильная техника и технология», «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», «Основы строительства», «Охрана окружающей среды», «Маркетинг», «Экономика предприятий общественного питания»), так и общетехнических («Инженерная графика», «Общая электротехника» и т. д.).
Данные методические указания представляют собой рекомендации, которые помогут упорядочить процесс выполнения и оформления студентами дипломного проекта, а также повысить качество дипломного проектирования, оказать помощь студенту в самостоятельной работе над дипломным проектом. С этой целью здесь излагаются основные требования, предъявляемые к содержанию и качеству выполняемого проекта, даются рекомендации для самостоя​тельной работы дипломника и контроля за работой студента со стороны руководителя (консультантов).
1 Общие положения
К дипломному проектированию допускаются студенты, полностью прошедшие весь курс обучения, успешно сдавшие предусмотренные учебным планом зачеты и экзамены, выполнившие курсовые проекты и работы, а также защитившие отчет по преддипломной практике.
К выполнению дипломного проекта студент приступает после получения задания на дипломное проектирование. 
Дипломный проект направлен на проектирование нового предприятия, реконструкцию (перепрофилирование), расширение или модернизацию (техническое перевооружение), ребрендинг действующего предприятия.
Темы дипломных проектов утверждаются кафедрой «Технологии продуктов питания» с учетом задач, стоящих перед отраслью или отдельным предприятием.
Студент выполняет дипломный проект по утвержденной теме в соответствии с заданием под руководством преподавателя, который является руководителем дипломного проекта. По специальным вопросам дипломного проекта назначаются консультанты из числа преподавателей, специализирующихся в соответствующей области деятельности.
Задания на дипломное проектирование, список руководителей и консультантов утверждаются последовательно заведующим кафедрой, приказом по институту и выдается студенту перед уходом на преддипломную практику.
Проектирование предприятий общественного питания должно производиться с соблюдением действующих норм и правил, по проектированию и строительству предприятий, правил по технике безопасности и производственной санитарии, а также действующей нормативно-технической документации и сборников рецептур.
Работа над проектом осуществляется в соответствии с графиком, установленным кафедрой (Приложение А), который позволяет студенту рационально распределить время между отдельными этапами работы. Законченные разделы или части дипломного проекта в установленные сроки должны представляться на проверку в печатном виде руководителю (консультанту). После доработки разделы или части дипломного проекта для повторной проверки предоставляются вместе с ранее рецензируемым материалом.
В установленные сроки на заседании кафедры руководитель сообщает результаты выполнения работы студентом по графику, в случае значительного отставания результаты докладываются в деканат. 
Предварительное обсуждение дипломного проекта осуществляется в рамках преддипломной защиты, в сроки утвержденные кафедрой.
Дата защиты дипломной работы назначается кафедрой и согласуется с деканатом. Студент сдает весь подготовленный материал на кафедру для нормоконтроля за 14 дней до предполагаемого дня защиты. Нормоконтроль для определения соответствия оформления дипломной работы требованиям стандартов СПДС проводится руководителем дипломной работы и нормоконтролером (зав. кафедрой) по назначению кафедры.
Предварительное решение о допуске к защите дипломной работы принимает руководитель, окончательное - заведующий кафедрой. Дипломная работа может быть не допущена к защите при невыполнении отдельных разделов «Задания», а также при нарушении правил оформления. В таких случаях дипломная работа возвращается студенту на доработку. Допуск студента к защите дипломной работы подтверждается подписью руководителя на титульном листе пояснительной записки и графическом материале с указанием даты допуска.
Утверждает дипломную работу заведующий кафедрой. На утверждение сдается весь подготовленный за время дипломного проектирования материал на бумажном и электронных носителях, включая раздаточный: фотографии, модель, макет, видеомонтаж, презентация и т.д. 
Далее студент переплетает пояснительную записку, с использованием только твердого переплета. Не допускается скрепление листов шнуровкой и быстросъемными фиксаторами. К обложке переплета приклеивается конверт, куда позже вкладывается отзыв руководителя и внешнего рецензента. Оформленный согласно требованиям дипломный проект (исследовательская работа) предоставляется на кафедру за 7 дней до защиты на рецензирование.

2 Порядок защиты дипломного проекта
За 7 дней до защиты секретарю Государственной аттестационной комиссии (ГАК) должны быть представлены: экземпляр дипломного проекта, подписанный научным руководителем, заведующим кафедрой, нормоконтролером; руководитель представляет секретарю ГАК отзыв на дипломный проект.
Защита дипломного проекта носит публичный характер и включает в себя доклад студента-дипломника, ответы на вопросы членов ГАК, и оценку работы государственной аттестационной комиссией.
Выступление (доклад) начинается с обоснования актуальности темы, далее кратко раскрываются основное содержание проекта (особенности решения технологических и других инженерных вопросов, а также компоновочных решений) и полученные технико-экономические показатели проектируемого предприятия. При защите проекта по реконструкции, перепрофилирования или ребрендинга предприятия большая часть выступления отводится обоснованию выбранного инженерного решения, выводов, предложений и рекомендаций, имеющихся в проекте, сравнению технико-экономических показателей предприятия до и после реконструкции или перепрофилирования. Выступление должно быть увязано с представленными чертежами (графическим материалом).
Рекомендуемая длительность доклада составляет 7-10 минут.
После выступления члены ГАК задают вопросы как непосредственно связанные с темой проекта, так и смежные с ней. 
При определении итоговой оценки по результатам защиты дипломного проекта учитываются: изложение выпускником содержания работы, (полноту ответов) ответы на вопросы, отзыв руководителя и рецензента, качество выполнения и оформление работы в соответствии с (указанными ниже) требованиями. 
Итоговая (балльная) оценка выносится на закрытом заседании большинством голосов членов ГАК. Студенту, успешно защитившему дипломный проект, решением Государственной аттестационной комиссии присваивается квалификация инженера по технологии производства продуктов общественного питания.
В случае получения студентом неудовлетворительной оценки повторная зашита дипломного проекта проводится не ранее следующего учебного года.
ГАК имеет право рекомендовать дипломный проект к публикации, на конкурс, к практическому использованию.
3 Требования к оформлению дипломного проекта
3.1 Изложение текста пояснительной записки
Дипломный проект должен быть написан грамотно, литературным языком и отредактирован. Текст должен быть кратким, четким, без субъективных толкований. Следует избегать в тексте повторений, сложных и громоздких предложений, логических противоречий. При изложении материала должны применяться термины, обозначения, определения, общепринятые в общественном питании в соответствии с Национальным стандартом Российской Федерации ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания».
Если в пояснительной записке используется специфическая терминология, то в конце ее (перед списком литературы) должен быть перечень использованных терминов с разъяснениями. Перечень включают в содержание документа.

В тексте документа не допускается применять:

- обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы;

- для одного и того же понятия различные научно-технические термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при наличии равнозначных терминов в русском языке;

- произвольные словообразования;

- сокращения слов, кроме установленных правилами русской орфографии и государственными стандартами;

- сокращения обозначения единиц физических величин, если они употребляются без цифр, за исключением единиц физических величин в таблицах и в расшифровках буквенных обозначений, входящих в формулы и рисунки.

В тексте пояснительной записки, за исключением формул, таблиц и рисунков, не допускается: применять математические знаки, например, минус, больше, (-, <) перед отрицательными значениями величин (следует писать слово «минус»); применять индексы стандартов, технических условий и других документов без регистрационного номера.

3.2 Общие требования к оформлению
3.2.1 Оформление текста
Требования к оформлению текста пояснительной записки дипломного проекта определяются ГОСТ 21.101-97 СПДС «Основные требования к проектной и рабочей документации», ГОСТ 2.105-95 ЕСКД «Общие требования к текстовым документам», требованиями к оформлению учебной документации, а также данными методическими указаниями.
Страницы текста дипломной работы должны соответствовать формату А4 (210 х 297мм). Текст пояснительной записки печатается только на одной стороне листа (исключение - бланк задания).

Текст должен быть обрамлен рамкой с размерами от края листа 2 см слева и по 0,5 см с других сторон. Расстояние от рамки до границ текста в начале и в конце строк - 0,5 см, от верхней и нижней строки текста 1 см. Таким образом, размер полей текста составляет: левое – 2,5 см, правое – 1 см, верхнее – 1,5 см, нижнее (с учетом штампа) – 3-5,5 см.
Текст пояснительной записки выполняется шрифтом Times New Roman, кегль 14, с интервалом 1,5, абзацный отступ 1,25. В таблицах допускается использовать одинарный интервал и шрифт меньшего размера (минимум 10).
Название заголовков разделов и подразделов пишутся строчными буквами с первой заглавной буквы кегль 14, шрифт жирный. Заголовки пишутся на отдельной строке и выравниваются по центру. Каждый раздел должен начинаться с новой страницы. Заголовки должны четко и кратко отражать содержание разделов, подразделов. Переносы слов в заголовках не допускаются, точка в конце названия не ставится. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой. Разделы нумеруются в пределах всей пояснительной записки арабскими цифрами. Каждому разделу присваивают обозначение документа (смотри раздел «Требования к заполнению основных надписей пояснительной записки и чертежей»). Расстояние между заголовком раздела и текстом должно равняться одному шагу с интервалом 1,5.
Подразделы должны иметь заголовки, которые печатаются без точки в конце и не подчеркиваются. Подразделы должны иметь нумерацию в пределах каждого раздела. Номер подраздела состоит из номеров раздела и подраздела, разделенных точкой. В конце номера подраздела точка не ставится. Расстояние между заголовками подраздела и текстом составляет 1,5 интервала.
Пункты могут быть без заголовков. Если документ не имеет подразделов, то нумерация пунктов в нем должна быть в пределах каждого раздела, и номер пункта должен состоять из номеров раздела и пункта, разделенных точкой. В конце номера пункта точка не ставится, например:
1 Производственная программа предприятия
1.1

1.2
    Нумерация подразделов документа
1.3

1.1.1

1.1.2
    Нумерация пунктов подраздела документа
1.1.3

Внутри пункта рекомендуется приводить перечисления (без нумерации). Перед каждой позицией перечисления следует ставить дефис использование маркеров при оформлении перечислений недопустимо. Каждый пункт и перечисление записывают с абзацного отступа.
Нумерация страниц пояснительной записки должна быть сквозной, включая список использованных источников и приложения. Задание, календарный план не включается в общую нумерацию страниц. Таким образом, «Введение» дипломного проекта будет первой пронумерованной страницей и иметь нумерацию «3». Номер страницы проставляется в правом нижнем углу рамки без точки в специально отведенном месте, или в основной надписи (для первого листа разделов).
3.2.2 Оформление иллюстраций
Все иллюстрации (чертежи, графики, схемы, компьютерные распечатки, диаграммы, фотоснимки) именуются в дипломном проекте словом «рисунок». Иллюстрации следует располагать непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. При ссылке на иллюстрацию следует писать «...в соответствии с рисунком 3.1». На все иллюстрации должны быть даны ссылки. Фотоснимки размером меньше формата А4 сканируются и размещаются на стандартных листах белой бумаги.
В дипломном проекте рекомендуется нумеровать рисунки арабскими цифрами в пределах каждого раздела, или может использоваться сквозная нумерация в дипломном проекте. Например, Рисунок 3.1.
Слово «Рисунок» и наименование помещают после пояснительных данных и располагают посередине строки следующим образом: Пример, 
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Рисунок 3.1 - График загрузки котлов
Иллюстрации можно приводить в приложении обозначая отдельной нумерацией арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. Например, Рисунок А.1.
3.2.3 Оформление таблиц
Таблицы обеспечивают лучшую наглядность и удобство сравнения показателей. Название таблицы должно быть точным, кратким и отражать ее содержание. Название таблицы следует помещать над таблицей слева, без абзацного отступа в одну строку с ее номером через тире, и выравнивается по центру. Знак «№» не ставится. Заголовки граф и строк таблицы следует писать с прописной буквы в единственном числе, а подзаголовки граф - со строчной буквы, если они составляют одно предложение с заголовком, или с прописной буквы, если они имеют самостоятельное значение. В заголовках после запятой приводится обозначение единиц измерения. В конце заголовков и подзаголовков таблиц точки не ставят. Разделять заголовки и подзаголовки боковика и граф диагональными линиями не допускается.
Если цифровые или иные данные в какой-либо строке таблицы не приводят, то в ней ставят прочерк.
Пример оформления таблицы:
Таблица 3.1 – Расчет количества потребителей в столовой

	Часы

работы, ч
	Общий зал
	Диетический зал

	
	Оборачиваемость места
	Средняя загрузка зала, %
	Количество посетителей, чел
	Оборачиваемость

места за час, раз
	Средняя загрузка

зала, %
	Количество

посетителей, чел

	11-12
	3
	80
	192
	3
	40
	24

	
	
	
	
	
	
	


Таблицу следует располагать в дипломном проекте непосредственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице, если ссылка на таблицу находится в нижней четверти листа. Ссылки в дипломном проекте должны быть на все таблицы. При ссылке следует писать слово «таблица» с указанием ее номера. Таблицы, за исключением таблиц приложений, рекомендуется нумеровать арабскими цифрами в пределах раздела или сквозной нумерацией. Номер таблицы состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы, разделенных точкой, например: Таблица 3.1.
Таблицы каждого приложения обозначают отдельной нумерацией арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения (например, Таблица В.1), если она приведена в Приложении В.
Таблица с большим количеством строк переносится на другой лист, при этом слово «Таблица», ее номер и название указывают один раз слева над первой частью таблицы, а над другими частями (на следующем листе пояснительной записки) пишут, например: «Продолжение таблицы 3.2». 
Например:

Таблица 3.2 - План-меню_______________________________

                                               Название предприятия

	№
	Наименование блюд
	Кол-во выпускаемых блюд, порций
	Ответст-венный за пригото-вление (профессия,квалификация)

	
	Наименование и краткая характеристика
	№ НТД
	выход, г
	Всего, порции
	В том числе выпуск по часам*
	

	
	
	
	
	
	9.00-10.00
	11.00-12.00
	13.00-14.00
	16.00-17.00
	18.00-19.00
	20.00-21.00
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	I. ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ

	1
	Окунь заливной

(Окунь морской с овощами)
	121
	200
	50
	
	15
	15
	
	10
	10
	Повар, 
4 разряда

	2
	Салат

Витаминный

(свежая капуста, морковь, яблоко, растительное масло)
	52
	150
	150
	25
	35
	35
	25
	15
	15
	Повар,

3 разряда

	
	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


продолжение таблицы 3.2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Если строки или графы таблицы выходят за формат страницы допускается горизонтальное расположение таблицы (формат альбомный).

3.2.4 Оформление формул
Формулы следует выделять из текста в отдельную строку. Выше и ниже каждой формулы должно быть оставлено не менее одной свободной строки. Если формула не умещается в одну строку, то она должна быть перенесена после математических знаков, причем знак в начале следующей строки повторяют.
Формулы в курсовой работе нумеруют по порядку в пределах каждого раздела арабскими цифрами в круглых скобках в крайнем правом положении на строке. Номер формулы состоит из номера раздела и порядкового номера формулы, разделенных точкой, например, (3.1).
Ссылки в тексте на порядковые номера формул дают в круглых скобках, если использована формула из литературного источника, ссылку на номер источника формулы в списке литературы дают в квадратных скобках после номера формулы, например: расчет количества блюд и напитков производится по формуле:

	nб = Nд·m,
	                                (3.1), [12]


В формулах в качестве символов следует применять обозначения, установленные соответствующими государственными стандартами. Пояснение значений символов и числовых коэффициентов следует приводить непосредственно под формулой в той же последовательности, в которой они даны в формуле. Первая строка пояснения должна начинаться со слова «где» без двоеточия после него.
например: определить количество блюд и напитков, реализуемых в зале по формуле: 

	nб = Nд·m,
	(3.15),


где nб - количество блюд, шт;

Nд - количество потребителей, обслуживаемых в течение дня;

m- коэффициент потребления блюд.

