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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Методические рекомендации по выполнению творческой  работы, 

предназначены для студентов очного отделения специальности  19.02.10 

Технология продукции общественного питания. В ходе выполнения работы 

осуществляется формирование общих и профессиональных компетенций 

согласно видам профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС 

СПО. 

Цель методических рекомендаций оказать студентам помощь при 

написании творческой  работы. 

Методические рекомендации разработаны на основе требований 

Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности «Технология продукции общественного питания» по 

программе подготовки специалистов среднего звена.  

Методические рекомендации представляют собой основные требования 

по выполнению и оформлению  работы. 

Целями творческой  работы являются: 

- более глубокое овладение знаниями; 

- формирование умений осуществлять поиск, обобщать, анализировать 

необходимую информацию; 

- привитие интереса к исследовательской деятельности; 

- формирование умений самостоятельной работы; 

- овладение умениями последовательного обоснованного изложения 

своих мыслей; 

- выработка умений анализировать сложные явления. 

При выполнении  работы у студентов формируются и 

совершенствуются профессиональные (ПК) и общие (ОК) компетенции: 

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов 

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
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соусов 

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра 

ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях 

и нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, 

необходимой для эффективного выполнения профессиональных 

задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

  

 

ТЕМАТИКА ТВОРЧЕСКОЙ  РАБОТЫ 

Каждому студенту предоставляется возможность самостоятельно 

выбрать любую тему, соответствующую личному и профессиональному 

интересу. Тема творческой  работы может быть предложена студентом при 
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условии обоснования ее целесообразности и соответствия целям и задачам 

профессиональной подготовки специалистов. 

 

СТРУКТУРА ТВОРЧЕСКОЙ  РАБОТЫ 

 

По содержанию творческая  работа носит реферативный характер. По 

объему  работа должна быть не менее 15-20 страниц печатного текста. 

По структуре творческая  работа реферативного характера включает в 

себя: 

Содержание 

Введение, в котором раскрывается актуальность и значение темы, 

формулируется цель работы (1-2 стр.). 

Первая теоретическая часть 

1.1 Характеристика сырья. 

1.2 Приемы механической и тепловой обработки сырья. 

1.3 Процессы, происходящие в сырье при тепловой обработке. 

1.4 Организация работы цеха (в зависимости от темы). 

Вторая технологическая часть  

2.1 Ассортимент блюд. 

2.2 Технология приготовления блюд. 

2.3 Расчет себестоимости блюда. 

2.4 Пищевая ценность блюд и их значение в питании. 

Третья часть охрана труда и техника безопасности на ПОП  

3.1 Общие сведение об охране труда на ПОП 

3.2 Охрана труда в цехе (в зависимости от темы  работы) 

3.3 Техника безопасности при работе с оборудованием на ПОП 

3.4 Требования к личной гигиене работников ПОП 

Заключение, в котором содержатся выводы и рекомендации 

относительно возможностей использования материалов работы. 

Список литературы. 
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Приложения. 

Творческая  работа должна иметь четкую внутреннюю структуру и 

правильное оформление. Структура  работы включает: 

1. Титульный лист (Приложение 2) 

2. Содержание  

3. Введение 

4. Основная часть 

5. Заключение 

6. Список библиографических источников 

7. Приложения 

В содержании творческой  работы указываются названия в виде 

заголовков, глав или параграфов, наименования всех разделов и подразделов, 

заключение, список использованной литературы, наименование приложений 

с указанием номеров страниц, с которых начинаются эти элементы работы 

(Приложение 3). 

Во введении на 1-2 страницах должны быть определены цель и 

задачи  работы, которые ставит перед собой студент при ее написании; 

сформулированы актуальность, объект и предмет исследования, 

методологическая основа, теоретическая база и структура работы, дается 

краткая историческая справка (в соответствии с темой). Введение к 

творческой  работе, как и заключение, рекомендуется писать после полного 

завершения основной части. 

Во-первых, во введении следует обосновать актуальность избранной 

темы творческой  работы, раскрыть ее теоретическую и практическую 

значимость, сформулировать цели и задачи работы. 

Во-вторых, во введении, а также в той части работы, где 

рассматривается теоретический аспект данной проблемы, автор должен дать, 

хотя бы кратко, обзор литературы, изданной по этой теме. 

