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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Курсовая работа по дисциплине «Технология открытия предприятия питания» охватывает все этапы стартапа в ресторанном бизнесе. Выполнение курсовой работы способствует систематизации и закреплению знаний технологии открытия предприятия питания, развитию умений и навыков применения полученных знаний для решения задач ресторанного бизнеса с использованием творческого подхода.
Курсовая работа – это самостоятельный труд обучающегося, позволяющий выявлять степень усвоения им теоретических вопросов по дисциплине «Технология открытия предприятия питания».

Цель выполнения курсовой работы:

· систематизация, закрепление полученных теоретических знаний и практических умений по дисциплине «Технология открытия предприятия питания»;

· углубление теоретических знаний в соответствии с заданной темой;

· овладение навыками аналитической работы на основе собранной информации с использованием справочной, нормативной и правовой литературы;

· иметь представление о документационной составляющей при запуске предприятия;

· уметь правильно определять необходимые проекты при работе с проектными организациями и подрядчиками; 

· иметь представление о материальных и финансовых затратах на открытие предприятия питания;

· продемонстрировать знания ценовой и кадровой политики предприятия питания;

· умение планировать этапы подготовки предприятия к запуску;

· умение планировать открытие предприятия питания любого типа.
Задачами курсовой работы являются:

· готовую разработанную концепцию предприятия питания применить к реальной ситуации открытия;

· учесть особенности открытия предприятия питания, применительно к конкретной местности или району.

Общие требования, предъявляемые к курсовой работе: 

Курсовая работа выполнятся обучающимися самостоятельно с использованием специальной литературы, нормативной, технической и законодательной документации в области технологии и организации общественного питания.  

Изложение темы должно быть конкретным, насыщенным фактическими данными. Все расчеты должны быть выполнены самостоятельно в полном объеме. В работе необходимо обосновать актуальность темы и сформулировать цель и задачи исследования, проанализировать современное состояние объекта исследования в целом и по выбранному направлению в частности. 

Особое внимание следует уделить формированию практической части, которую необходимо представить в табличной или графической форме и сформулировать выводы и разработать план открытия предприятия общественного питания. 

В процессе выполнения курсовой работы обучающийся приобретает навыки обобщения материала литературных источников, учится работать с инструкциями, технической документацией, самостоятельно составлять таблицы, графики, формулировать соответствующие выводы и рекомендации.

Курсовая работа – начальная форма научно-исследовательской работы. Она подготавливает обучающихся к написанию выпускной квалификационной работы, а также является основанием для выступления с докладом на научно-практической конференции.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
2.1. Структура курсовой работы
Завершенная курсовая работа должна включать следующие структурные элементы:

Титульный лист (по форме прил. 1)
Задание на курсовую работу (прил. 2)
Оглавление.

Введение.

    1. Выбор типа предприятия питания и его концепции

2. Основные документы для открытия

3. Технические задания

4. Приемка предприятия питания у подрядчиков

5. Основные расходы на открытие

6. Рекламно-маркетинговые мероприятия

7. Организация тестового открытия

8. План открытия предприятия питания

Заключение.

Список использованных источников

Приложения
2.2. Содержание структурных элементов курсовой работы
Оглавление. В оглавлении указываются названия разделов и подразделов курсовой работы и номера страниц, с которой начинается раздел, подраздел.

Введение. Кратко описываются состояние общественного питания в районе предполагаемого проекта, наличие других предприятий общественного питания, преимущества выбранного типа предприятия общественного питания в данном районе перед другими, значение и актуальность темы проекта, цель и задачи работы. Объем введения – 1-2 страницы.