Применение в одной формуле рукописных и компьютерных знаков не допускается.

3.2.5 Оформление приложений
Приложения оформляют как раздел дипломного проекта: начиная с листа, имеющего основную надпись. Последующие листы приложений оформляют без штампа.
В тексте на все приложения должны быть даны ссылки, в соответствии с которыми их и располагают.
Каждое приложение начинают с новой страницы. Слово «Приложение» располагают справой стороны листа (например Приложение С.) Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, за исключением некоторых букв, например: Ё, 3, Й, О, Ч, Ь,Ъ, Ы.
Приложение должно иметь заголовок, который записывают симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой.
Приложения можно выполнять на листах формата А4, A3, А2.
Все приложения должны быть перечислены в содержании документа с указанием их обозначения и заголовков.
Приложения должны иметь общую с остальной частью пояснительной записки сквозную нумерацию страниц.
3.3 Оформление графической части
Графическая часть включает чертежи, схемы, графики, таблицы, рисунки и др.
На демонстрационные плакаты выносятся основные материалы дипломного проекта, помогающие студенту наглядно представить членам ГАК полученные результаты. Содержание и количество листов графического материала определяется заданием на дипломное проектирование.
Графические документы дипломного проекта (чертежи, схемы, таблицы) выполняются карандашом или с помощью специальных программ на компьютере с последующей распечаткой на листах формата А1. В соответствии с требованиями ГОСТ СПДС и ЕСКД:

рабочее поле ограничивают рамкой 5 х 5 х 5 х 20 мм, нанесенной на расстоянии от края листа, при этом поле для подшивки шириной 20 мм должно находиться слева;
· в правом нижнем углу вычерчивают основную надпись по ГОСТ 21.101-97 (Приложение Д);
· все слова и тексты выполняют шрифтом для названия изображений по ГОСТ 2.304-81, допускается использование прямого шрифта.

Заголовки рекомендуется писать прописными буквами шрифтом 28 или 40 мм, остальные надписи шрифтом не менее 3,5 мм.
По контуру заголовка и основной надписи оставляют свободное поле шириной не менее 30 мм.
Студент выбирает масштаб согласно ГОСТ 2.302-68. Рекомендуемые масштабы для чертежей, содержащих изображение зданий 1:100; для изображения генерального плана предприятия 1:200, 1:400, 1:500; для изображения монтажной привязки оборудования горячего цеха 1:20, 1:25, 1:50. Применение нестандартных масштабов не допускается.
Заполнение рабочего поля листа должно быть не менее чем на 75%.
На изображении каждого здания указывают координационные оси и присваивают им самостоятельную систему обозначений.
Координационные оси наносят на изображения тонкими штрих-пунктирными линиями с длинными штрихами, обозначают арабскими цифрами и прописными буквами русского алфавита (за исключением некоторых букв: например, Ё, 3, Й и др.) в кружках диаметром 6-12 мм.
Цифрами обозначают координационные оси по стороне здания с большим количеством осей.
Последовательность цифровых и буквенных обозначений координационных осей принимают по плану слева направо и снизу вверх (рисунок 3.2).
На строительных чертежах размеры указываются в миллиметрах без указания единицы измерения. Размерные линии ограничивают засечками - короткими линиями шириной 2-4 мм, проводимыми под углом 45° вправо к размерной линии. Толщина засечки равна толщине линии, принятой на данном чертеже. Размерное число располагают над линией на расстоянии примерно 1 мм.
[image: image3.jpg]



Рисунок 3.2 – Расположение осей здания

Двери на изображениях плана предприятия при масштабе 1:100 допускается не обозначать.
Размер шрифтов надписей в схеме производства блюда и в таблице экономических показателей выбирается по усмотрению студента с заполнением листа не менее 75%.
Спецификация оборудования выполняется в пояснительной записке согласно ГОСТ 21.101-97 СПДС (Приложение Б). При выполнении спецификации карандашом высота строк должна быть не менее 8 мм. В графе «Обозначение» записывают марку оборудования, например, СП-1200, в графе «Наименование» — наименование оборудования, например, Стол производственный, в графе «Количество» — общее количество данного оборудования на предприятии. Графу «Масса единицы», «Примечание» допус​кается не заполнять.
Экспликация помещений (Приложение В) выполняется на чертежах технологической части; если большая часть листа занята, допускается экспликацию помещений приводить в приложении к пояснительной записке.
Таблицы спецификации оборудования и экспликации помещений входят в раздаточный материал для членов ГАКа.
3.4 Требования к заполнению основных надписей пояснительной записки и чертежей
Основную надпись оформляют: 
- на первом листе содержания пояснительной записки, а так же на листах таблицы экономических показателей и схеме приготовления блюда по форме 1 (рисунок 3);
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Рисунок 3 – Форма заполнения основной надписи первого листа содержания пояснительной записки
- на последующих листах пояснительной записки по форме 2 (рисунок 4);
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Рисунок 4 – Форма заполнения основной надписи последующих листов пояснительной записки
- на листах основных рабочих чертежей (генеральный план и разрез здания; план предприятия с расстановкой оборудования; монтажная привязка оборудования цеха; схема инженерных коммуникаций; схема маршрутов технологических потоков) по форме 3 (рисунок 5);
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Рисунок 5 – Форма заполнения основной надписи графического материала
Линии в основных надписях необходимо выполнять сплошными основными и сплошными тонкими. В демонстрационных плакатах для написания слов рекомендуется использовать чертежные шрифты формата №7; 5 и 3,5 по ГОСТ 2.304-81. По контуру основной надписи желательно оставлять свободное поле шириной не менее 50 мм.
Номера и содержание граф основных надписей определены ГОСТ 21.101-97 СПДС. В дипломном проекте рекомендуется следующее обозначение граф:
- в графе 1 - обозначение документа, например:
ДП-НГТТИ-ФТиТД-01ТПП-171-О-2012-X.
Обозначение документа складывается из следующих символов: 
ДП - вид работы (дипломный проект), 
НГТТИ - наименование вуза,
ФТиТД – факультет технологии и торгового дела, 

01ТПП - код кафедры технологии продуктов питания, 
171-О - номер группы, 
2012 - год окончания учебного заведения, 
X - обозначение раздела проекта: 
- для текстового документа:
ПЗ - пояснительная записка (на титульном листе);
ВДП - ведомость дипломного проекта;
С - содержание;
В - введение;
ТЭО - технико-экономическое обоснование;
ТР - технологический раздел;
ОП - организация производства;
ХЭС –хладо- и электроснабжение; 

СТР - санитарно-технический раздел;

АСР - архитектурно-строительный раздел;
ОТ и ЗОС - охрана труда и защита окружающей среды; 

ЭР - экономический раздел; 

3 - заключение;
СИИиЛ - список использованных источников и литературы; 

Сп - спецификация;

ЭП - экспликация помещений; 

Пр - приложения;
- для графического материала: 

ГП - генеральный план; 

ПП - план предприятия; 

МП - монтажная привязка оборудования; 

ЭХС – электро- и хладоснабжение; 

СТР - санитарно-технический раздел;

ТП - технологические потоки;
■
ТС - технологическая схема производства блюда (изделия); 

ЭП - экономические показатели;
- в графе 2 - наименование объекта, в состав которого входит предприятие общественного питания, или наименование микрорайона строительства, например:
г. Набережные Челны, парк «Победы»

- в графе 3; 5 - наименование темы дипломного проекта (по приказу);
- в графе 4 – наименование изображений, помещенных на данном листе, в точном соответствии с их наименованием на чертеже (наименования спецификаций и других таблиц, а также текстовых указаний, относящихся к изображениям, в графе не указывают), с указанием масштаба, например:
- Генеральный план; М 1:500; М1:1000;
- Разрез 1-1 М 1:50;

- план отопления М 1:100;
- в графе 6 - условное обозначение стадии проектирования: ТП – техническое предложение;
- в графе 7 - порядковый номер листа графического материала или страницы текстового документа;
- в графе 8 - общее число листов пояснительной записки (графу заполняют только на первом листе) или число чертежей;
- в графе 9 - наименование кафедры (сокращенно);
- в графе 10-13 - характер выполненной работы (разработал, консультант, руководитель, зав. кафедрой, нормоконтроль), фамилии лиц, даты и подписи.
3.5 Оформление списка использованных источников и литературы
Список использованной литературы – обязательный раздел дипломной работы, который характеризует уровень ознакомления студента с современным состоянием проблемы, над которой он работает. В данном списке указываются все использованные автором источники, а не только те, на которые есть ссылки в тексте работы.

Список использованных источников и литературы охватывает все издания, которыми пользовался студент при написании дипломного проекта (официальные, нормативные, справочные, учебные, научные, методические, производственные и другие виды изданий, включая электронные и ресурсы интернет).
Список использованных источников и литературы оформляется в соответствии с требованиями:
· ГОСТ 7.1-2003 «Библиографическая запись. Библиографическое описание: общие требования и правила составления»;
· ГОСТ 7.82-2001 «Библиографическая запись. Библиографическое описание электронных ресурсов: общие требования и правила составления»;
· ГОСТ 7.80-2000 «Библиографическая запись. Заголовок: общие требования и правила составления».
ГОСТ Р 7.05-2008 Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления
Ссылками на использованные источники должны сопровождаться заимствованные у других авторов экспериментальные данные, идеи и другие положения, являющиеся интеллектуальной собственностью. Ссылки в тексте пояснительной записки на использованные материалы даются в виде его номера в квадратных скобках. 
Например: население Северо-восточного округа составляет 1108,2 тыс. человек [12, С. 156].
Список использованной литературы должен состоять из трех обязательных разделов:

I. Нормативно-правовые материалы;

II. Специальная литература;

III. Источники удаленного доступа.

В первом разделе «Нормативно-правовые материалы» должны быть представлены все использованные в работе нормативно-правовые акты, располагаемые в следующей иерархической последовательности:

– Конституция Российской Федерации; 

– Федеральные законы Российской Федерации;

– Указы Президента Российской Федерации;

– Постановления Правительства Российской Федерации;

– Нормативные акты различных федеральных государственных комитетов, министерств и ведомств;

- ГОСТы;

– Решения органов государственной власти субъектов Российской Федерации и муниципальных органов. 

Все нормативные акты приводятся в хронологическом порядке с обязательным указанием даты их принятия, номера и источника официального опубликования. Ссылки на эти источники можно найти, используя справку, в информационных системах «Гарант» или «Консультант».
О качестве и безопасности пищевых продуктов: федер. закон от 02 января 2000 г. №29-ФЗ (ред. 30 декабря 2006 г.) // Собрание законодательства Российской Федерации. - 2000. - № 2. - Ст. 150.
ГОСТ Р 517721–2001. Аппаратура радиоэлектронная бытовая. Входные и выходные параметры и типы соединений. Технические требования. – Введ. 2002–01–01. – М.: Изд-во стандартов, 2001. – 27 с.
Московские городские строительные нормы. Предприятия общественного питания (МГСН 4.14-98) // Вестник мэрии Москвы № 612-ПП от 04.08.1998 - (Система нормативных документов в строительстве).
Во втором разделе «Специальная литература» отражается использованная специальная литература: монографии, статьи в периодических изданиях, в сборниках научных трудов, учебники и учебные пособия и т.д. Все они располагаются в алфавитном порядке по фамилии авторов или, если автор не указан, по названию работы. В списке литературы приводятся полные данные о работе: фамилия и инициалы автора, название работы, место издания и наименование издательства, год опубликования, общее количество страниц; если статья опубликована в сборнике или журнале, то после ее названия указывается наименование сборника или журнала, год его издания, номер и диапазон страниц.

Например:

Позняковский, В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность: учеб.-справ. пособие / В.М. Позняковский. – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. – 528 с.
Голованов, О.М. Дипломное проектирование предприятий общественного питания (холодильная, санитарно-техническая, электротехническая части): учеб. пособие / под ред. Г.Г. Дубцова. — М.: МГУПП, 2004. - 171 с.
два автора:
Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах / С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. - Новосибирск: НГТУ, 2007. 204 с.
три автора:
Дубцов, Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продук​ции: учебное пособие / Г.Г. Дубцов, М.Ю. Сиданова, Л.С. Кузнецова. - 3-е изд. - М.: Академия, 2006. 240 с.
четыре и более авторов:
Технология производства продукции общественного питания [Текст]: учебник для студентов, обуч. по спец. 1011 «Технология и орг. обществ, питания» / B.C. Баранов [и др.]. - М.: Экономика, 1986. - 400 с.
2 под заглавием
Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания: справочник / И.М. Скурихин, В.А. Тутельян. - М.: ДеЛи, 2007. - 276 с.
Технология продукции общественного питания: учебник: в 2-х т. Т. 2. Технология блюд, закусок, напитков, мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий / А.С. Ратушный [и др.]; под ред. А.С Ратушного. - М. : Мир, 2004. -351 с.
В третьем разделе «Источники удаленного доступа» отражаются такие документы, как:

Официальные периодические издания : электрон. путеводитель / Рос. нац. Б-ка, Центр правовой информации. [СПб.], 2005–2007. URL: http://www.nlr.ru/lawcenter/izd/index.htm (дата обращения: 18.01.2007).

Логинова Л. Г. Сущность результата дополнительного образования детей // Образование: исследовано в мире: междунар. науч. пед. интернет-журн. 21.10.03. URL: http://www.oim.ru/reader. (дата обращения: 17.04.07).

Литчфорд Е. У. С Белой Армией по Сибири [Электронный ресурс] // Восточный фронт Армии Генерала А. В. Колчака: сайт. – URL: http://east-front.narod.ru/memo/ (дата обращения 23.08.2007).
Варианты, не вошедшие в приведенные примеры, следует искать в ГОСТ 7.1-2003, ГОСТ Р 7.05-2008. 

4 Структура и содержание дипломной работы
4.1 Структура дипломного проекта
Структурными элементами дипломного проекта являются:
- пояснительная записка (объемом 80 - 100 страниц);
- графическая часть (5 - 7 листов чертежей);
- презентация концепции предприятия, с основными экономическими показателями, подтверждающими эффективность внедрения проекта, возможно включение технологической схемы приготовления нового вида продукции (количество слайдов и их последовательность должны быть согласованы с выступлением дипломанта при защите);
- другой подготовленный материал (в приложении без ограничения объема). 