Введение должно подготовить к восприятию основного текста работы. 

Оно состоит из обязательных элементов, которые необходимо правильно 
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сформулировать. В первом предложении называется тема творческой  

работы. 

Актуальность исследования (почему это следует изучать?) 

Актуальность исследования рассматривается с позиций социальной и 

практической значимости. В данном пункте необходимо раскрыть суть 

исследуемой проблемы и показать степень ее проработанности в различных 

трудах (техников, инженеров, проектировщиков). Здесь же можно 

перечислить источники информации, используемые для исследования. 

(Информационная база исследования может быть вынесена в первую главу). 

Цель исследования (какой результат будет получен?) Цель должна 

заключаться в решении исследуемой проблемы путем ее анализа и 

практической реализации. Цель всегда направлена на объект. 

Объект исследования (что будет исследоваться?). Объект 

предполагает работу с понятиями. В данном пункте дается определение 

экономическому явлению, на которое направлена исследовательская 

деятельность. Объектом может быть процесс, структура, хозяйственная 

деятельность предприятия (организации). 

Предмет исследования (как, через что будет идти поиск?) Здесь 

необходимо дать определение планируемым к исследованию конкретным 

свойствам объекта или способам изучения экономического явления. 

Предмет исследования направлен на практическую деятельность и отражается 

через результаты этих действий. 

Задачи исследования (как идти к результату?), пути достижения  

цели. Задачи соотносятся с гипотезой. Определяются они исходя из целей 

работы. Формулировки задач необходимо делать как можно более 

тщательно, поскольку описание их решения должно составить содержание 

глав и параграфов работы. Как правило, формулируются 3 - 4  задачи.  

Перечень рекомендуемых задач: 

1. «На основе теоретического анализа литературы разработать...» 

(ключевые понятия, технология монтажа или порядок сборки оборудования). 
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2. «Определить... » (выделить основные условия, факторы, 

причины, влияющие на объект исследования). 

3. «Раскрыть... » (выделить основные условия, факторы, причины, 

влияющие на предмет исследования).  

4. «Разработать... » (средства, условия, формы, программы). 

5. «Апробировать…» (что разработали) и дать рекомендации...  

Методы исследования (как исследовали?): дается краткое 

перечисление методов исследования через запятую без обоснования. 

Структура работы – это завершающая часть введения (что в итоге в 

работе представлено). 

В завершающей части в назывном порядке перечисляются структурные 

части работы, например: «Структура работы соответствует логике 

исследования и включает в себя введение, теоретическую часть, 

практическую часть, заключение, список литературы, 5 приложений». 

Здесь допустимо дать развернутую структуру  работы и кратко 

изложить содержание глав. (Чаще содержание глав  работы излагается в 

заключении). 

Таким образом, введение должно подготовить к восприятию основного 

текста работы.  

Основная часть творческой  работы состоит из 3 глав, которые могут 

быть структурированы на параграфы. Название глав не должно совпадать с 

названием творческой  работы (в противном случае наличие других глав 

становится излишним), а название параграфов дублировать название главы.  

В основной части  работы раскрывается сущность исследуемых 

вопросов и современные подходы к их решению, изложенные в научной 

литературе. Приводится анализ реального состояния проблемы на примере 

работы конкретных учреждений, предприятий, организаций. Предлагаются 

возможные пути решения проблемы, излагаются методики и доказательства. 

По каждому из рассматриваемых в основной части вопросов целесообразно 

делать краткие выводы. Первый параграф, как правило, носит 
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теоретический характер. Излагаемый материал необходимо 

иллюстрировать данными из нормативных актов, монографий, журнальных 

статей, учебников и пособий с соответствующими ссылками на 

первоисточник. В следующих параграфах рассматриваются дальнейшие 

вопросы творческой  работы. Структура изложения материала должна быть 

последовательной, логичной и конкретной, опирающейся на 

действующую практику. Целесообразен критический разбор излагаемых 

вопросов. 

Содержание творческой  работы должно быть конкретным, 

базирующимся на нормативные документы. Следует обратить внимание 

на стилистику, язык работы, её оформление. Все разделы работы должны 

быть связаны между собой, поэтому особое внимание нужно обращать на 

логические переходы от одного параграфа к другому и внутри параграфа от 

вопроса к вопросу. 