1. Выбор типа предприятия питания и его концепции. В данном разделе необходимо осветить следующие вопросы:

1) Общая идея заведения;

2) Основные группы гостей и их потребности;

3) Уникальное ценностное предложение предприятия; 

4) Функциональность меню;
5) Локация;

6) Позиционирование (нейминг, айдентика, дизайн).
2. В подготовке документации для открытия предприятия приводятся все необходимые для открытия предприятия питания документы, а также механизм их получения.  
Общие документы: 

Уставные и разрешительные документы 

Информационный стенд для потребителя

Документация по пожарной безопасности

Документы по охране труда

ХАССП

Журнал учета проверок

· Уставные и разрешительные документы: 

Свидетельство о государственной регистрации юридического лица

Свидетельство о постановке на налоговый учет

Учредительный договор

Устав

Выписка из единого государственного реестра 

Приказ о назначении директора

Приказ о назначении главного бухгалтера

Договор аренды или документы о собственности помещения

Алкогольная лицензия, при реализации алкогольной продукции

Разрешение на рекламное место (вывеску, места размещения рекламы)

Карточка ККМ (контрольно-кассовой машины)

Паспорт ККМ

Договор на подключение к системе ЕГАИС

Журнал кассира-операциониста

Договор с пожарно-охранной организацией

Договор с ветеринарной инспекцией

Договор на проведение работ по дезинфекции, дезинсекции и дератизации.

Договор на вывоз пищевых отходов, ТБО (твердых бытовых отходов) и КГМ (крупногабаритного мусора)

Договор на утилизацию отработанного жира

Договор на утилизацию люминесцентных ламп

Протокол бактериологического исследования смывов

Протокол исследования питьевой воды

Протокол и заключение об измерениях шума и вибрации

Свидетельство о поверке весов

ХАССП (программа производственного контроля с элементами ХАССП)

Прейскурант

Регистрация в Роспотребнадзоре

Договор с РАО и ВОИС

· Документы по пожарной безопасности, охране труда, категорированию:

План эвакуации

Первичные средства пожаротушения (огнетушители)

Договор на обслуживание пожарной сигнализации

Приказ о назначении ответственного лица за противопожарную и электротехническую безопасность

Прохождение ответственными лицами обучения по пожарной безопасности и охране труда, получение удостоверений

Журнал по технике безопасности

Документы по категорированию объекта

Приказы о противодействии терроризму

Инструкции по использованию оборудования

Оформление в зале:

Информационный стенд потребителя

Эвакуационный план

Книга отзывов и предложений

Документы сотрудников:

Личные дела

Медицинские книжки

График работы

Гнойничковый журнал

Лист учета сотрудников

Договор с клининговой компанией

Правила трудового распорядка

Должностные инструкции

Трудовые договора

Аттестационные карточки

3. В разделе «Технические задания» следует перечислить и описать технические задания:

-ТЗ технолога (часть проекта, канализация, электрика производства)

- ТЗ по видеонаблюдению

- ТЗ по прокладке СКС (сетей оборудования, ИТ, аудио, видео) 

- ТЗ по телевизорам и т.п. (например, врезки в деревянную стену, все ТВ по залу) 

- ТЗ по кассам и станциям официантов (тачскрины)

- ТЗ по комплексу наружной рекламы (например, фасадная реклама, маркизы)

- ТЗ по рекламным фишкам.

4. В разделе «Приемка предприятия питания у подрядчиков» следует определить проекты, по которым будет осуществляться приемка:

-Техническое заключение на помещение. 

-Дизайн-проект.
- Технологический проект (технологическая часть). 

- Проект переустройства помещений (архитектурная часть). 

- Проект реконструкции фасада (архитектурная часть). 

- Проект вентиляции, кондиционирования и отопления (ОВ).

- Проект водоснабжения и канализации (ВК). 

- Проект электроснабжения. 

Выбор проекта будет зависеть от состояния помещения, в котором предусматривается размещение предприятия питания. 

При переустройстве помещения проекты необходимо согласовывать в:
1.Территориальном отделе Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека.

2.Государственной жилищной инспекции города.

3.Бюро технической инвентаризации.

В заключении оформляются следующие акты:

• акт недоделок 

• акт приемки-передачи 

• акт устранения недоделок

5. Основные затраты на открытие.