Все элементы предоставляются в печатном и электронном формате и должны оформляться в соответствии с требованиями государственных стандартов, действующих на момент представления к защите дипломного проекта.
Пояснительная записка включает в себя:
- титульный лист;

- задание на дипломный проект;
- ведомость дипломного проекта;
- содержание;

- ведение;
1 Технико-экономическое обоснование
2 Технологический раздел

3 Организация производства и электроснабжение
4 Архитектурно-строительный раздел
5 Охрана труда и защита окружающей среды
6 Экономический раздел
Заключение
Список использованных источников и литературы
Приложения

Состав пояснительной записки может изменяться кафедрой с учетом специфики темы дипломной работы и указывается в задании.
Технологический раздел, раздел организации производства и электроснабжения, архитектурно-строительный раздел помимо расчетно-пояснительной записки отражаются в графическом материале проекта.
Графическая часть дипломного проекта должна быть представлена объемом не менее 5 - 7 листов формата А1 и включает:
1. Генплан проектируемого предприятия, а также разрез здания; 
2. План предприятия с расстановкой оборудования (если здание 2-х этажное количество чертежей удваивается); 
3. Монтажную привязку оборудования цеха в соответствии с заданием дипломного проекта; 
4. Схему инженерных коммуникаций в соответствии с заданием дипломного проекта (водоснабжение или вентиляция или канализация или отопление);
5. Схему технологических потоков;
6. Технологическую схему приготовления нового вида продукции;
В проекте реконструкции или перепрофилизации действующего предприятия графическая часть включает:
1. Генеральный план и разрез здания (если вносятся существенные изменения - до реконструкции и после реконструкции);
2. План предприятия с расстановкой оборудования до и после реконструкции или перепрофилизации;
3. Монтажная привязка оборудования цеха в соответствии с заданием дипломного проекта;
4. Схема инженерных коммуникаций в соответствии с заданием дипломного проекта (водоснабжение или вентиляция или канализация или отопление);

5. Схема маршрутов технологических потоков;
6. Технологическая схема приготовления нового вида продукции;

4.2 Содержание разделов
Титульный лист должен соответствовать представленному образцу в Приложении Г. На титульном листе должны быть подписи заведующего кафедрой, автора дипломного проекта (студента), руководителя и консультантов. 
Задание на дипломный проект оформляется в 2-х экземплярах на бланке НГТТИ (Приложение Д), и подписывается студентом и руководителем, в соответствующих местах (по форме бланка) подписи, даты, фамилии заведующего кафедрой, студента, руководителя, консультантов по соответствующим разделам.

Один экземпляр остается у студента и включается в пояснительную записку проекта, второй экземпляр хранится на кафедре «Технологии продуктов питания».
Ведомость дипломного проекта содержит перечень всех документов и подписывается студентом, руководителем, зав. кафедрой. Пример заполнения ведомости приведен в Приложении Ж.
Календарный план приведен в Приложении И.
Содержание размещается на новой странице после ведомости дипломного проекта и в нем указываются номера страниц, с которых начинаются разделы и подразделы (пункты в содержание не включаются). Пример содержания дипломного проекта приведен в Приложении К.
Во введении излагаются состояние индустрии питания в России и в г. Набережные Челны, проводится обоснование актуальности выбранной темы, формулируются цель дипломного проекта, исследовательские и практические задачи. 
Объем введения 1-2 страницы.
1 Технико-экономическое обоснование
В технико-экономическом обосновании дают краткую характеристику города или района, предположительного месторасположения предприятия, изучение потребительских потоков, наличие системы общественного транспорта и мест размещения индивидуальных средств передвижения, анализ конкурентоспособности разрабатываемого предприятия, с учетом, численности населения города (района или комплекса), расположение производственных предприятий, административных, социально-культурных и учебных заведений, наличия предприятий розничной сети, покупательской способности населения и спроса на продукцию общественного питания, а также имеющихся в зоне застройки конкурентных предприятий, и обоснование вместимости зала предприятия (количество посадочных мест).
Общую потребность города в предприятиях общественного питания на расчетный срок, а также строительства определяют в соответствии с нормативами развития сети общедоступных предприятий общественного питания на 1000 жителей.

Расчет необходимого числа мест в общедоступной сети отражаем в виде таблицы 4.1
Таблица 4.1 - Расчет необходимого числа мест в общедоступной сети

	Зона
застройки
	Числен-ность,

тыс. чел.
(Nj)
	Норматив мест на 1000, чел. (PH)
	Необходимое число мест по нормативу (Рj)
	Фактическое число мест
	Отклонение мест (+, -)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


По данным проведенного исследования определяют степень обеспеченности в общедоступной сети исследуемой зоны застройки по формуле:

	
[image: image7.wmf]1000

H

j

j

P

N

P

×

=


	(4.1), [68]


где: Nj – численность населения, проживающего в исследуемом районе, человек;
PH – норматив мест на 1000 жителей.
Полученные данные служат обоснованием выбора типа предприятия и количества посадочных мест. 

В случае полной охваченности исследуемого района услугами общественного питания, необходимо выбрать другое место для размещения предприятия питания.

С целью обоснования конкурентоспособности проектируемого предприятия изучить типы предприятий-конкурентов, согласно специализации темы дипломного проекта (не менее 3-х), по следующим параметрам: место расположения предприятия; часы работы; количество посадочных мест; загрузка торгового зала в течение дня; время обслуживания одного посетителя; ассортиментный перечень блюд; ценовая политику и особенности обслуживания предприятия. Результат исследования представить в виде таблицы 4.2

Таблица 4.2 - Сравнительная таблица характеристик предприятий конкурентов

	Критерии
	Характеристики предприятий конкурентов

	
	Andy's Sports Ваr, and Grill
	Ваr Bave and Duster's
	Ваr Sports Zone

	1
	2
	3
	4

	Местоположе-ние

(адрес/характеристика)
	Адрес/Напротив стадиона;  индивидуальная парковка для

VIР-клиентов
	Адрес/ Торговый центр в пригороде
	Адрес/Центр города;

проблемная парковка

	Часы

работы
	11.00 – 23.00 (каждый день)
	11.00 - 23.00 (каждый день)
	11.00 - 01.00
(каждый день)

	Количество посадочных мест
	60
	30
	24

	Загрузка торгового зала в течение дня
	Утро -6%

Обед-30%

Вечер 90%
	Утро -10%

Обед-60%

Вечер 40%
	Утро -20%

Обед-70%

Вечер 70%

	Время обслуживания одного посетителя
	40мин

Во время матчей -3ч-5ч
	20мин

Во время матчей 1,5-2 ч
	40-50мин

Во время

матчей 1,5-3ч

	Ассортимен-тный перечень блюд
	Холодные закуски 8-10 наименований,

Пицца на древесных углях-12 наименований, гамбургеры Black Angus,  куриные крылышки с 4-мя видами соусов
	Холодные закуски отсутствуют,

Гамбургеры 4 вида,

куриные крылышки с 10 видами соусов, сырные палочки
	Холодные закуски отсутствуют,

Куриные крылышки, пицца 3-х видов, сэндвичи 11 наименований


продолжение таблицы 4.2

	1
	2
	3
	4

	Цена (средний чек)/ ценность
	Цена (560руб) основана на стоимости высококачест-венных ингредиентов
	Цена (240руб) основана на ценности - благодаря масштабу и отсутствию необходимости квалифицированного персонала для приготовления полуфабрикатов
	Ценообразова-ние на основе национальной торговой марки и имиджа;

Цена (350руб)
порции и качество не соответствуют ценам

	Целевая 

клиентура
	Состоятельные болельщики, постоянные посетители
	Спортивные болельщики со средним уровнем доходов
	Туристы, предпринима-тели

	Профессиона-лизм
	Индивидуальное обслуживание и интерьер повышают качество сервиса; 

это не то место, где едят второпях; ресторан, скорее, предназначен для неспешного времяпрепровождения
	Быстрое обслуживание благодаря несложным технологиям приготовления и использованию полуфабрикатов
	Более медленное обслуживание из-за нехватки обслуживаю-щего персонала

	Тип/стиль обслуживания
	Индивидуальное обслуживание официантами за столиками
	Самообслуживание/ за столиками и за стойкой
	Обслуживание официантами за столиками


	Новизна 
и 

другое
	Спортивные темы в интерьере; узнаваемость
	Кожура орешков на полу
	Символика национальной торговой марки


В технико-экономическом обосновании формулируют общую концепцию (описание) разрабатываемого предприятия, которая  включает:

- определение типа, класса предприятия, согласно Национального стандарта Российской Федерации ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»;

- выбор названия предприятия;

- выбор целевой клиентуры;

- формирование подходов к ценообразованию предприятия;
- определение часов работы торгового зала; 
- определения времени обслуживания одного посетителя в торговом зале;

- выбор специализации кухни;

- определение ассортимента выпускаемой продукции;

- выбор методов и форм обслуживания потребителей, форм расчета;

- составление перечня предоставляемых услуг населению согласно ГОСТ Р 50764 – 2009 «Услуги общественного питания. Общие требования»;

- характеристику торговых и производственных помещений предприятия, столовой посуды и приборов;

- определение основных источников снабжения сырьем и полуфабрикатами;

- характеристику организации производства (доготовочное, с полным производственным циклом), наличие филиалов и буфетов;

- разработку элементов фирменного стиля предприятия (название, товарный знак, логотип, слоган, фирменные цвета, оформление интерьера).
Объем технико-экономического обоснования 3-4 страницы.
2. Технологический раздел

2.1 Расчет количества потребителей производится исходя из вместимости зала (количество посадочных мест), режима работы предприятия (часы), оборачиваемости места в зале в течение дня и коэффициента загрузки зала (в зависимости от времени суток). 
2.2 Ассортиментный перечень выпускаемой продукции составляется на основе маркетингового исследования спроса населения на продукцию общественного питания для конкретного района размещения в городской сети и требований к организации технологического и санитарного режима производства продукции с учетом:
- типа проектируемого предприятия (столовая, кафе, ресторан и т.д.);

- материально – технической базы предприятия (наличие необходимого оборудования, посуды, инвентаря и др.);

- характера обслуживаемого контингента (дети, спортсмены, студенты, бизнесмены, и т.д.);

- специализации предприятия (тематическое предприятие, предприятие национальной кухни, по выпуску узкого ассортимента блюд (изделий) и т.д.);

- разнообразия блюд (по сезону, по технологии приготовления, по входящим продуктам);

- сочетаемости продуктов в блюдах, а также блюд в комплексном обеде (бизнес - ланч). Ассортиментный перечень продукции приводится в форме таблицы 4.3
Таблица 4.3 - Ассортиментный перечень блюд, вырабатываемых предприятием
	Наименование групп блюд
	Рекомендуемое количество блюд по НТД
	Ассортиментный перечень конкурентов
	Предполагае-мый ассортимент-ный перечень разрабатывае-мого предприятия

	
	
	Ресторан
«Ги-но-таки»
	Ресторан «Каймак»
	Ресторан «Максимилианс»
	

	Холодные блюда и закуски
	
	
	
	
	

	Горячие закуски
	
	
	
	
	

	Первые блюда
	
	
	
	
	

	Вторые блюда
	
	
	
	
	

	Сладкие блюда
	
	
	
	
	

	Горячие напитки
	
	
	
	
	

	Холодные напитки
	
	
	
	
	

	Кондитерские изделия
	
	
	
	
	


2.3 Расчет количества блюд и напитков осуществляют по количеству потребителей, обслуживаемых в течение дня и коэффициенту потребления блюд. 
2.4 Разбивка блюд (изделий) по ассортименту и количеству выпускаемой продукции

Разбивка блюд (изделий) по ассортименту и количеству осуществляется на основании произведенного ранее расчета количества потребителей, обслуживаемых на предприятии за день, а также с учетом расчетного количества блюд и напитков, реализуемых в зале. Данные расчеты необходимо свести в таблицу 4.4 и 4.5.

Таблица 4.4 - Расчет количества блюд реализуемых через торговый зал

	№ п/п
	Наименования блюд
	Количество

потребите-лей, чел
	Коэффициент потребления блюд каждого вида
	Количество блюд данного вида, порции

	1
	Холодные блюда и закуски
	
	
	

	2
	Горячие закуски
	
	
	

	3
	Первые блюда
	
	
	

	4
	Вторые блюда
	
	
	

	5
	Сладкие блюда
	
	
	

	
	Итого
	
	
	


Таблица 4.5 - Расчет количества горячих и холодных напитков, кондитерских изделий и хлеба

	№ п/п

Наименование

блюд
	Количество

потребителей
	Нормы потребления на одного человека,

л, г
	Общее количество блюд
л, г

	1. Горячие напитки (собственного производства)
	
	0,1
	

	


продолжение таблицы 4.5
	2. Холодные напитки (собственного производства)
	
	0,1
	

	3.Натуральный сок 
	
	0,02
	

	4. Фруктовая и минеральная вода
	
	0,09
	

	5.Кондитерские изд. (покупные)
	
	0.1
	

	6. Конфеты, печенье
	
	0,04
	

	7. Фрукты
	
	0,03
	

	8.Хлеб и хлебобулочные изделия
	
	0.08
	

	Итого:
	
	
	


2.5 Производственная программа предприятия Производственная программа включает:

- составление план - меню на основе ассортиментного минимума и количества блюд, принятых к производству, а также последовательности расположения блюд в меню.

План-меню следует составлять по форме таблицы 4.6.
Таблица 4.6 - План-меню_______________________________
                           Название предприятия

	№
	Наименование блюд
	Кол-во выпускаемых блюд, порций
	Ответст-венный за пригото-вление (квалифи-кация)

	
	Наименование и краткая характеристика
	№ НТД
	Выход, г
	Всего, порции
	В том числе выпуск по часам*
	

	
	
	
	
	
	9
	11
	13
	16
	18
	20
	

	I. ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ

	1
	Окунь заливной

(Окунь морской с овощами)
	121
	200
	50
	
	15
	15
	
	10
	10
	Повар

4 разряда

	2
	Салат

Витаминный

(свежая капуста, морковь, яблоко, растительное масло)
	52
	150
	150
	25
	35
	35
	25
	15
	15
	Повар

3 разряда

	
	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


* Временные рамки выпуска продукции (определяем по часам максимальной загруженности зала и срокам хранения блюд на раздаче (если это предусмотрено типом предприятия));
- составление (согласно специализации предприятия) прейскуранта покупных товаров, карты вин, коктейльной карту, карты пива и т.д.

Результаты оформить в виде таблиц 4.7, 4.8

Таблица 4.7 - Прейскурант покупных товаров

	№
	Наименование напитка
	Емкость бутылки, л
	Выход порции, мл.
	Цена за бутылку, руб.
	Цена за порцию, руб.
	Коли-чество пор-ций, шт.

	
	
	
	250
	100
	50*
	
	
	

	1
	Водка «Парламент»
	1
	-
	100
	50
	1000
	100
	345

	2
	Вино белое «Шардоне»
	0,75
	250
	
	
	1600
	54
	250

	3
	Вино красное «Изабелла»
	0,75
	250
	
	
	1800
	60
	300

	
	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	


* Для напитков, отпускаемых в розлив, указывается цена за 250, 100, 50, 40 или 20 г.
Таблица 4.8 - Карта коктейлей

	№ п/п
	Наименование напитка (с указанием напитков, входящих в состав)
	Выход порции, мл.
	Цена за порцию, руб.
	Количество порций, шт.

	Аперитивы (Prе-dinner cocktails)

	1
	Драй Манхеттен (бурбон Four Roses, сухой вермут Martini Extra Dry, битер Angostura)
	100
	80
	55

	2
	
	
	
	

	3
	И т.д.
	