Содержание творческой  работы от введения до заключения должно 

иметь единообразную структуру, все части  работы должны быть 

взаимосвязаны между собой, дополнять и углублять одна другую. 

Основная часть  творческой работы содержит три главы: 

- теоретическая часть; 

- технологическая часть; 

- охрана труда и техника безопасности на ПОП. 

Первая теоретическая часть включает следующие параграфы: 

1.1 Характеристика сырья. 

1.2 Приемы механической и тепловой обработки сырья. 

1.3 Процессы происхождения в сырье при тепловой обработке. 

1.4 Организация работы цеха (в зависимости от темы). 

В первой части  работы содержится теоретический материал, 

разделенный на параграфы. Теоретическая часть содержит характеристику 

сырья необходимого для приготовления кулинарной продукции по теме 

работы, историю появления блюд и история появления и развития 
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национальных кухонь разных стран, основные приемы механической 

обработки сырья для приготовления блюд, способы тепловой обработки и 

процессы, происходящие в сырье при тепловой обработки. Первая глава 

должна содержать сведения об организации работы цеха по обработки сырья 

и приготовлению полуфабрикатов и блюд, оснащении цеха оборудованием и 

инвентарем 

Вторая технологическая часть включает следующие параграфы: 

2.1 Ассортимент блюд. 

2.2 Технология приготовления блюд. 

2.3 Расчет себестоимости блюда. 

2.4 Пищевая ценность блюд и их значение в питании. 

Во второй части творческой  работы  

Ассортимент блюд оформляется в виде таблицы, в которой указывается 

название блюд, продукты, входящие в состав блюда, выход блюда в готовом 

виде с гарниром, соусом. 

Вторая глава носит практический характер и должна содержать: схемы 

приготовления трех выбранных блюд с их подробными технологиями 

приготовления и рецептурами; заполненные технологические и 

калькуляционные карточки (Приложения 4-5). А так же информацию о 

пищевой ценности блюд и их значение в питании человека. 

Третья часть охрана труда и техника безопасности на ПОП включает 

следующие параграфы: 

3.1 Общие сведение об охране труда на ПОП 

3.2 Охрана труда в цехе (в зависимости от темы практической 

творческой  работы) 

3.3 Техника безопасности при работе с оборудованием на ПОП 

3.4 Требования к личной гигиене работников ПОП 

В третьей части творческой  работы описывается охрана труда и 

техника безопасности на предприятии в целом и в частности в цеху, где 
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происходит обработка и приготовление блюд в зависимости от темы, а так же 

требования к работникам предприятий общественного питания. 

Обязательно, чтобы в каждой главе приводились краткие выводы. Это 

позволит четко сформулировать итоги каждого этапа исследования, 

освободить общие выводы по работе от второстепенных подробностей. 

В заключении следует сделать общие выводы по результатам 

исследования и кратко изложить способы решения анализируемых вопросов. 

Заключение носит форму синтеза полученных в работе результатов. Его 

основное назначение - резюмировать содержание работы, подвести итоги 

проведенного исследования. Заключение должно содержать выводы и 

предложения, которые отражают новизну оборудования, средства 

организации труда и др.  

Объем данной части 1-2 страницы. 

Список используемых источников оформляется по установленному 

порядку. Он включает в себя всю литературу, на которую есть ссылки в 

тексте, а также любые источники, так или иначе задействованные студентом 

при написании  работы. 

Список используемой литературы должен содержать не менее 10 

источников (не менее 5 книг и 5-10 материалов периодической печати), с 

которыми работал автор работы.  

Список используемой литературы включает в себя: 

- нормативные правовые акты; 

- научную литературу и материалы периодической печати; 

- практические материалы. 

Источники размещаются в алфавитном порядке. Для всей литературы 

применяется сквозная нумерация. 

При ссылке на литературу в тексте творческой  работы следует 

записывать не название книги (статьи), а присвоенный ей в указателе 

“Список литературы” порядковый номер в квадратных скобках. Ссылки на 
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литературу нумеруются по ходу появления их в тексте записки. Применяется 

сквозная нумерация. 

Приложение к творческой  работе включает материалы, связанные с 

выполнением  работы, но, которые по каким-либо причинам не включены в 

основную часть (схемы, таблицы, фотоснимки, плакаты и т.д.) 