Примерный расчет затрат по организации предприятия питания. Составляющие расходов. Расходы на поиск и выбор помещения для предприятия питания. Регистрация юридической формы предприятия. Согласование перепланировок. Проектная документация. Согласования, сопряженные с деятельностью предприятия общественного питания. Затраты на ремонтно-строительные работы. Расходы на закупку оборудования. Расходы на столовую, кухонную посуду и инвентарь. Расходы на систему автоматизации учета в предприятии. Расходы на зарплату. Расходы на спецодежду. Затраты на рекламу и маркетинговые шаги.

Второй вариант группирования расходов на открытие:

• бюджет затрат на строительство 

• бюджет затрат на производственное оборудование 

• затраты на декорирование, мебель и бар

 • затраты на получение разрешительно-согласовательной документации 

• затраты на продвижение предприятия питания
• затраты на первый закуп посуды 

• затраты на поиск и обучение персонала 

• затраты на пошив формы персонала 

• затраты на информационную технику 

• прочее.
6. Рекламно-маркетинговые мероприятия.

Средства и приемы рекламного стиля, речи.  Этапы продвижения. Объекты рекламы; зависимость языка рекламы от объекта рекламы и типа рекламополучателя, его менталитета. Выбранный рекламный жанр.  Художественно-изобразительные средства рекламы; композиция рекламы; объем рекламы в общественном питании. Договор на оказание рекламно-маркетинговых услуг. Схема рекламного процесса. Цель маркетингового исследования. 

7. Организация тестового открытия предприятия питания (test-drives)
Необходимо прописать цель тестового открытия предприятия:

-Пики загрузки – расчёт количества гостей 

-Тип гостей 

-Поведение гостей.

Подготовка и проведение test-drives: 

• Материалы 

• Команда супервайзеров 

• Обсуждение результатов.

8. План открытия предприятия питания

Открытие предприятия можно разделить на несколько временных этапов. Этап определения формата будущего предприятия питания и его регистрации. Проектно-технологический этап. Этап подготовки помещения. Закупка оборудования и материалов. Реклама и позиционирование. Подбор и обучение персонала. Создание основного продукта – меню. Операционная часть и администрирование. Запуск предприятия для посетителей.

В заключении следует представить календарный план открытия предприятия питания в виде таблицы:
Календарный план открытия __________(пример)
	Наименование этапа
	январь
	февраль
	март
	апрель

	Регистрация деятельности в ИФНС (ИП+ООО)
	***
	
	
	

	Заключение договора аренды
	***
	
	
	

	Заказ дизайн-проекта, технического проекта заведения
	***
	
	
	

	Оплата оборудования, посуды, инвентаря, мебели (аванс 50 %)
	***
	
	
	

	Оформление лицензии на торговлю алкогольными напитками
	
	***
	***
	

	Согласование проекта помещения с Роспотребнадзором, с пожарной службой
	
	***
	
	

	Ремонт и подготовка помещение предприятия питания (освещение, заказ вывески, декорирование)
	***
	***
	***
	

	Разработка ТТК, ТУ или ТИ на блюда
	
	***
	***
	

	Набор персонала
	
	***
	***
	

	Окончательная оплата оборудования, посуды, инвентаря, мебели
	
	
	***
	

	Монтаж и установка оборудования
	
	
	***
	

	Реклама
	
	
	***
	

	Обучение персонала
	
	
	***
	

	Заключение договоров с поставщиками, на вывоз ТБО
	
	
	***
	


	Расстановка мебели и пробный запуск
	
	
	***
	

	Уведомление Роспотребнадзора о начале деятельности
	
	
	
	***

	Начало деятельности
	
	
	
	***


Список использованных источников. В курсовой работе необходимо привести подробный перечень используемой литературы в соответствии с темой. Список литературы составляется в следующем порядке: директивные документы, литература по специальности и техническая – в алфавитном порядке, всего – не менее 15–20 источников.

В приложении приводятся сопроводительная информация, фото дизайна и др.