	
	

	Фирменные коктейли ресторана

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	Длинные смешанные напитки (Long drink style cocktails)

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	Коктейли-диджестивы (аfter-dinner cocktails)


2.6 Выбор эффективных технологий производства
Осуществить подбор:

- современных высокопродуктивных технологий с учетом максимального сохранения питательных веществ продуктов, входящих в блюда, кулинарные и кондитерские изделия;
- современных моделей технологических машин; 
- применяемых форм обслуживания; 
- блюд с учетом используемого сырья и кулинарных предпочтений обслуживаемого контингента (национальные блюда, религиозные запреты, климатические условия проживания потребителей). 
2.7 Разработка технологической документации на разрабатываемую фирменную (новую)  продукцию. В этом подразделе необходимо представить:
· подробную характеристику сырья, применяемого для приготовления блюд;
· технологию приготовления продукции с определением контрольных точек (представить три технико-технологические карты и технологические схемы на разработанные фирменные (новые) блюда);
· расчет пищевой и энергетической ценности блюд (для разрабатываемых фирменных (новых) блюд). Выполнить полный расчет (по каждому продукту) содержания основных пищевых веществ (белков, жиров и углеводов) и энергетической ценности блюда, в форме таблицы 4.9. Проанализировать полученные результаты, с точки зрения сбалансированности разработанного блюда. 
· методы контроля качества вырабатываемой продукции (органолептические и физико-химические методы исследования), свести в таблицы 4.10 и 4.11. 
Таблица 4.9 - Расчет содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюда____________________________
                             Название блюда

	№
	Наименование продуктов
	Колическол-во продуктов, г
	Количество белков
	Количество жиров
	Количество углеводов
	Энергетическая ценность, ккал


продолжение таблицы 4.9
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	в 100, г
	Расчетное, г
	в 100,г
	Расчетное, г
	в 100,г
	Расчетное, г
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	


Таблица 4.10 - Шкала оценки качества ______________________
                                                                                                                 Название блюда

	Наименование

показателя
	Требование к качеству
	Возможные дефекты

	Внешний вид
	
	

	Цвет
	
	

	Консистенция
	
	

	Запах
	
	

	Вкус
	
	

	Дополнительные показатели
	
	


Таблица 4.11 - Органолептические и физико-химические методы исследования блюда_____________________________________
                                                     Название блюда

	№
	Нормируемый показатель
	Метод
анализа
	Необходимое оборудование и реактивы
	Характеристика
метода анализа

	Органолептические показатели

	
	Внешний вид
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Физико- химические показатели

	
	Массовая доля жира
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2.8 Контроль производственных процессов и качества готовой продукции
 В данном подразделе представить структуру контроля качества выпускаемой продукции с определением точек контроля. С указанием нормативно-технической документации, а также указанием оперативных действий по улучшению качества выпускаемой продукции и возможному предотвращению или устранению допущенных ошибок. 
Таблица 4.12 – Контроль качества выпускаемой продукции
	Этапы контроля
	Ответственное лицо или группа лиц (должность)
	Точки контроля
	Нормативно-техническая документация
	Оперативные действия при невыполнении контролируе-мых качественных показателей

	Входной
	
	
	
	

	Операционный
	
	
	
	

	Выходной
	
	
	
	


Объем технологического раздела 25 -35 страниц
3 Раздел «Организация производства и электроснабжение» включает следующие подразделы:
3.1 Структура управления предприятием. Процесс управления представляет собой совокупность взаимосвязанных мероприятий и действий, направленных на обеспечение оптимального соотношения рабочей силы, материальных и финансовых ресурсов. Данный раздел представляется в описательной форме и графически в виде схемы (Приложение Л)

3.2 Основы рациональной организация труда. Раскрыть:

- разработку и внедрение рациональных форм разделения и кооперации труда;

- совершенствование организации и обслуживания рабочих мест;

- улучшение условий труда;

- рационализация режимов труда и отдыха;

- укрепление дисциплины труда. 
3.3 Определение производственной инфраструктуры предприятия выполнить с графическим отображением текста, смотри таблицу 4.13.
Таблица 4.13 - Производственная инфраструктура и ее характеристики

	Группа

помеще-ний
	Название помещения

или цеха

(отделения, участка)
	Назначение помещения

или цеха

(отделения, участка)
	Взаимосвязь с другими цехами

и

помещениями

	Складс-кая группа
	Охлаж поме-щение
	Хране-ние: 

фруктов,

овощей
	Взаимосвязь цеха можно представить в виде схемы или текста:

А)
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Б) Охлаждаемое складское помещение должно быть взаимосвязано с дебаркадером и заготовочными цехами

	
	
	
	

	Произво-дственная

 группа
	Загото-вочные цеха
	
	

	
	Догото-вочные цеха
	
	

	
	
	
	

	
	Специализированные цеха
	
	

	
	
	
	

	Торговая группа помеще-ний
	Основные 
	
	

	
	Вспомогательные
	
	

	Админис-тративно-бытовая группа помеще-ний
	Админис-тратив-ные
	
	

	
	Бытовые 
	
	

	Техничес-кая группа
	
	
	




3.4 В подразделе формы и методы организации снабжения следует: 

- определить поставщиков, необходимых для организации снабжения предприятий продовольственными и не продовольственными товарами;

- составить структурно - логическую схему торговых предприятий г. Набережные Челны, реализующих продукцию, сырье, полуфабрикаты в предприятия общественного питания; 

- формы, маршруты и оплата поставок.

Полученные результаты оформляем в виде таблицы 4.14
Таблица 4.14 - Формы, маршруты, способы доставки и оплаты продуктов

	Продукты
	Постав-щики
	Формы
	Маршруты
	Способы

доставки
	Способы оплаты

	Овощи, фрукты
	ЧП Зиятдинов
	Складс-кой
	Маятни-ковый
	Децент-рализо-ванный
	Налич-ный

	Хлеб
	ЗАО

«Челны-хлеб»
	Транзит-ный
	По кольцу
	Центра-лизован-ный
	Без налич-ный

	И т.д.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Ритмичность поставок сырья сводим в таблицу 4.15
Таблица 4.15 - Ритмичность поставок

	Поставщики
	Пн
	Вт
	Ср
	Чт
	Пт
	Сб
	Вс

	ЧП Зиятдинов
	8-9
	
	8-9
	
	8-9
	8-9
	

	ЗАО «Челны хлеб»
	9-10
	9-10
	9-10
	9-10
	9-10
	9-10
	9-10

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


3.5 Расчет количества сырья и продуктов производят на один день и выполняют в виде таблицы 4.16.
Таблица 4.16 - Расчет потребного количества сырья на один день

	№
	Наименова-ние

продуктов
	Наименование блюда «Салат из свежей капусты» (55 порций)
	Наименование блюда Салат из свежей моркови «Сказка»

(20 порций)
	и т.д.
	Итого,  кг

	
	
	Норма

на 1 порцию, г
	Расчетное кол-во,

кг
	Норма

на 1 порцию, г
	Расчетное кол-во,

кг
	
	

	1
	Капуста белокочанная
	120
	6,6
	
	
	
	6,6

	2
	Морковь свежая
	20
	1,1
	130
	2,6
	
	3,7

	
	И т.д.
	
	
	
	
	
	


Расчет производят, выбирая показатель Брутто.

Далее следует привести сводную ведомость сырья с указанием нормативной документацией, подтверждающей качество сырья.

Таблица 4.17 - Сводная продуктовая ведомость

	№ п/п
	Наименование сырья
	Количество, кг
	Нормативный документ

	1
	2
	3
	4

	1
	Абрикосы
	1,00
	ГОСТ 4427-82

	
	т.д.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


3.6 Расчет складских помещений и организация их работы, в этой части следует выполнить: 
- определить состав складских помещений предприятия. При подборе помещений учитывают ассортимент выпускаемой продукции (смотри технологический раздел), выбранную форму поставок продуктов и полуфабрикатов, а так же соблюдение требование СанПиНа. Результаты оформить в виде таблицы 4.18;
Таблица 4.18 -  Складские помещения предприятия

	Место размещение холодильного оборудования/условное название холодильного отделения
	Вид сырья подлежа-щий хранению


	Количество товара

требуемого в день (кг)
	Срок хранения продуктов согласно НТД (ед. изм)
	Срок хранения товарных

запасов  на предприятии(сут)
	Количество товара

подлежащий хранению (кг)
	Условия хранения товара
	Способ хранения товара
	Оборудование необходимое

для размещения товара

	Складская группа/ плодоовощная камера
	Помидоры
	7,2
	20дн
	3
	21,6
	+6оС

Влажн

85%
	Ящичный
	Стеллаж/
холодильная камера

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	


- выполнить расчет общей площади складских помещений, сгруппировав данные с учетом условий хранения товаров и их товароведной совместимости и произвести расчет для каждого помещения отдельно, по норме нагрузки на 1м2 площади пола и коэффициенту использования площади. Результаты оформить в виде таблиц 4.19;
Таблица 4.19 – Камера _____________________ для хранения
                                           вид камеры

_______________________________________________________
               название группы продуктов подлежащих хранению
	Наименование продукта
	Количество товара

подлежащий хранению (кг)
	Удельная нагрузка на единицу площади пола, кг/м2
	Коэффициент увеличения площади
	Площадь, м2

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	


Если при расчете площади стационарной холодильной камеры, получен результат менее 6 м2, то следует подобрать индивидуальную холодильную машину на основании суммарного объема суточного запаса продуктов, который находится как отношение среднесуточного количества подлежащих хранению продуктов (в кг) к произведению средней плотности продукта (кг/м3) и коэффициента заполнения объема холодильной машины. Результаты оформить в виде таблицы 4.20;

Таблица 4.20 –______________________________________шкаф
                         холодильный (морозильный)              

для хранения _________________________________
                                    название продуктов 

	Наименование продукта
	Количество товара

подлежащий хранению (кг)
	Средняя плотность продукта, кг/м3
	Коэффициента заполнения объема шкафа
	Объем холодильного (морозильного)

Шкафа, м3

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	

	Суммарный объем холодильных (морозильных) машин
	∑
	
	
	∑


Далее производят выбор количества и марки торгово-холодильных машин на основании технических характеристик моделей и расчет площади занимаемой под оборудование с учетом коэффициента увеличения площади на проходы. Результат расчетов вносят в таблицу 4.21.
Таблица 4.21 – Расчет площади занимаемой торгово-холодильными машинами

	Наимено-вание оборудо-вания
	Марка торгово-холодильной машины
	Количество
	Габариты, мм
	Площадь единицы оборудо-вания, м2
	Полез-ная площадь цеха, м2

	
	
	
	Длина
	Ширина
	Высота
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Морозильный витрина
	"САКУРА-колд" GN½ х40
	1
	1200
	410
	250
	1,20
	0,942

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	∑


- рассчитываются общие площади всех складских помещений сведением в таблицу данных, расчетных и принятых по нормативам складских помещений;
Таблица 4.22 - Расчет площадей складских помещений
	Наименование групп складских помещений
	Наименование помещений
	Расчетная площадь, м2
	Площадь, принятая по нормативу, м2

	Отапливаемые
	
	
	

	итого
	Σ

	Не отапливаемые
	
	
	

	итого
	Σ

	Охлаждаемые
	
	
	

	итого
	Σ

	Морозильные
	
	
	

	Итого
	Σ


- организация работы складских помещений. Следует представить схему документального оформления приемки товаров и передачи их на производство. 
3.7 Организация производства продукции и расчет производственных помещений

3.7.1 Заготовочные цеха (овощной*, мясо-рыбный* и т.д.)

3.7.2 Доготовочные цеха (горячий, холодный*)

Горячий цех
Производственная программа горячего цеха составляется на основе технологического раздела. Указывается наименование и количество блюд и полуфабрикатов к производству для холодного (либо другого специализированного) цеха, часы выпуска продукции и ответственное лицо за их приготовление

Производственную программу следует представить в виде таблицы 4.23
Таблица 4.23 – Производственная программа      Горячего  цеха
           Название цеха

	Наименование кулинарной (кондитерской) продукции или п/ф
	Наименование технологической операции приготовления
	Сроки хранения п/ф и 
реализация готовых блюд, час
	Продолжительность цикла, 
мин
	Выпуск п/ф продукции по часам*
	Ответственный за приготовление (квалификация)

	
	Заготовок,
п/ф
	готовой 
(кулина-рной или кондитер-ской) продук-ции
	
	
	7.00 – 8.00
	8.00 – 9.00
	9.00 -10.00
	10.00-11.00
	11.00-12.00
	И  т.д.
	

	Щи из свежей капусты
	Варка мясо-костного бульона
	
	
	180
	
	
	45
	
	
	
	Повар 4 разряда

	
	Пассерование моркови и лука репчатого
	
	
	15
	
	
	45
	
	
	
	

	
	
	Варка супа
	
	5-15
	
	
	
	
	5
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


*Время выпуска выбрать с учетом технологического процесса

**Для заготовочных цехов технологические операции указываются только для заготовок (полуфабрикатов)

Расчет производственного персонала цеха, производится на основании производственной программы цеха и норм времени для приготовления блюд каждого вида, значащихся в плане-меню и изготавливающихся в цехе. Расчет рабочей силы сводится в таблицу 4.24.
Таблица 4.24 - Расчет рабочей силы цеха____________________
Название цеха

	№

п/п
	Наименование блюд
	Кол-во блюд
	Норма времени
	Кол-во работников

	1.
	Салат из свежих помидоров и огурцов
	100
	108
	0,17

	
	и т.д.
	
	
	

	
	Итого:
	
	
	Σ


Общая численность работников цеха определяется с учетом выходных и праздничных дней, отпусков, дней болезни.
составление графика выхода на работу производят в целях установления распорядка работы на каждом предприятии. 

При составлении графика вначале производится расчет эффективного рабочего времени, т.е. времени, которое должен отработать каждый повар за календарный месяц.
График выхода на работу поваров цеха на определенный месяц составляется по форме таблицы 4.25.
Таблица 4.25 - График выхода на работу поваров (кондитеров) _______________________________________________    цеха
Название цеха

на _____________ месяц
	Ф.И.О.
	Долж-ность
	Дни месяца
	Эффек-

тивный фонд,
Ээф

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	и

т.д
	

	1.

Иванов О.И.
	Повар

 4 р.
	7-1530

030
	7-1530

030
	7-1530

030
	7-1530

030
	7-1530

030
	В
	В
	
	176

	и т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7-1530
030
	Начало смены в 700, окончание 1530,  продолжительность обеда 30мин, продолжительности смены 8 часов


Расчет теплового оборудования включает определение объемов и количества технологических машин, необходимых для приготовления первых, вторых блюд, соусов, гарниров и горячих напитков, а также полуфабрикатов. Расчеты сводим в таблицы 4.26 - 4.31. 
Таблица 4.26 - Расчет котлов
	Блюдо
	Объем

одной порции,

дм3
	Часы реализации

	
	
	11-13
	13-15
	15-17

	
	
	Коли-

чество

порций
	Объм котла,

дм3
	Количество

порций
	Объм котла,

дм3
	Количество

порций
	Объм котла,

дм3

	
	
	
	Расчетный
	Принятый
	
	Расчетный
	Принятый
	
	Расчетный
	Принятый

	Борщ
	0,25
	200
	58,8
	60
	390
	114,7
	60*2
	190
	55,9
	60

	Рис
отварной
	0,15
	250
	50,7
	60
	
	
	
	400
	81,2
	100

	Каша

ячневая
	0,3
	180
	74,9
	100
	280
	117,2
	60*2
	
	
	

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кол-во котлов
	Приня-тых
	2*60

1*100
	4*60
	1*60

1*100

	
	устана-вливае-мых
	4*60


Таблица 4.27 - Определение расчетной площади пода сковороды для штучных изделий _________________________________
                                      Название цеха

	Продукт, блюдо, гарнир
	Часы

реализации
	Количество

изделий

за

расчетный период
	Условная

площадь

ед.