 

ТРЕБОВАНИЕ К ОФОРМЛЕНИЮ РАБОТЫ 

Творческая  работа должна состоять из текстовой части и 

технологических расчетов. 

Содержание  работы должно соответствовать ее теме и плану. 

Творческая  работа имеет следующую структуру: 

1. Титульный лист (Приложение 2); 

2.  Содержание (план); 

3. Введение (краткое введение, в котором обосновывается 

актуальность темы, о выборе типа предприятия, говорится о 

состоянии разработки соответствующей проблемы). 

4. Основная часть (теоретическая часть и технологические 

расчеты); 

5. Заключение (выводы и предложения); 

6. Список использованных источников и литературы; 

7. Приложения. 

Наименование разделов Объем в страницах 

Титульный лист 1 

Содержание 1 

Введение 1-2 

Теоретическая часть (1 глава) 8-10 

Технологические расчеты (2 глава)                                     3 

Заключение 1 

Список использованных источников 1-2 (не менее 10 

источников) 

Итого 18-20 
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Творческая   работа выполняется на листах А4, на одной стороне листа, 

которые сшиваются в папке-скоросшивателе или переплетаются.  

Работа оформляется в соответствии с требованиями на листах формата 

А4 (210-297), которые должны быть сброшюрованы в следующей 

последовательности: титульный лист, задание на  работу, основное 

содержание (текст) творческой  работы, приложения. На титульном листе 

должно быть указано: полное наименование образовательного учреждения, 

вышестоящей организации (ведомственная подчиненность); выбранная тема, 

наименование учебной дисциплины, специальности, Ф.И.О. студента, номер 

учебной группы, курс, отделение; Ф.И.О. преподавателя-руководителя  

работы; город и год выполнения работы. (Приложение 1). 

Текст  работы должен иметь сплошную нумерацию страниц. Страницы 

следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по 

всему тексту работы. Номер страницы проставляется в центре нижней части 

листа без точки. Титульный лист включается в общую нумерацию страниц 

работы, но номер страницы на нем не проставляется. Иллюстрации и 

таблицы, расположенные на отдельных листах, включают в общую 

нумерацию страниц работы.  

На каждой странице должны быть поля  (справа - 1 см; слева - 3 см; 

сверху и снизу - 2,5 см). Технологические и технико-технологические карты 

технологические схемы, иллюстрационные материалы должны быть 

представлены в работе в логической последовательности после текста, в 

котором они упоминаются, или на следующей странице. 

Заголовки пишутся с заглавной буквы, без точки в конце, без 

подчеркиваний, жирным шрифтом, с применением 14-го размера шрифта 

TimesNewRoman. Расстояние между заголовком и шрифтом составляет 1,5 

интервала 14-го размера шрифта. 

Изложение основного текста  работы должно быть последовательным, 

логичным, четким. Особое внимание должно быть обращено на орфографию, 

синтаксис. Недопустимо механическое переписывание целиком абзацев, 
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страниц, таблиц без ссылки на источники (цитата берется в кавычки или в 

квадратных скобках указывается номер источника по списку литературы). 

Сокращение слов в тексте не допускается, за исключением сокращений, 

установлены ГОСТом. 

При использовании иллюстраций необходимо, чтобы каждая 

иллюстрация соответствовала тексту. Все иллюстрации, если их более одной 

в пределах раздела нумеруют арабскими цифрами. Номер иллюстрации 

состоит из номера раздела и порядкового номера иллюстрации, разделенных 

точкой, например: 1.1, 1.2.; ссылку в тексте на рисунок дают в конце 

предложения в скобках: (рис.1.1) или (рис.1.2.). Иллюстрации могут иметь 

наименования и поясняющие данные (подрисуночный текст). Наименование 

помещают над иллюстрацией, поясняющие данные – под ней. Иллюстрации 

могут располагаться либо непосредственно в тексте, либо на отдельных 

листах. 

При использовании в тексте таблиц необходимо пронумеровать их 

арабскими цифрами по всему тексту. Порядковый номер таблицы необходим 

для её связи с текстом. Над правым верхнем углом таблицы помещают 

надпись«Таблица…» с указанием её порядкового номера без значка «№» 

(например,«Таблица 17»). На все таблицы должны быть ссылки в тексте. 