Объем курсовой работы не менее 25–30 страниц.
3. ОСНОВНЫЕ ЭТАПЫ ВЫПОЛНЕНИЯ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
Выполнение курсовой работы осуществляется по следующим этапам:

· выбор темы курсовой работы;

· составление плана курсовой работы;

· изучение нормативных документов, литературных источников и написание теоретической части курсовой работы;

· изучение объекта исследования, обработка материалов исследования и написание исследовательской части курсовой работы;

· написание и оформление курсовой работы;

· рецензирование курсовой работы;

· защита курсовой работы.

Выбор темы курсовой работы

Примерная тематика курсовых работ, приведенная в настоящих методических указаниях, утверждена кафедрой технологии и организации общественного питания. 

Тему курсовой работы обучающийся либо выбирает из списка, предложенного кафедрой, либо предлагает сам, но в этом случае тема должна соответствовать тематике исследований кафедры, целям и задачам профессиональной подготовки обучающихся на современном уровне.

Закрепление и утверждение темы курсовой работы производится кафедрой технологии и организации общественного питания. Одновременно кафедра утверждает график выполнения курсовой работы и назначает руководителей из числа профессорско-преподавательского состава или опытных практических работников. Руководитель консультирует обучающегося по курсовой работе, помогает ему уточнить план, составить список литературы, определить порядок работы, а также контролирует сроки ее выполнения.

Составление плана курсовой работы

В плане необходимо предусмотреть следующие составляющие курсовой работы: введение, теоретическую часть, практическую часть, заключение. Примерный план курсовой работы представлен в разделе 2 настоящих Методических указаний.

Изучение нормативных документов, литературных источников
 и написание теоретической части курсовой работы

Поиск литературы производится с помощью тематического, алфавитного и электронного каталогов, имеющихся в библиотеке университета или в других библиотеках. Могут быть использованы разнообразные источники: монографии, учебники и учебные пособия, периодические издания, статистические сборники, материалы научных конференций, сеть Интернет и др. 

После подбора необходимой литературы составляется ее список. Далее обучающийся приступает к ознакомлению с конкретными источниками. Следует изучить действующие инструкции, положения, методические указания, нормативные, справочные и другие материалы, имеющие отношение к выбранной теме.

После изучения и обобщения литературных источников обучающийся приступает к выполнению практической части курсовой работы.

Рецензирование курсовой работы

Выполненную курсовую работу обучающийся в установленный срок сдает на кафедру технологии и организации общественного питания для рецензирования.

Руководитель проверяет работу и пишет на неё рецензию, где отмечает положительные стороны и недостатки, указывает вопросы, которые должны быть подготовлены к защите, и ставит предварительную оценку. Работы, получившие положительную оценку, допускаются к защите, при отрицательной рецензии курсовая работа возвращается обучающемуся для повторного выполнения или доработки. Защита курсовой работы проводится до начала экзамена по дисциплине.

Защита курсовой работы

При подготовке к защите курсовой работы обучающийся должен внимательно ознакомиться с замечаниями руководителя и устранить отмеченные недостатки, внести отдельные дополнения и уточнения, подготовить ответы на поставленные вопросы, составить доклад с презентацией.

Защита курсовой работы проходит в присутствии обучающихся данного курса или группы на заседании комиссии (при участии в ней руководителя).

Для успешной защиты следует проделать определенную работу: подготовить тезисы доклада (5-7 минут) и необходимые иллюстрации к нему. Доклад должен содержать цель работы, ее основные положения. Нет необходимости пересказывать содержание всех разделов работы, нужно выделить главное и большую часть времени посвятить выводам и предложениям. По окончании доклада обучающийся должен ответить на вопросы преподавателей. Работа оценивается по 5-балльной системе.

Презентация курсовой работы должна быть представлена в формате PowerPoint. 
Презентация

В состав презентации должны войти основные позиции, изложенные в курсовой работе:

- предпосылки для открытия предприятия питания;

- концепция предприятия питания;

- документация для открытия;

- необходимые проекты;

- основные затраты на открытие;

- риски проекта;

- календарный план открытия.

При выставлении оценки комиссия учитывает качество доклада, с которым выступил обучающийся, и презентации к нему, полноту раскрытия темы, общий теоретический уровень подготовки обучающегося.