изделий

м2
	Продoлжи-

тельность

технологи-ческого

цикла,

мин
	Оборачи-ваемость площади пода за расчетный период
	Расчетная площадь пода,

м2

	Рыба жареная
	8-10
	100
	0,01
	15
	8
	0,125

	
	10-11
	300
	0,01
	15
	4
	0,75

	Печень жареная
	8-14
	300
	0,01
	15
	24
	0,125

	
	16-18
	240
	0,01
	15
	8
	0,3

	Итого
	
	
	
	
	
	1,3

	Общая площадь пода
	
	
	
	
	
	1,3*1,1

=1,43


Таблица 4.28 - Определение расчетной площади пода сковороды для изделий заданной массы ___________________________
                                               Название цеха

	Название

продукта блюда гарнира
	Часы

реализации
	Масса продукта

(нетто)

за смену, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Условная

толщина

слоя

продукта

дм
	Продoлжи-

тельность

технологи-ческого

цикла,

мин
	Оборачи-ваемость площади пода за расчет-ный период
	Расчет-ная пло-щадь пода,

м2

	Капуста тушеная
	10-18
	15
	0,48
	2
	60
	1
	0,24

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая площадь пода
	
	
	
	
	
	
	0,24


Таблица 4.29 - Определение расчетной вместимости чаши фритюрницы ________________________________________
                                 Название цеха

	Название

продукта, блюда, гарнира
	Часы

реали-зации
	Масса продук-та

(нетто)

за смену, кг
	Объем-ная плот-ность продукта, кг/дм3
	Объем продукта дм3
	Объем жира,  дм3
	Продoлжи-тельность

технологи-ческого

цикла,

мин
	Оборачи-ваемость

за расчетный период
	Расчет-ная вмести-мости чаши,

дм3

	Карто-фель сырой
	10-11
	5,0
	0,65
	7,6
	4
	4
	15
	1,2

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	


Таблица 4.30 - Расчет жарочной поверхности плиты _______________________________________________________
Название цеха

	Блюдо
	Часы

реализации
	Количе-ство блюд в максима-льные часы загрузки плиты
	Тип наплитной 
посуды
	Вместимость посуды,

кг, шт., дм3
	Количество посуды
	Габаритные размеры,

м
	Площадь единицы посуды, м2
	Продолжительность технологического цикла, мин
	Оборачиваемость
	Площадь жарочной поверхности плиты,м2

	Картофель отварной
	10-11
	60(кг)
	кастрюля
	50
	2
	0,3х0,45
	0,6
	30
	2
	0,3

	Шницель (котлетная масса)
	14-15
	70(шт)
	GNl/1х
65
	40
	2
	0,53х0,32х 0,165
	0,17
	10
	6
	0,07

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	И т.д
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Σ

	Общая площадь жарочной поверхности плиты
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Таблица 4.31- Определение необходимого количества тепловых шкафов (пекарских, жарочных, расстоечных, пароконвектоматов, конвекционных печей) _______________________________________________________
                                            Название цеха

	Изделие


	Общее количество изделий, шт
	Масса одного изделия, кг
	Условное количество изделий на одном листе, шт
	Продолжительность подооборота, мин
	Марка шкафа
	Число камер, шт
	Число листов камере
	Производительность шкафа, кг/ч
	Продолжительность работы шкафа, ч
	Число шкафов,шт

	Ватрушки с творогом
	1000
	0,088
	15
	10
	ШПЭСМ-3
	3
	2
	47,52
	1,8
	

	Пирожки печеные
	1500
	0,083
	25
	25
	ШПЭСМ-3
	3
	2
	29,88
	4,2
	

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	1


Расчет механического оборудования цеха предприятия, предназначенного для проведения различных механических операций (нарезка и измельчение; взбивание и перемешивание; формование и дозировочное и т.д.), включает определение производительности и количества технологических машин. Все расчеты приводятся в виде таблицы 4.32.
Таблица 4.32 - Расчет механического оборудования___________
Название цеха

	Наиме-нование опера-ции
	Кол-во, кг
	Наиме-нование приня-того обору-дования
	Производитель-ность,

кг/ч
	Время работы обору-дования, ч
	Время работы цеха, ч
	Коеф-фициент исполь-зования
	Кол-во машин

	нарезание
	250
	МРО-200
	50
	5
	12
	0,41
	1

	и т.д.
	
	
	
	
	
	
	


Расчет холодильного оборудования цеха производят на основании количества продуктов  и полуфабрикатов, подлежащих хранению.
Таблица 4.33 - Расчет необходимой вместимости холодильного оборудования_______________________________________
Название цеха

	Наименование блюда/ полуфабриката/ продукта
	Кол-во блюд/ полуфабрикатов/ продуктов
	Масса одной порции, г
	Масса продукта, кг

	Салат витаминный
	15
	100
	1,5

	Свекла отварная очищенная
	-
	-
	4.5

	и т.д.
	
	
	

	Среднесуточный темп реализации продукции (в кг)
	
	
	∑


Подбор холодильного оборудования производят, сгруппировав данные с учетом условий хранения товаров, их товароведной совместимости и среднесуточного темпа реализации товаров.
Суммарный объем холодильных (морозильных) машин для хранения суточного запаса продуктов находится как отношение среднесуточного темпа реализации продукции (в кг.) к произведению средней плотности продукта (кг/м3) и коэффициента заполнения объема шкафа. Результаты оформить в виде таблицы 4.34;

Таблица 4.34 – Холодильный (морозильный) шкаф__________

                                                                         вид машины

для хранения __________________________________________
                                        название групп продуктов 

	Наименование продукта
	Количество товара

подлежащего хранению (кг)
	Средняя плотность продукта, кг/м3
	Коэффициент заполнения объема шкафа
	Объем холодильного (морозильного)

шкафа, м3

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Суммарный объем холодильных (морозильных) машин
	
	
	
	∑


Далее производят выбор количества и марки машин на основании технических характеристик моделей и расчетного суммарного объема холодильных (морозильных) машин

Расчет не механического оборудования, к немеханическому оборудованию предприятий общественного питания относятся: производственные столы, моечные ванны, стеллажи и т.д.
Количество производственных столов, устанавливаемых в цехе предприятия, рассчитывается в соответствии с численностью работников, занятых на определенной операции (в максимальную смену без учета коэффициента сменности) и нормой длины стола на одного работающего для выполнения данной операции.
Расчет площади горячего цеха производят на основании сводного расчета площади занимаемой оборудованием и коэффициента использования площади цеха.
Таблица 4.35 – Расчет площади горячего цеха
	Наимено-вание оборудо-вания
	Марка
оборудования
	Количество, 

шт
	Габариты, мм
	Площадь единицы оборудо-вания, м2
	Полезная площадь цеха, м2

	
	
	
	Длина
	Ширина
	Высота
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Шкаф пекарный
	ШПЭ

СМ-3
	1
	1200
	1000
	
	1,20
	1,20

	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	∑


3.7.3 Специализированные цеха (кондитерский*, пельменный*, кулинарный* и т.д.) 

3.7.4 Вспомогательные цеха (моечная кухонной посуды, моечная столовой посуды** и т.д.)

Моечная кухонной посуды 

Расчет производственного персонала
Расчет механического оборудования
Расчет немеханического оборудования
Расчет площади вспомогательного цеха

* - последовательность изложения внутри подраздела аналогична горячему цеху.
** - последовательность изложения внутри подраздела аналогична моечной кухонной посуды.
3.8 Организация обслуживания и расчет помещений для потребителей

Организация обслуживания предусматривает подбор и расчет необходимого количества посуды и приборов для обеспечения бесперебойного процесса обслуживания в торговом зале.

Представить в виде таблицы 4.36
Таблица 4.36 –Расчетное количество приборов и посуды предприятия

	Наименование посуды (приборов)
	Количество посадочных мест в торговом зале, шт
	Норма оснащения, с учетом НТД
	Расчетное количество, шт

	
	
	
	


Определение площади помещений для потребителей включает:

· торговый зал, расчет площади торгового зала должен учитывать площадь занимаемую оборудованием залов (обеденные банкетные столы, стулья, полукресла, подсобные столы, серванты и т.д.), барной стойкой, танцплощадкой, эстрадой и т.д.;
· вестибюль, площадь его определяют по числу мест в зале и норма площади на одно место;
· гардероб, число мест в гардеробе верхней одежды для потребителей должно на 10% превышать вместимость зала. Длину вешалок определяют из расчета 6 крючков для одежды на 1 м вешалки;
· туалетная комната, рассчитывается по нормативам, в соответствии с типом предприятия.
3.9 Расчет административно-бытовых и технических помещений, производят на основании норм принятых для данного типа предприятия или на основе подбора необходимого оборудования, мебели для установки в помещение и коэффициента использования площади Расчету подлежат:
· административные (служебные) помещения, к ним относят кабинеты директора, бухгалтера, главная касса и т.д.;
-  бытовые помещения (помещения для персонала), такие как гардероб для персонала, душевые, уборные, бельевая, комната отдыха ит.д.;
· технические помещения, к ним относят машинное отделение холодильных камер, лифтовые шахты, ремонтно-механические мастерские, вентиляционные и электрощитовые помещения, камеры кондиционирования воздуха, тепловой и водомерный узел и т.д.;
· подсобные помещения для хранения уборочного инвентаря, мусора,  сушки спецодежды и т.д.
3.10 Электроснабжение
В данном подразделе определяется источник электроснабжения, его основные характеристики и места расположения основных электротехнических сооружений на генплане. Выявляются все потребители электроэнергии, рассчитывается суммарная потребность в мощности предприятия:
-тепловое электрическое оборудование – где рассматривается работа технологического оборудования предназначенного для тепловой кулинарной обработки пищи и хранения ее в подогретом состоянии, получения кипятка и подогрева воды для технических нужд. Это оборудование выбирается на основании технологических расчетов или норм оснащения предприятий в технологическом и организационном разделах. По имеющимся данным составляется таблица 4.37;
Таблица 4.37 – Почасовой расход электроэнергии тепловым электрическим оборудованием в течение суток

	№
	Наименование

и тип аппарата
	Рн,
кВт
	Продолжительность разогрева, мин
	Полное время

работы, ч., мин
	Часы суток
	Суточный расход

эл. энергии и Wcут, кВт

	
	
	
	
	
	6
	7
	8
	…
	…
	…
	…
	20
	22
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


-оборудование с электрическим приводом, в данном пункте проекта рассматривается работа оборудования, приводимого в действие от электропривода.  Это оборудование необходимо разделить на следующие группы:

-механическое;

-холодильное;

-подъемно-транспортное;

-вентиляторы, кондиционеры;

- и другое оборудование.

Для анализа работы электропривода составляется таблица 4.38, в которую вносят основные параметры приводного электродвигателя и данные, характеризующие особенности работы электропривода механизма; 
Таблица 4.38 – Технические характеристики электропривода

	№
	Наименование и тип аппарата
	Рндв.,

кВт
	ηдв
	Рприсдв.,

кВт
	Кз
	Ки
	Рпотрдв.,

кВт

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	итого
	х
	
	
	
	
	х


Оборудование, которое включается периодически, рассчитывают в соответствии с таблицей 4.39:

Таблица 4.39 – Почасовой расход электроэнергии оборудованием с электроприводом

	№
	Наименование

и тип аппарата
	Рпотр,
кВт
	Время

работы,

ч.,

мин
	Часы суток
	Wcут,

кВт

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


-электрическое освещение предприятия, здесь следует указать, какое освещение предполагается установить в отдельных помещениях. Расчет расход электроэнергии электрическим освещением за сутки производят в таблице 4.40;

Таблица 4.40 – Расход электроэнергии электрическим освещением за сутки

	№
	Наименование помещений
	F,

м2
	ω,

Вт/ м2
	Ррасч
	kо
	τ

ч/сут
	Wсут

кВт ч

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	итого
	
	
	
	
	
	


При необходимости получения более подробных данных производится расчет освещения для каждого помещения методами коэффициента использования или удельной мощности;

-суточный график расхода по энергопотреблению, производят в сводной таблице 4.41;

Таблица 4.41 – Почасовая и суточная нагрузка потребителей электроэнергии

	№
	Вид нагрузки
	Часы суток
	Итого за сутки Wcут, кВт

	
	
	0-6
	7
	8
	9
	…
	…
	…
	20
	21-24
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего за сутки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


-сводные данные по энергопотреблению предприятия, вносят в таблицы 4.42, 4.43:

Таблица 4.42 – Мощность электроустановок в предприятии

	№
	Наименование групп потребителей
	Номинальная мощность, кВт
	Присоединенная мощность, кВт

	
	
	
	

	
	
	
	


Таблица 4.43 – Расход электроэнергии предприятием

	№
	Наименование статей расхода
	Годовой расход электроэнергии, кВт
	Удельный расход электроэнергии, кВт

	
	
	
	

	
	
	
	


3.11 Обоснование объемно-планировочных решений расположения 
Необходимо выполнить компоновку производственных, торговых, складских и административно – бытовых помещений предприятия и  составить схемы потоков сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, посуды и отходов, с соблюдением требований СанПиНа, СНиПа и технологических процессов выполняемых предприятием.

3.12 Продвижение торговых услуг предприятия. Необходимо сформировать систему продвижения торговых услуг, т.е. рекламирование, персональные торговые презентации, стимулирование сбыта продукции с помощью купонов, призов, розыгрышей, специальных мероприятий и скидок, подарочных сертификатов.
Объем раздела организация производства 35 - 55 страниц.
4. Архитектурно-строительный раздел

4.1 Общая часть. 

Необходимо обосновать место строительства, дать климатическую характеристику района строительства, характеристику грунтов, конструктивную схему здания, описать фундамент и его конструктивные особенности, а также материал, способ возведения и глубину заложения.
4.2 Генеральный план
Генеральный план выполняется в масштабе 1:500 или 1:1000.

На генеральном плане следует нанести:

все здания и сооружения;

внутренние проезды;

озеленение, благоустройство;

ограждение участка;

ориентацию участка по отношению, к сторонам света (в левом верхнем углу чертежа показывается направление севера);

над основной надписью разместить экспликацию зданий и сооружений на генплане;

под изображением генплана на чертеже приводятся принятые по ГОСТ условные изображения и технико-экономические показатели генплана.
4.3 Объёмно-планировочное решение

Планы следует выполнять в масштабе 1:100 или 1:200 (допускается масштаб 1:50 по согласованию с консультантом). Разрезы выполняют в масштабе 1:100 или 1:200. Объёмно-планировочное решение принимается в соответствии с требованиями, изложенными в нормативной документации [18, 36, 37, 38,  41 и другие].
4.3.1 Выбор наружных ограждений и перекрытий
Выбор наружных ограждений и перекрытий обосновать на основе теплотехнического расчета ограждений. Толщина стен и их конструкций должны обеспечивать опти​мальные затраты на отопление здания и препятствовать конденса​ции  водяных паров на поверхности ограждений.