Список использованной литературы должен быть составлен в порядке 

значимости литературных источников. Список использованных при 

написании  работы книг и журнальных статей составляют после перечня 

законодательных материалов по алфавиту и в соответствии со всеми 

библиографическими требованиями: 

- при ссылке на книгу указывают последовательно фамилии и 

инициалы авторов, название книги (без кавычек), город издания; 

- при ссылке на статью в журнале указывают фамилии и инициалы всех 

авторов, название статьи (без кавычек), пробел и две косые черты (//), пробел 

и название журнала (без кавычек), точка, год издания, точка, номер тома, 
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запятая, номер журнала, точка, страницы (первая и последняя через тире), 

точка. 

Приложения оформляют как продолжение  работы на последующих 

листах. В тексте  работы на все приложения должны быть даны ссылки. 

Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указанием наверху 

страницы слова «Приложение» и его номера. Приложения должны иметь 

заголовок, который записывается симметрично относительно текста с 

прописной буквы отдельной строкой. 

 

ПОРЯДОК ЗАЩИТЫ РАБОТЫ 

 

Выполненная  работа сдается руководителю на проверку.При этом 

обращается внимание на степень творческой самостоятельности автора в 

освещении вопросов темы, умение формулировать и обосновывать выводы; 

оцениваются грамотность и стиль изложения текста; проверяется наличие 

ссылок на использованные источники. К защите допускаются работы, в 

целом отвечающие предъявляемым требованиям. Студент изучает сделанные  

замечания, рекомендации и с учетом этого готовиться к защите работы в 

установленном порядке. При этом авторы  работ должны быть: готовы 

ответить на все относящиеся к теме вопросы. По итогам защиты  работа 

оценивается по пятибалльной системе: 

Оценка «отлично» ставится студенту, который в срок, в полном объеме 

и на высоком уровне выполнил  работу. При защите и написании работы 

студент продемонстрировал вышеперечисленные навыки и умения. Тема, 

заявленная в работе, раскрыта полностью, все выводы студента 

подтверждены материалами исследования и расчетами. Отзыв руководителя 

положительный.  

Оценка «хорошо» ставится студенту, который выполнил  работу, но с 

незначительными замечаниями, был менее самостоятелен и инициативен. 

Тема работы раскрыта, но выводы носят поверхностный характер, 
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практические материалы обработаны не полностью. Отзыв руководителя 

положительный. 

Оценка «удовлетворительно» ставится студенту, который допускал 

просчеты и ошибки в работе, не полностью раскрыл заявленную тему, делал 

поверхностные выводы, слабо продемонстрировал аналитические 

способности и навыки работы с теоретическими источниками. Отзыв 

руководителя с замечаниями. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится студенту, который не 

выполнил  работу, либо выполнил с грубыми нарушениями требований, не 

раскрыл заявленную тему, не выполнил аналитической части работы. 

При защите студент должен кратко рассказать о содержании работы, 

особенностях ее выполнения (в том числе практической части), ответить на 

дополнительные вопросы. При определении итоговой оценки должны 

учитываться следующие показатели: содержание и оформление работы, 

степень творчества, организованности и самостоятельности студента при ее 

выполнении, уровень компетентности при защите работы и др. 

 

СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ИСТОЧНИКОВ  
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требования 

4. ГОСТ Р 50935-2007 Требования к персоналу 
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Приложение 1 

Темы творческих работ: 

1. Организация процесса приготовления и приготовление прозрачных супов. 

2. Организация процесса приготовления и приготовление пюреобразных 

супов. 
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3. Организация процесса приготовления и приготовление национальных 

супов 

4. Организация процесса приготовления и приготовление гарниров, 

пирожков и гренок для сложных супов. 

5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из овощей. 

6. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из грибов и сыра. 

7. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из жареной рыбы. 

8. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из морепродуктов. 

9. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

жареных блюд из говядины. 

10. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

жареных блюд из свинины. 

11. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

жареных блюд из птицы. 

12. Организация процесса приготовления и приготовления гарниров для 

сложных горячих блюд. 

13. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из тушеной и запеченной рыбы. 

14. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из отварной и припущенной рыбы. 

15. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из отварного мяса. 

16. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих 

блюд из тушеного и запеченного мяса. 

17. Организация процесса приготовления и приготовление горячих соусов и 

заправок для блюд из мяса и птицы. 