После защиты курсовой работы обучающийся получает итоговую оценку, которая проставляется в ведомости и в зачетной книжке обучающегося. Знания, умения и навыки обучающихся, характеризующие этапы формирования компетенций, по данным контроля оцениваются по балльной шкале, по следующим критериям оценивания: 

- «отлично» - оценивается работа, которая содержит грамотно и последовательно изложенный теоретический материал, практическая часть оформлена в виде таблиц, рисунков; выводы соответствуют содержанию работы с указанием конкретных рекомендаций по практическому применению; таблицы, рисунки в тексте и список использованной литературы оформлены в соответствии с требованиями нормативных документов; при защите обучающийся показывает глубокие знания проблемы, свободно докладывает о результатах проведенных исследований, уверенно отвечает на поставленные вопросы;

- «хорошо» - оценивается работа, которая по содержанию в целом отвечает тем же требованиям, что и работа, определяемая оценкой «отлично»; по работе имеются отдельные недостатки в оформлении и содержании (недостаточно полный анализ, несколько расплывчатые выводы или неконкретные рекомендации к практическому внедрению); при защите обучающийся без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы;

- «удовлетворительно» - оценивается работа, при оформлении которой допущен ряд недочетов, литературный обзор без анализа имеющихся данных, в работе просматривается непоследовательность изложения материала, приведены необоснованные рекомендации или они отсутствуют, имеются также существенные недостатки в оформлении работы; при защите обучающийся показывает недостаточное знание изучаемой проблемы, дает неуверенные, неполные ответы на поставленные вопросы;

- «неудовлетворительно» - оценивается работа, в которой имеются следующие недостатки: обзор ограниченного количества литературных источников, практически отсутствуют экспериментальные исследования, выводы поверхностные, носящие декларативный характер; имеются стилистические неточности и орфографические ошибки; список использованных источников оформлен с нарушением требований нормативных документов; при защите обучающийся затрудняется отвечать на поставленные вопросы. В этом случае назначается повторная защита.
4. ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА КУРСОВЫХ РАБОТ

1. Технология открытия ресторана с русской кухней в г. Новосибирске.

2. Технология открытия пекарни в г. Искитиме Новосибирской области.

3. Технология открытия молодежного кафе в г. Новосибирске.

4. Технология открытия гриль-бара в торговом центре г. Новосибирска.

5. Технология открытия пиццерии в г. Новосибирске.

6. Технология открытия столовой в г. Бердске Новосибирской области

7. Технология открытия пекарни в с. Коченево Коченевского райпо Новосибирского облпотребсоюза.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
5.1. Общие требования
Материал курсовой работы должен быть изложен логически связно, последовательно, аргументировано, лаконично, грамотно. Стиль изложения – от третьего лица.

Курсовая работа набирается в текстовом процессоре MS Word шрифтом Times New Roman черного цвета и распечатывается на листах белой бумаги формата А4. Качество печати – не ниже среднего.

Размеры полей страниц (мм): в книжной ориентации – верхнее – 20, левое и нижнее – 25, правое – 16; в альбомной ориентации – верхнее и левое – 25, нижнее – 15, правое – 20.
Курсовая работа включает оглавление, введение, разделы, заключение, список использованных источников, приложения. Каждый из перечисленных структурных элементов должен начинаться с новой страницы.

5.2. Оформление титульного листа

Форма титульного листа приведена в прил.2. Реквизиты вуза, название кафедры, наименование темы, название города и год набираются шрифтом 14 размера. Остальные сведения, расположенные ниже наименования темы, набираются шрифтом 13-12 размера через 1,0 интервал.
5.3. Оформление оглавления

Оглавление набирается шрифтом 14 размера через 1,0-1,5 интервала. Способ выравнивания текста – по ширине. 
5.4. Оформление основного текста

Основной текст набирается шрифтом 14 размера через 1,5 интервала, с автоматической расстановкой переносов. Способ выравнивания текста – по ширине. Отступ первой строки абзаца – 1 см. Не рекомендуется делать абзацы менее, чем из 3 строк. Последняя строка абзаца должна быть заполнена текстом не менее, чем на треть. Кавычки в тексте оформляются единообразно (« »).
5.5. Оформление заголовков

Заголовки оглавления, введения, заключения, списка использованных источников не нумеруются.