Порядок теплотехнического расчета массивных ограждений следующий:

Определяется температура внутреннего воздуха, характер​ная, для большинства помещений здания tв. Эта тем​пература может быть принята +18°С.

Для данного географического района находится температура наружного воздуха для отопления tн.в.о..

Рассчитывается минимальная (допустимая) величина сопротив​ления теплопередаче массивного наружного ограждения Rдoп.  в м2 оС/Вт.
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где 
Rв - сопротивление теплообмену на внутренней поверхнос​ти ограждения, м2 оС /Вт; tв - средняя температура воздyха помещений для здания, оС; tн.в.о. - температура наружного воздуха для расчета отопления, оС; ∆t - нормируемая разность между температурой воздуха в по​мещении и температурой внутренней поверхности огражде​ния, °С ;

Выбирается по справочнику конструкция наружного ограждения при условии:
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где 
 Rконстр - термическое сопротивление выбранной конст​рукции ограждения, м2 град/Вт [69].

Далее рассчитывается годовой расход теплоты для отопления здания по формуле (4.8).
4.3.2 Проектирование полов

Основные элементы пола: основание и покрытие. 

Следуя рекомендациям для определенных групп помещений, необходимо выбрать конструкции пола и начертить эскизы их составных элементов в пояснительной записке в виде таблицы: производственные, административно-хозяйственные, и т.д.

4.3.3 Проектирование оконных проемов

Производственные, административные и помещения для посетителей, как правило, должны иметь естественное освещение. Отношение площади окон к площади пола в помещении для посетителей и производственных помещениях должны быть не менее 1:8, в административных – не менее 1:10, во вспомогательных – не менее 1:12. 

4.3.4 Проектирование кровли

При проектировании кровель из рулонных, мастичных материалов и из асбестоцементных волнистых листов конструкции кровель принять по СНиП I I-26-76. Материалы, применяемые для кровель и элементов покрытий, на которые нет государственных стандартов, должны отвечать требованиям, предусмотренным техническими условиями или другой нормативно-технической документацией на эти материалы. В рабочих чертежах кровель необходимо указывать: конструкцию кровли, наименование и марки материалов и изделий со ссылками на государственные стандарты или технические условия; величину уклонов, места установки водосточных воронок и расположение деформационных швов; детали кровель в местах установки водосточных воронок и примыканий к стенам, парапетам, вентиляционным и лифтовым шахтам, карнизам и другим конструктивным элементам. В пояснительной записке должно быть указано на необходимость разработки мероприятий по противопожарной защите и по контролю за выполнением правил пожарной безопасности и правил техники безопасности при производстве строительно-монтажных работ.

4.4 Отопление, вентиляция и кондиционирование
Отопление, вентиляцию и кондиционирование следует проектировать в соответствии с ГОСТ 21.602. Применяемое электрооборудование должно соответствовать требованиям статьи 143, а изделия, входящие в его состав, — статьи 142 Федерального закона № 123-ФЗ.
4.5 Канализация, холодное и горячее водоснабжение
На схеме монтажной привязки оборудования к системам водоснабжения и водоотведения необходимо указать диаметр труб. Для этого по СНиП 2.04.01-85 (приложение 3, пункт 20) и СП 2.3.6.1079-01 (таблица 1, 2) определить расход воды. Данные занести в таблицу 4.52. Затем по номограмме выбрать диаметр труб. Условные графические обозначения трубопроводов принимают по ГОСТ 21.206, 21.601, например [image: image11.emf]
Буквенно-цифровое обозначение присваивают по ГОСТ 21.205 (таблица 8). Для очистки производственных и сточных вод (до поступления в наружную канализационную сеть) от жиров, крахмала, мезги, песка и грязи проектируется установка жиро- и мезгоуловителей вне зданий на выпусках канализационной сети. Установки для очистки сточных вод овощных цехов производительностью до 2 т в смену предусматриваются песколовки в составе технологического оборудования этих цехов. Для определения расходов воды в предприятиях общественного питания в открытой сети, расчетное количество блюд в час принимается:




где К - коэффициент часовой неравномерности, следует принимать равным 1,5.

В предприятиях общественного питания систему горячего водоснабжения следует принимать, как правило, без циркуляции. При проектировании отвода воды от групп варочных котлов рекомендуется предусматривать в полу лоток с трапом, перекрытым съемной решеткой. Для охлаждения воды, поступающей в конденсаторы холодильных машин, проектируют систему оборотного водоснабжения с установкой, как правило, градирни типа ГВП. Если расход воды, необходимой для охлаждения конденсатора холодильных машин, не превышает 4 м3/ч, допускается присоединение системы охлаждения к городскому водопроводу. Количество стоков, отводимых предприятиями общественного питания в наружные сети канализации, принимается с К-0,85 от количества потребляемой воды.

Объем раздела 8-10 страниц.
5. Охрана труда и защита окружающей среды
5.1 Гигиенические требования к условиям труда на рабочем месте
5.2 Освещение производственных помещений
5.3 Электробезопасность
5.4 Меры пожарной безопасности
5.5 Охрана окружающей среды
Объем раздела 3 – 4 страницы.
6 Экономический раздел
Предусматривается расчет экономических показателей:

6.1. План производства и реализации продукции, покупных товаров, валовой доход
Выпуск продукции и товарооборот – важнейший раздел плана хозяйственной деятельности проектируемого предприятия общественного питания. Все остальные показатели хозяйственной деятельности – валовой доход, издержки производства и обращения, прибыль и др. – находятся в прямой зависимости от показателей этого раздела.

План реализации продукции состоит из производственной программы, которая определяет выпуск всех видов продукции собственного производства. План составляется в натуральных измерителях – блюдах, порциях, килограммах, штуках и т.п. на основе меню, разработанного в технологическом разделе дипломного проекта.

Вся продукция собственного производства, предусмотренная к выпуску в технологическом разделе проекта, группируется по видам изделий – обеденная продукция, прочая продукция собственного производства  (таблица 4.44). 

Для определения потребности в сырье на отдельные виды кулинарной продукции по индивидуальным нормам применяется формула:

Qn=(n×q):1000                  (4.2),
где Qn – количество сырья, необходимое для выполнения производственной программы, кг; n – индивидуальная норма расхода сырья на единицу изделия, г; q – количество блюд в плановом периоде.

Таблица 4.44 – План реализации и нормы расхода сырья в месяц

	Наимено-вание продукции
	Наимено-вание сырья
	Единица измерения
	Норма расхода на 1 порцию
	Объем реализации продукции, порций
	Расход сырья за период

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Расчетные данные продажи покупных товаров оформляются в таблице 4.45.
Таблица 4.45 – План продажи покупных товаров

	№ п/п
	Наименование
	Единица измерения
	Количество

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Товарооборот исчисляется в стоимостном выражении и включает продажу продукции собственного производства и покупных товаров в ценах реализации. Цена реализации представляет собой сумму стоимости сырья в ценах закупки и наценки предприятия. 

Товарооборот рассчитывается раздельно для продукции собственного производства и покупных товаров.
Для расчета товарооборота исчисляется стоимость сырья и продуктов в ценах закупки в форме табл. 4.46.

Количество расходуемого сырья и покупных товаров проставляются в графу 4 из технологического раздела.

Валовой доход предприятия формируется на основе наценок. 

В соответствии с принятым размером наценки рассчитывается сумма наценки раздельно на продукцию собственного производства и покупные товары. 
Таблица 4.46 – Товарооборот и объем валовой выручки от реализации продукции собственного производства (покупных товаров) за месяц

	Наименование сырья
	Расход сырья в опт. ценах, тыс. руб.
	Торговая наценка, %
	Валовой доход, тыс.руб.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Итоговые суммы стоимости продукции собственного производства и покупных товаров по ценам реализации за месяц представляют собой  товарооборот (таблица 4.47) .

Таблица 4.47 – Расчет розничного товарооборота

	№ п/п 
	Виды товарооборота
	Итого

	
	
	за месяц, тыс. руб.
	за год, тыс.руб.
	% 
к итогу

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Оборот продукции собственного производства
	
	
	

	2
	Оборот по покупным товарам
	
	
	

	3
	Всего розничный товарооборот
	
	
	100


6.2. Труд и заработная плата

Выполнение данного подраздела предусматривает расчет плановой численности работников проектируемого предприятия и фонда оплаты труда. При этом преследуется цель обеспечения нормального обслуживания рабочих мест и определенного уровня оплаты труда работников. 

Численность работников рассчитывается раздельно по группам с учетом объема деятельности и режима работы. 

Административно-управленческий персонал:

Руководители: директор (генеральный директор, управляющий) предприятия общественного питания, бар-менеджер, главный бухгалтер, заведующий производством предприятия общественного питания, заведующий складом, заведующий столовой, начальники цехов, менеджер зала ресторана, менеджер ресторана, менеджер по персоналу, метрдотель, шеф-кондитер, шеф-повар, шеф-сомелье, начальник отдела охраны труда, начальник отдела кадров и д.р.; 
Специалисты: администратор ресторана, администратор торгового зала, помощник менеджера ресторана, инженер по охране труда, техник, технолог, товаровед, сомелье, старший бармен, лаборант и д.р..
Работники производства: заместители зав. производством, повар 6-го разряда, повар 5-го разряда, повар 4-го разряда, повар 3-го разряда, кондитер 5-го разряда, кондитер 4-го разряда, кондитер 3-го разряда, пекари, кухонный работник, раздатчики, уборщики производственных помещений, мойщики кухонной посуды. Расчет основного производственного персонала произведен в разделе «Организация производства и электроснабжение».
Работники торгового зала: сомелье, хостес, официанты, бармены, бариста, мойщики столовой посуды, уборщики торгового зала, буфетчик, кассир торгового зала, приемщик заказов.

Торговая группа: бухгалтера, калькулятор, старший кассир, кассиры-контролеры, продавцы магазина кулинарии.

Прочие работники и технические исполнители: заготовитель продуктов и сырья, экспедитор по перевозке грузов, секретарь руководителя, калькулятор, диетсестра, слесарь-ремонтник, слесарь-сантехник, слесарь-электрик по ремонту электрооборудования, кладовщик, кастелянша, сервизница, рабочий по стирке и ремонту спецодежды, дезинфектор, швейцар, сторож (вахтер), грузчики, водитель электротележки, уборщики административных помещений и служебных помещений, уборщик территорий, гардеробщики, швейцары, сторожа.
Методы расчета численности работников предприятия:
По расстановочному штату: рабочим местам и режиму работы. Расстановочный штат работающих (численность работающих, одновременно занятых на предприятии) определяют по рабочим местам, нормам обслуживания оборудования, производительности труда. Списочный штат работающих включает расстановочный штат, резерв работающих на время отпуска, болезни, регламентированного отдыха. Определяют списочный штат через суточный расстановочный штат работающих и коэффициент списочности, который характеризует превышение номинального времени над фактическим временем. 

Для буфетчиков и кассиров:
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	(4.3),


где Чс – среднесписочная численность работников, чел.; Н – количество рабочих мест; Р – режим работы фирмы в течение недели, ч; Nобсл – норма времени на обслуживание рабочего места, ч;  Кперсч – коэффициент пересчета явочной численности в среднесписочную (в прерывных производствах определяется отношением номинального времени к явочному, в непрерывных – отношением календарного к явочному). Списочная численность работников предприятия – это показатель численности работников списочного состава на определенное число или дату. Она учитывает численность всех работников предприятия принятых на постоянную, сезонную и временную работу в соответствии с заключенными трудовыми договорами (контрактами). Среднесписочная численность – численность работников в среднем за определенный период (месяц, квартал, с начала года, за год). Среднесписочная численность работников за месяц определяется путем суммирования списочного состава работников за все календарные дни периода (включая праздники и выходные) и деления полученной суммы на полное календарное число дней за период.

По нормам выработки (для пекарей, поваров и кондитеров):
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	(4.4),


где Оопл – плановый однодневный оборот, шт., порций; Nвыр – норма выработки на одного работника в смену, шт., порций.

По нормам обслуживания: 

Для специалистов обслуживающих оборудования (механики):
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	(4.5),


где Чагр – число обслуживаемых агрегатов; Nобсл – норма обслуживания одним работником;

для уборщиц, слесарей-ремонтников: 
	[image: image15.png]



	(4.6),


где Vр – общий объем работ.

По нормам управляемости (для руководящих должностей):

– в подразделениях с высоким удельным весом нестандартной работы и разными функциями – до 5–7 чел.;

– в подразделениях с относительно устоявшимся характером работ и стандартными процедурами – норма 10–12 чел.;

– в подразделениях с однородными функциями  – 30–50 чел.

Также можно использовать и нормативный метод. В качестве ориентира при определении численности работников могут быть использованы нормы и нормативы. Например, численность официантов может быть запланирована по нормам обслуживания, которые дифференцируются по типам предприятий и их категорий. Численность кассиров планируется при самообслуживании с предварительным расчетом, исходя из норматива один кассир на 100 мест в зале, на предприятиях быстрого обслуживания – на 45–50 мест в зале.

Рассчитанная численность работников вносится в штатное расписание (таблица 4.48). 

Таблица 4.48 –  Штатное расписание предприятия

	№ п/п
	Наименование должности
	Числен-ность
	Оклад,

тыс. руб.

(ставка)
	Сумма окладов, тыс. руб.

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	

	
	Итого
	∑
	
	∑

	
	Всего
	∑
	
	∑ 


Штатное расписание используется для расчета суммы заработной платы работников предприятия по ставкам и окладам.

Фонд оплаты труда в предприятии формируется из:

– суммы заработной платы работников по ставкам и окладам, которые фиксируются в штатном расписании;

– премий за основные результаты хозяйственной деятельности;

– надбавок, доплат и других выплат, предусмотренных ТК РФ;

– фонда оплаты труда работников несписочного состава.

Должностные оклады заместителей, а также главных бухгалтеров устанавливаются на 10–30% ниже оклада соответствующего руководителя. Эти данные вносятся в штатное расписание (таблица 4.48).

Далее для расчета полной суммы фонда оплаты труда составляется табл.4.49. Полная смета расходов на оплату труда.

Таблица 4.49 Плановая смета расходов на оплату труда предприятия

	№ п/п
	Наименование
	Сумма,

тыс. руб.
	% 
к итогу

	1
	2
	3
	4

	1
	Фонд зарплаты по ставкам и окладам
	
	45–60

	2
	Премии за основные результаты хозяйственной деятельности
	
	30–40

	3
	Надбавки, доплаты и другие выплаты, предусмотренные трудовым кодексом
	
	5–10

	4
	Оплата труда работников несписочного состава
	
	0–5

	           Итого фонд оплаты труда 
	∑
	100


6.3. Издержки производства и обращения
Деятельность предприятий общественного питания облагается ЕНВД, поэтому доходы и расходы в целях налогообложения не принимаются, а учитываются только в целях определения чистой прибыли.

Издержки производства и обращения рассчитываются по каждой статье затрат с учетом плана выпуска продукции, товарооборота и других показателей хозяйственной деятельности проектируемого предприятия, а также ряда технико-экономических нормативов в соответствии с законодательством РФ и РТ.

При разработке сметы издержек производства и обращения следует учесть, что в связи с отсутствием нормативов, величина затрат по ряду статей принимается на основе заданного ориентировочного уровня из практики действующих предприятий (см. таблицу 4.50). 