 

 

 

 

Министерство образования и молодежной политики  

Свердловской области 

 ГАПОУ СО «Режевской политехникум» 
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Приложение 4 

 

ОБРАЗЕЦ ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ КАРТОЧКИ 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ____ 

1. Область применения. 

http://foodis.ru/doc/tehniko-tehnologicheskaya-karta
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Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо________________ 

_____________________________________________________________________________ 

(наименование блюда) 

вырабатываемое ______________________________________________________________ 

(наименование предприятия) 

2. Используемое сырьё: 

Для приготовления блюда_________________________________________________ 

используют следующие сырьё или продукты: 

ГОСТ________________________________________________________________________ 

ГОСТ________________________________________________________________________ 

ГОСТ________________________________________________________________________ 

ГОСТ________________________________________________________________________ 

ГОСТ________________________________________________________________________ 

ГОСТ________________________________________________________________________ 

или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверения качества РФ 

Сырье, используемое для приготовления блюда ______________________________ 

должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и 

удостоверения качества. 

3. Рецептура 

Рецептура блюда_______________________________________________________________ 

(наименование блюда) 

 

Наименование сырья 
Масса на 1 порцию, г 

брутт Нетто 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 -  

   

   

Выход готового блюда   

 

4. Технологический процесс. 

Подготовка сырья к производству блюда _________________________________________ 

производится в соответствии со _________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
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5.Оформление, подача, реализация и хранение. 

Блюдо _________________________________________- должно подаваться ____________ 

_____________________________________________________________________________ 

Температура подачи ___________________________________________________________ 

Срок реализации ______________________________________________________________ 

5. Показатель качества и безопасности. 

Органолептические показатели блюда: 

внешний вид _________________________________________________________________ 

консистенция _________________________________________________________________ 

цвет _________________________________________________________________________ 

вкус _________________________________________________________________________ 

запах ________________________________________________________________________ 

Физико-химические показатели определяются по п. 5.13 ГОСТ Р 50763-95 

«Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие 

технические требования». 

Микробиологические показатели блюда ___________________________________ 

должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс 1.9.15.13. 

6. Пищевая и энергетическая ценность 

Белки,г Жиры,г Углеводы,г Энергетическая 

ценность,Ккал/кДж 

    

Ответственный разработчик___________________________                __________________ 

Технолог___________________________________________                 __________________ 

«УТВЕРЖДАЮ» 

Заведующий столовой  _______________________  ____________      «__» ________ 20__ г 

 

 

 

 

 
г. 

 



Приложение 6 

ОБРАЗЕЦ КАЛЬКУЛЯЦИОННОЙ КАРТОЧКИ 
Унифицированная  форма  № ОП-1 

Утверждена  постановлением  Госкомстата  

России  от 25.12.1998  № 132 

 Код 

Форма по ОКУД 0330501 

      по ОКПО  

организация   

структурное подразделение   Вид деятельности по ОКДП  

                                                        наименование блюда   Номер блюда по сборнику рецептур, ТТК, СТП  

Вид операции  

                                                                                   

 
Номер 

документа 

Дата 

составления 

КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ  КАРТОЧКА   
                                                                                            

Порядковый номер калькуляции, 
дата утверждения 

№ 1 

от «___» ________________ 

г. 

№ 2 

от «___» ________________ 

г. 

№ 3 

от «___» ________________ 

г. 

№ 4 

от «___» ________________ 

г. 

№ 

п/п 

Продукты 
норма, 

кг. 

цена, 

руб. 
коп. 

сумма, 

руб. 
коп. 

норма, 

кг. 

цена, 

руб. 
коп. 

сумма, 

руб. 
коп. 

норма, 

кг. 

цена, 

руб. 
коп. 

сумма, 

руб. 
коп. 

норма, 

кг. 

цена, 

руб. 
коп. 

сумма, 

руб. 
коп. наименование код 

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

               

               

Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд Х Х  Х Х  Х Х  Х Х  

Наценка ____________________ %,  руб.коп.     

Цена продажи блюда,  руб.коп.     

Выход одного блюда в готовом виде, грамм      

Заведующий производством 
п 

о 
д 

п 

и 
с 

ь 

    

Калькуляцию составил     

УТВЕРЖДАЮ 

Руководитель организации 
    

 

http://blanker.ru/