По статье 2 «Расходы на оплату труда» определены в разделе «Труд и заработная плата». По ст. 3,7,10 отражаются расходы, рассчитанные на основе установленных нормативов. Полученные расчетные данные издержек производства и обращения проектируемого предприятия оформить в табл. 4.50.

Таблица 4.50 – Издержки производства и обращения  (в месяц или год)

	№
	Вид расходов
	Сумма,
тыс. руб.
	%
к товарообороту

	1
	2
	3
	4

	1
	Транспортные расходы, % к товарообороту
	
	7–10

	2
	Расходы на оплату труда
	ФОТ
(таблица 4.49)
	

	3
	Расходы по социальному страхованию и обеспечению
	30% фонда оплаты труда
	

	4
	Расходы на отопление, освещение и воду для общехозяйственных нужд
	*
	

	5
	Расходы на ремонт и обслуживание основных средств, % к товарообороту
	
	1,5–2

	6
	Износ санитарной и спецодежды, столового белья, посуды, приборов, др. малоценных и быстроизнашивающихся предметов, % к товарообороту
	
	3–8

	7
	Расходы на воду и электроэнергию для производственных нужд
	**
	

	8
	Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку товаров, % к товарообороту
	
	0,4–0,5

	9
	Расходы на рекламу, % к товарообороту
	
	0,5–2,0


продолжение таблицы 4.50

	1
	2
	3
	4

	10
	Затраты по оплате процентов за пользование займом
	***
	

	11
	Потери товаров и технологические отходы, % к товарообороту
	
	0,1

	12
	Расходы на тару, % к товарообороту
	
	0,1–0,5

	13
	Прочие расходы
	****
	8–12

	14
	Расходы на аренду
	*****
	

	Итого издержек
	
	

	Товарооборот
	
	100


*расходы на содержание:

– отопление:   
	Рот=Q× Тт
	(4.7),


где Q – годовой расход теплоты на отопление, Вт (Гкал);  Тт – тариф на энергоносители, руб.

  Годовой расход теплоты на отопление рассчитывается по формуле:       
	Q=q×V×(tв–tср)×24×n
	(4.8),


где q – удельная тепловая характеристика, принятая при tн = –30°C, Вт/м³ °С; V– объем здания по наружным обмерам, м³;  tв – расчетная температура внутреннего воздуха помещения, °C (20);  tср – расчетная температура наружного воздуха для проектирования, °C (10);  n – продолжительность отопительного периода.

1 ккал/час = 1,163 Вт    1 Гкал/час = 1,163 МВт  1 Вт = 859.8 кал/час

1 Вт = 0.8598 ккал/час     1 кВт = 0.0008598 Гкал/час

– освещение:

Стоимость электроэнергии, потребленной на освещение рассчитывается на основе нормы потребления электроэнергии на освещение в расчете на 1 м2, средней продолжительности освещения, тарифа и размера площади помещения:

	Сэо=Но×Т×Тэ×S×Фв,
	(4.9),


где Но – норма потребления электроэнергии на освещение (0,015–0,020 кВт на 1 м2); Т – средняя продолжительность освещения (можно принять в размере 12 часов в сутки от календарного фонда времени); Тэ – тариф на энергоносители, руб.; S – площадь помещения, м2; Фв  – фонд времени, сутки.

**Расходы на  электроэнергию на производственные нужды  рассчитываются в таблице 4.51.

Таблица 4.51 – Расчет расхода электроэнергии для производственных нужд

	Наименование оборудования
	Количество единиц
	Мощность ед. оборудо-вания,

кВт×ч
	Время работы в сутки, ч
	Общ. расход в мес., кВт×ч
	Расход э/энергии,

руб.

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	


Расходы на водоснабжение и канализацию определяются исходя из норм расхода воды, характера водопотребления, наименования потребителей и действующих тарифов.

В таблице 4.52 показаны нормативы расхода воды, которыми можно воспользоваться для расчетов. Отдельно рассчитывают расходы на производственные нужды, суммируются с данными таблицы 4.51 и итоги указывают в строке 7 таблицы 4.50.

Таблица 4.52 – Расчет расхода воды

	Характер водопотреб-ления и наименование потребителей
	Ед. изм.
	Кол-во
	Норма расхода воды на ед.  м3
	Расход воды, м³
	Расход воды в мес., м³
	Сумма, руб.

	
	
	
	Хол
	Гор.
	Хол
	Гор.
	Хол
	Гор.
	Хол
	Гор.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Производственные нужды

	Приготовле-ние пищи
	блюдо
	
	0,01
	0,002
	
	
	
	
	
	

	Стоки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого на производственные нужды
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Хозяйственно-бытовые нужды персонала


продолжение таблицы 4.52
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Питьевые и санитарно- гигиенические нужды
	Работ-
ник
	
	0,008
	0,003
	
	
	
	
	
	

	Стоки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Санитарно-гигиенические нужды посетителей

	Умывальни-ки
	точ-ка
	
	0,2
	0,08
	
	
	
	
	
	

	Смывные бачки унитазов
	ба-чок
	
	0,215
	-
	
	
	
	
	
	

	Стоки 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого на хозяйствен-ные нужды:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Расходы на вывоз мусора и снега, уборка территории, противопожарные мероприятия принимаются согласно договорам с соответствующими организациями (по результатам прохождения преддипломной практики).

Если предприятие использует такую статью издержек как  амортизация основных средств, то она рассчитывается исходя из норм амортизации и стоимости основных фондов.

***Проценты за пользование кредитом и займами. Размер статьи рассчитывается на основе данных из подраздела 6.4. Рассчитываются необходимые суммы займа, исходя из потребности, затем определяют сумму процента. Средняя процентная ставка по кредитам в г. Набережные Челны составляет 18% годовых. Если расчет производится за месяц, необходимо полученную сумму разделить на 12.

****Это комплексная статья, на которой отражаются:

- представительские расходы (к данной категории затрат относят затраты, связанные с коммерческой деятельностью, расходы предприятия по приему и обслуживанию представителей других предприятий и организаций, включая иностранных, прибывших для переговоров с целью установления и поддержания взаимовыгодного сотрудничества); 

- затраты предприятия на подготовку и переподготовку кадров;
- затраты на охрану труда и технику безопасности;
- стоимость медикаментов, аптечек;
- плата медицинским учреждениям за медосмотр;
- расходы на приобретение канцелярских принадлежностей;
- оплата консультаций, аудиторских услуг, вычислительных услуг;
- расходы на экспертизу, сертификацию;
- стоимость одноразовой посуды, приборов, бумажных салфеток;
- оплата услуг связи;
- платежи по обязательным видам страхования;
- оплата вневедомственной охраны;
-другие расходы.

*****расходы на аренду  планируются исходя из арендуемой площади и ставок арендной платы.  Арендная плата может устанавливаться в виде трех различных форм платежа:

- твердой фиксированной суммы, независимо от конечных результатов работы арендатора;

- фиксированного процента отчислений от конечных результатов, в качестве которых могут устанавливаться валовой доход, товарооборот или выпуск собственной продукции;

- комбинированной формы, когда часть платежа устанавливается в виде фиксированной суммы, а часть в виде фиксированного процента от конечных результатов.

Арендная плата устанавливается в зависимости от спроса и предложения на рынке и определяется студентом самостоятельно.

Отдельно рассчитываются затраты по уплате налогов, сборов (деятельность предприятий общественного питания облагается ЕНВД).
	ЕНВД= БД x К1 x К2 x (ФП1 + ФП2 + ФП3) х СН
	(4.10),


где БД – базовая доходность (для предприятий общественного питания 1000 руб.); К1 – коэффициент-дефлятор (например на 2012 год – 1,4942);  К2 – корректирующий коэффициент (на территории РТ на 2012 год 0,5); ФП1, ФП2, ФП3 – значения физического показателя в первом, втором и третьем месяцах квартала соответственно (площадь торгового зала, м2); СН – ставка налога,15%.

Рассчитанный налог уменьшают на сумму уплаченных взносов на социальное страхование и обеспечение (30% от ФОТ), но не более 50%.

6.4. Потребность в инвестиционных ресурсах и отчет о движении денежных средств
Потребность в инвестиционных ресурсах определяется в таблицах 4.53 и 4.54 

Таблица 4.53 – Потребность в основных фондах
	№ п/п
	Наименование
	Стоимость, руб.
	Кол-во
	Сумма, руб.

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Здание*
	
	
	

	2
	Оборудование
	
	
	

	3
	Нематериальные активы 
	
	
	

	4
	Прочие
	
	
	

	Итого:
	
	
	


*Если предполагается здание арендовать, то эта строка исключается из таблицы.

Далее определяется сумма на потребности в оборотных фондах. Здесь, как правило, указывается стоимость закупок сырья на месяц.

Таблица 4.54 – Среднемесячная потребность в оборотных фондах

	№ п/п
	Наименование
	Стоимость, руб.
	Кол-во
	Сумма, руб.

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	


Данные таблиц 4.53 и 4.54 суммируются и определяется общая сумма необходимых вложений и возможности предприятия по финансированию проектов за счет собственных средств,  потребность в заемных источниках финансирования, а так же рассчитывается суммарный денежный поток помесячно.

Таблица 4.55 – Отчет о движении денежных средств

	Наименование
	1 мес
	… мес

	Поступления от продаж
	
	

	Затраты на сырье и покупные материалы
	
	

	Зарплата
	
	

	Налоги
	
	


продолжение таблицы 4.55
	Выплата процентов по кредитам
	
	

	Прочие поступления
	
	

	Прочие затраты
	
	

	Денежные потоки от операционной деятельности
	
	

	Инвестиции в земельные участки
	
	

	Инвестиции в здания и сооружения
	
	

	Инвестиции в оборудование и прочие активы
	
	

	Инвестиции в нематериальные активы
	
	

	Денежные потоки от инвестиционной деятельности
	
	

	Поступления собственного капитала
	
	

	Целевое финансирование
	
	

	Средства от инвесторов
	
	

	Поступления кредитов
	
	

	Возврат кредитов
	
	

	Лизинговые платежи
	
	

	Денежные потоки от финансовой деятельности
	
	

	Суммарный денежный поток за период
	
	

	Денежные средства на начало периода
	
	

	Денежные средства на конец периода
	
	


6.5. Расчет доходов, окупаемости капитальных вложений и основные экономические показатели
Для того чтобы определить эффективность предлагаемого проекта, необходимо рассчитать срок окупаемости. Все, ранее рассчитанные, показатели сводятся в таблицу 4.56.
Таблица 4.56 - Основные экономические показатели предприятия
	№ п\п
	Наименование показателя
	Единица измере-ния
	Значение показа-телей

	1
	2
	3
	4

	1
	Розничный товарооборот
	тыс. руб.
	

	2
	Удельный вес продукции собственного производства
	%
	


продолжение таблицы 4.56

	1
	2
	3
	4

	3
	Численность работников- 

всего

в том числе: работников производства
	чел
	

	4
	Средняя выработка: 

работники предприятия

работники производства
	тыс.руб.

/чел.
	

	5
	Валовой доход, сумма

 % к товарообороту
	тыс.руб.

%
	

	6
	Издержки производства и обращения, сумма 

% к товарообороту
	тыс.руб.

%
	

	7
	Фонд оплаты труда,  сумма 

% к товарообороту
	тыс.руб.

%
	

	8
	Средняя заработная плата
	тыс. руб.
	

	9
	Плановая чистая прибыль,  сумма 

% к товарообороту
	тыс.руб.

%
	

	10
	Срок окупаемости инвестиций
	Мес.
	


*Срок окупаемости инвестиций рассчитывается как количество месяцев, за которое денежный поток от операционной деятельности нарастающим итогом превысит сумму инвестиций.

Для предприятий торговли и общественного питания нормативный показатель составляет 20-50 мес.

По окончании всех расчетов пишется вывод о целесообразности открытия данного предприятия.

Для расчета плановых показателей на месяц следует принять число рабочих дней для предприятий, работающих ежедневно – 30, при шестидневной рабочей неделе – 25,6, при пятидневной работе неделе – 21,2.
Общий объем раздела 7 - 8 страниц.
Разделы дипломного проекта могут делиться на подразделы в зависимости от специфики задания дипломного проекта. 
В заключении приводятся: 

- краткое изложение основных результатов работы в виде количественных и (или) качественных показателей, параметров и характеристик по каждому разделу дипломной работы и их оценка;

- выводы по проделанной работе. Выводы общего порядка не вытекающие из результатов дипломной работы не допускаются. 
- конкретные предложения и рекомендации на основании выводов. Предложения и рекомендации должны быть конкретными и адресными, не следует формулировать их в общей директивной форме. 
Общий объем раздела 1 - 2 страницы.
В списке используемых источников и литературы приводится наименование всей литературы (не менее 20-25 источников, не старше последних 5-ти лет), которой студент пользовался при написании дипломного проекта, в тексте приводятся только ссылки на источники.
Приложения к дипломному проекту оформляются в виде отдельной части. В приложениях помещают необходимый вспомогательный материал, который при включении в основное содержание дипломного проекта загромождал бы текст. К вспомогательным материалам относятся:

 - таблицы вспомогательных цифровых данных;
- протоколы и акты испытаний;

- нормативные документы;
- промежуточные расчеты, например, расчет сводной продуктовой ведомости;
- иллюстрации вспомогательного характера;

- нормы оснащения оборудованием, инвентарем и посудой;
- другие материалы.
Все приложения должны быть перечислены в содержании документа с указанием их обозначения и заголовков.
Рекомендуемые источники и литература
1. Закон РФ от 28.12.2009 г. № 381-ФЗ «Об основах государственного регулирования торговой деятельности в Российской Федерации».

2. Закон РФ от 26.12.2008 г. № 294-ФЗ «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля. 
3. Закон РФ от 07.02.1992 г. № 2300-1 «О защите прав потребителей». 
4. Закон РФ от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».

5. Закон РФ от 27.04.1993 г. № 4871.1 «Об обеспечении единства измерений».

6. Закон РФ от 27.12.2002 г. № 184-ФЗ «О техническом регулировании».

7. Закон РФ от 22.07.2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности».

8. Закон РФ от 22.12.2008 г. № 268-ФЗ «Технический регламент на табачную продукцию».

9. Закон РФ от 22.05.2003 г. № 54-ФЗ «О применении контрольно-кассовой техники при осуществлении наличных денежных расчетов и (или) расчетов с использованием платежных карт».

10. Федеральный закон от 22.11.1995 г. № 171-ФЗ «О государственном регулировании производства и оборота этилового спирта, алкогольной и спиртосодержащей продукцию».
11. ГОСТ 21.205-93 Условные обозначения элементов санитарно-технических систем.
12. ГОСТ 21.206-93 СПДС. Условные обозначения трубопроводов.
13. ГОСТ 21.501-93 СПДС. Правила выполнения архитектурно-строительных рабочих чертежей.
14. ГОСТ 21.602-2003 Правила выполнения рабочей документации отопления, вентиляции и кондиционирования
15. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования».

16. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения».

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

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

19. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания реализуемая населению. Общие технические условия». 

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

21. ГОСТ Р 51740-2001 «Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению».

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

23. ГОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».

24. ГОСТ Р 53104-2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания».
25. ОСТ 10-069-95 «Торты и пирожные; Технические условия»).

26. ОСТ 32.57-96 «Железнодорожный транспорт. Услуги общественного питания в пассажирских поездах. Общие требования. Классификация предприятий общественного питания в пассажирских поездах».
27. ОСТ 10-069-95 «Торты и пирожные; Технические условия»).

28. ОСТ 32.57-96 «Железнодорожный транспорт. Услуги общественного питания в пассажирских поездах. Общие требования. Классификация предприятий общественного питания в пассажирских поездах».
29. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

30. СанПин 2.3.2. 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». 

31. СанПиН 2.4.5. 2409-08. 30. СанПиН 2.4.2. 548-96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений».
32. СНиП 23-01-99 Строительная климатология. – М.: НИИСФ Госстроя России, 2000 г.

33. СНиП 2.03.01-84. Бетонные и железобетонные конструкции; НИИЖБ Госстроя СССР, 1992 г.

34. СНиП 2.02.01-83 Основания здания и сооружений. Нормы проектирования. – М.: Госстандарт России, 1985 г.

35. СНиП 2.02.03-85 Свайные фундаменты. Нормы проектирования. – М.: ЦИТП Госстроя, 1985 г.
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78. Радченко, Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Л.А. Радченко. – Ростов н/Д : Феникс, 2001. - 384 с.
79. Поздняков, В.Я. Анализ и диагностика финансово-хозяйственной деятельности предприятий: Учеб. для студ.вузов / Под ред.проф. В.Я. Позднякова. - М. : ИНФРА-М, 2009 . – 624 с. 
80. Просекова, А.Ю. Технология продуктов детского питания: Учеб. пособие для студ. Вузов / А.Ю. Просекова, Л.Т. Серпунина, С.Ю. Юрьева, Н.В. Попова / Под ред. проф. Э.С. Токаева. - М. : ДеЛи принт, 2009  . – 472 с. 

81. Ратушный, А.С. Технология продукции общественного питания: Учеб. пособие для студ. вузов. В 2-х т.т.1:Физико-химические процессы, протекающие в пищевых продуктах при их кулинарной обработке/ Под ред. проф. А.С. Ратушного. - М. : Мир, 2004. - 351 с.
82. Ратушный, А.С. Технология продукции общественного питания: Учеб. пособие для студ. вузов. В 2-х т.т.2:Технология блюд, закусок, напитков, мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий/ Под ред. проф. А.С. Ратушного. - М. : Мир, 2004. - 416 с. 

83. Савицкая, Г.В. Анализ хозяйственной деятельности предприятия: Учеб.для студ.вузов / Г.В. Савицкая. - 5-е изд.,перераб.и доп. - М. : ИНФРА-М, 2009 . – 544 с. 
84. Смирнова, И.Р. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник для студ. вузов / И.Р. Смирнова, А.Д. Ефимов, Л.А. Толстова, Л.В. Козловская. - СПб. : Троицкий мост, 2011. – 232 с.
85. Филиппов, В.И. Холодильная технология пищевых продуктов. В 3-х ч. Ч.2: Учеб. для студ. вузов / В.И. Филиппов, М.И. Кремневская, В.Е. Куцакова. - СПб. : ГИОРД, 2008. - Ч.2: Технологические основы. – 576 с. 

86. Шишин, А.В. Основы строительного дела: Учеб. для студ.вузов / А.В. Шишин, И.А. Синянский, Ю.П. Мурашко. - М. : Колос С, 2008. – 423 с. 
87. Шленская, Т.В. Проектирование предприятий общественного питания: Учеб. пособие для студ. Вузов / Т.В. Шленская, Г.В. Шабурова, А.А. Курочкин, Е.В. Петросова. - СПб. : Троицкий мост, 2011. – 288 с.
88. Экономика организаций (предприятий) : учеб. для студ. вузов / под ред. проф. В.Я. Горфинкеля, проф. В.А. Швандара. – М. : ЮНИТИ-ДАНА, 2006. – 608 с.
89. Экономика предприятий торговли и общественного питания : учебное пособие / кол. авт.; под ред. Т.И. Николаевой и Н.Р. Егоровой. – М. : КНОРУС, 2006. – 400 с.

ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение А
График подготовки к итоговой государственной аттестации

студентов факультета технологии и торгового дела

Специальности 260800 «Технология продукции и организация общественного питания» (260501. 65 «Технология продуктов общественного питания») 

	№ 
	Содержание работы
	Сроки выполнения

	1
	Выбор тем и руководителей дипломных работ 
	до начала преддипломной практики

	2
	Получение индивидуальных заданий, методической документации, договора и дневника для прохождения преддипломной практики
	

	3
	Преддипломная практика 
	3 недели

	4
	Защита отчета по преддипломной практике 
	В последний день практики

	5
	Согласование введения, технико-экономического обоснования дипломного проекта
	В течении одной  недели

	6
	Согласование технологического раздела
	В течении трех недель

	7
	Согласование раздела по организации предприятия и электроснабжению
	В течении трех недель

	8
	Согласование архитектурно-строительного раздела и инженерного обеспечения предприятия
	В течении четырех недель

	9
	Согласование раздела охраны труда и окружающей среды
	В течении одной  недели

	10
	Согласование экономического раздела
	В течении одной  недели

	11
	Оформление пояснительной записки и листов графической части
	В течении одной  недели

	12
	Предварительное обсуждение выпускной квалификационной работы выпускающей кафедрой
	1 день

	13
	Сдача материалов дипломного проекта на кафедру для нормоконтроля 
	за 14 дней до предполагаемого дня защиты

	14
	Сдача готового дипломного проекта с отзывом и рецензией на кафедру ТПП. Допуск к защите
	За 7 дней до защиты


Приложение Б
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Приложение В
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Приложение Г

МИНИСТЕРСТВО труда, занятости и социальной защиты РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

НАБЕРЕЖНОЧЕЛНИНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ

ТОРГОВО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ИНСТИТУТ

	
	Кафедра «Технология продуктов питания»

«Допущено к защите» 

Зав. кафедрой ТПП

_______________уч. степень Ф.И.О.
«__»_____________________20__г.


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА К ДИПЛОМНОМУ ПРОЕКТУ

на тему: «___________________________________________________»

                                ДП-НГГТИ-ФТиТД-01ТПП-(№группы)-2012-ПЗ

	
	Студент(ка) _____________     _____

Ф.И.О.                    подпись

	
	Руководитель____________     _____

Ф.И.О.                    подпись

	
	

	
	Консультанты:

	Дата защиты ___________

Оценка ГАК ___________

Протокол ГАК _________

Секретарь ГАК _________


	По технологическому разделу 

____________________     ________

Ф.И.О.                                подпись 

По организации производства и электроснабжению
____________________     ________

Ф.И.О.                                подпись 

По архитектурно-строительному разделу

____________________     ________

Ф.И.О.                                подпись 

По экономическому разделу 

____________________     ________

Ф.И.О.                                подпись 
Нормоконтроль

____________________   _________


Набережные Челны

20___ г.

Приложение Д
МИНИСТЕРСТВО труда, занятости и социальной защиты РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

НАБЕРЕЖНОЧЕЛНИНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ

ТОРГОВО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ИНСТИТУТ

	Кафедра технологии продуктов питания 
	Специальность 260501.65

«Технология продуктов общественного питания»

	
	Утверждаю:

Зав. кафедрой

__________Т.А. Смирнова

«__» ___________ 20___г


З А Д А Н И Е

по дипломному проектированию студенту _________________
Ф.И.О.

1. Задание на проект ____________________________________
Тема дипломного проекта

Утверждено приказом по институту «____» ___________ №_______ 

2. Срок сдачи студентом законченного проекта «____» ________20___г

3. Специальное указание по проекту _______________________
_______________________________________________________
_______________________________________________________
4. Содержание расчетно-пояснительной записки (перечень подлежащих разработке вопросов): 

Введение, ТЭО, технологический раздел, организация предприятия и электроснабжение, архитектурно-строительный раздел, экономический раздел, общие выводы, список литературы, спецификация.
5. Перечень графических материалов (с указанием обязательных чертежей):

Генеральный план, поэтажные планы, разрезы, план предприятия с расстановкой оборудования, монтажная привязка горячего (или другого) цеха, схема технологических потоков, схема инженерных коммуникаций, технологическая схема нового вида продукции.

6. Консультанты:

	Наименование раздела дипломного проекта
	Ф.И.О. консультанта

	Технологический раздел
	

	Организация производства и электроснабжение
	

	Архитектурно-строительный раздел
	

	Экономический раздел
	


Дата выдачи задания «____» ___________ 20__ г.

Руководитель: ________________ __________________________
Ф.И.О.

Задание к исполнению принял «____» ________ 20__г.     _________

Приложение Ж
Ведомость дипломного проекта

	№ п/п
	Наименование позиции
	Обозначение
	Количество
	Примечание

	1
	Пояснительная записка
	ПЗ
	1
	

	2
	Генеральный план предприятия
	ГП
	1
	А1

	4
	План предприятия с расстановкой оборудования в соответствии с заданием
	ПП
	1
	А1

	5
	План горячего цеха (или другого цеха по заданию) с монтажной привязкой оборудования
	МП
	1
	А1

	6
	Схема движения сырья, готовой продукции, персонала и потребителей
	СД
	1
	А1

	7
	Технологическая схема нового вида продукции
	ТС
	1
	А1

	
	95 мм
	30 мм
	30 мм
	30мм


Приложение И
Календарный план выполнения дипломного проекта
	Этапы и разделы

работы
	Процент от общего объема
	Рабочие недели

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	Введение, ТЭО
	6
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технологический раздел
	19
	
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Организация производства и электроснабжение
	19
	
	
	
	
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Архитектурно-строительный раздел
	19
	
	
	
	
	
	
	
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	

	Охрана труда и зашита окружающей среды
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X
	
	
	
	
	

	Экономический раздел
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X
	
	
	
	

	Оформление пояснительной записки и  листов графической части 
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X
	
	
	

	Нормоконтроль
	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X
	X
	

	Рецензирование готового дипломного проекта
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X


Приложение К
Содержание дипломного проекта
Введение
1 Технико-экономическое обоснование
2. Технологический раздел

2.1 Расчет количества потребителей
2.2 Ассортиментный перечень выпускаемой продукции

2.3 Расчет количества блюд и напитков
2.4 Разбивка блюд (изделий) по ассортименту и количеству выпускаемой продукции

2.5 Производственная программа предприятия
2.6 Выбор эффективных технологий производства

2.7 Разработка технологической документации на вырабатываемую продукцию

2.8 Контроль производственных процессов и качества готовой продукции

2.9 Анализ эффективности производственного процесса и расширения ассортимента реализуемой продукции
3 Организация производства и электроснабжение
3.1 Структура управления предприятием
3.2 Основы рациональной  организация труда
3.3 Производственная инфраструктура предприятия

3.4 Формы и методы организации снабжения 

3.5 Расчет количества сырья и продуктов
3.6 Расчет складских помещений и организация их работы

3.7 Организация производства продукции и расчет производственных помещений 

3.7.1 Заготовочные цеха (овощной*, мясо-рыбный* и т.д.)

3.7.2 Доготовочные цеха (горячий, холодный*)

Горячий цех
Производственная программа горячего цеха
Расчет производственного персонала

График выхода на работу работников цеха

Расчет теплового оборудования
Расчет механического оборудования
Расчет холодильного оборудования (при необходимости)
Расчет не механического оборудования
Расчет площади горячего цеха

3.7.3 Специализированные цеха (кондитерский*, пельменный*, кулинарный* и т.д.) 

3.7.4 Вспомогательные цеха (моечная кухонной посуды, моечная столовой посуды** и т.д.)

Моечная кухонной посуды 

Расчет производственного персонала
Расчет механического оборудования
Расчет немеханического оборудования
Расчет площади вспомогательного цеха

* - последовательность изложения внутри подраздела аналогична горячему цеху
** - последовательность изложения внутри подраздела аналогична моечной кухонной посуды
3.7 Организация обслуживания и расчет помещений для потребителей
 Торговые залы
 Вестибюль
 Гардероб
 Туалетная комната
3.8 Расчет административно-бытовых и технических помещений
 Административные помещения

 Бытовые помещения

 Технические помещения
 Подсобные помещения
3.9 Электроснабжение

3.10 Обоснование объемно-планировочных решений
3.11 Продвижение торговых услуг предприятия
4. Архитектурно-строительный раздел

4.1 Общая часть
4.2 Генеральный план
4.3 Объёмно-планировочное решение

4.4 Отопление
4.5 Вентиляция
4.6 Холодное и горячее водоснабжение
4.7 Канализация
5 Охрана труда и защита окружающей среды
5.1 Гигиенические требования к условиям труда на рабочем месте
5.2 Освещение производственных помещений
5.3 Электробезопасность
5.4 Меры пожарной безопасности
5.5 Охрана окружающей среды
6 Экономический раздел
6.1 План производства и реализации продукции, покупных товаров, валовой доход
6.2 Труд и заработная плата
6.3 Издержки производства и обращения
6.4 Потребность в инвестиционных ресурсах

6.5 Расчет доходов, окупаемости капитальных вложений и основные экономические показатели
Заключение
Список использованных источников и литературы 

Приложения

Приложение Л 
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Рисунок 1 - Структура управления рестораном
Приложение М

ОТЗЫВ

на выпускную квалификационную работу (дипломную работу (проект))

Студента _____________________________________________________



Имя, Отчество, Фамилия

курса_________факультета___________________________________________выполненную по специальности________________
                                                                                   шифр, 

​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​_____________________________________________________

наименование специальности

на тему:_____________________________________________ _______________________________________________________

полное название темы согласно приказу

Актуальность темы______________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Краткое содержание работы_______________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Основные положения, выносимые на защиту: _______________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка работы студента__________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Практическая значимость работы__________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дипломная работа ______________________________________                                                                 Имя, Отчество, Фамилия

отвечает предъявленным требованиям и рекомендуется к защите в ГАК.

Руководитель   __________________________________________


  личная подпись   имя, отчество, фамилия,

_______________________________________________________
 ученая степень, звание, должность                    ______________________
                                                                     дата

Приложение Н

РЕЦЕНЗИЯ

на выпускную квалификационную работу (дипломную работу (проект))

Студента ______________________________________________________
Имя, Отчество, Фамилия

курса____________факультета____________________________________выполненную по специальности____________________






       шифр, 

_______________________________________________________наименование специальности
на тему: _______________________________________________


полное название темы согласно приказу

СОДЕРЖАНИЕ РЕЦЕНЗИИ

1. Характеристика выпускной квалификационной работы (дипломной работы (проекта)) в целом и отдельных разделов, оценка научного (технического) уровня работы, ее соответствия последним достижениям науки и техники, актуальность темы новизна предложенных методов решения задач. Разработки, отличающиеся самостоятельностью решений, сложностью реализации, а также разделы, требующие доработки, должны быть отмечены отдельно;

2. Соответствие выпускной квалификационной работы (дипломной работы (проекта)) заданию. Необходимо указать те вопросы, которые не получили достаточного освещения в работе;

3. Качество теоретической подготовки выпускника, его умение самостоятельно использовать полученные теоретические знания, точно формулировать задачи своей деятельности, устанавливать взаимосвязи, анализировать, диагностировать причины появления проблем;

4. Системность, логическая взаимосвязь всех частей выпускной квалификационной друг с другом, ясность изложения материала, уровень экономической обоснованности, эффективность решений;

5. Завершенность, актуальность работы, возможность внедрения отдельных положений в практику;

6. Соответствие дипломной работы требованиям ГОС, ее готовность к защите.
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