Заголовки разделов и подразделов нумеруются по порядку арабскими цифрами, после номера раздела или подраздела ставится точка. Заголовки подразделов нумеруются в пределах раздела, их номера состоят из номера раздела и номера подраздела, разделенных точкой. Например: 
- нумерация разделов – 1. ЗАГОЛОВОК, 2. ЗАГОЛОВОК и т.д.;

- нумерация подразделов – 1.1. Заголовок, 1.2. Заголовок и т.д.

Допускается разбивка подразделов на пункты. Например:

- нумерация пунктов – 1.1.1. Заголовок, 1.1.2. Заголовок и т.д.
Заголовки оглавления, введения, разделов, заключения, библиографического списка набираются полужирными прописными буквами. Способ выравнивания – по центру строки. Заголовки подразделов и пунктов набираются с заглавной буквы, с абзаца (с «красной» строки) полужирными строчными буквами. Способ выравнивания – по ширине строки.

Точка в конце заголовка не ставится. Слова в заголовках не должны содержать переносов. При размещении заголовка на нескольких строках следует учитывать смысловую и логическую связь при переносе частей заголовка. 
Заголовки разделов от заголовков подразделов следует отделять 3 интервалами (12 мм). Заголовок подраздела, пункта, подпункта от текста отделяется 1,5 интервалами (6 мм). Расстояние между строчками внутри заголовка – 1,0 интервал (0,4 мм). 
Пример оформления и размещения заголовков относительно друг друга и относительно текста показан на рис. 3.1.
При необходимости дополнительного выделения блоков текста внутри нумерованной структурной единицы курсовой работы (подраздела, пункта, подпункта) допускается применение ненумерованных заголовков, размещаемых по центру строки и выделенных полужирным шрифтом и/или курсивом.
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Рис. 3.1. Пример оформления и размещения заголовков.

5.6. Оформление таблиц

Таблицу следует располагать или непосредственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице. 
Наличие в тексте ссылки на таблицу обязательно, например: «Минимальный ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий для ресторанов в разрезе классов представлен в табл. 2.8».
Таблицы в тексте нумеруются в пределах раздела. Нумерационный заголовок таблицы размещается над таблицей, выравнивается по правому краю и состоит из слова «Таблица» и двух цифр, разделенных точкой, например: «Таблица 2.8». Цифра 2 обозначает номер раздела, цифра 8 – порядковый номер таблицы внутри раздела. Таблицы в приложении тексте нумеруются в пределах приложения.
Название таблицы размещается непосредственно над таблицей, выравнивается по центру. Нумерационный заголовок и название таблицы набираются через 1,0 интервал. Интервал между названием таблицы и таблицей – 1,15.
Внутри таблиц текст набирается шрифтом 12 размера, через 1,0 интервал. Допускается уменьшение размера шрифта в таблицах до 10…11. В левом столбце выравнивание текста – по левому краю, в шапке таблицы и остальных столбцах – по центру. Допускается при необходимости изменять направление текста в шапке таблицы.

Числовые данные в пределах одного столбца должны иметь одинаковую размерность. Если в ячейке таблицы отсутствуют сведения, ставится знак «–». 
Если таблица занимает более одной страницы, ее продолжение должно иметь заголовок вида «Продолжение табл. 5.1» (если таблица не заканчивается) или «Окончание табл. 5.1» (если таблица завершена). 

Пример оформления таблицы, занимающей несколько страниц:
Таблица 2.8 

Минимальный ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий

для ресторанов в разрезе классов

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Минимальное количество позиций

в меню ресторана класса

	
	люкс
	высший
	первый

	1
	2
	3
	4

	Холодные блюда и закуски
	15
	13
	10

	Горячие закуски
	35
	2
	2

	Супы
	20
	4
	4

	Горячие блюда
	6
	15
	11

	Сладкие блюда
	4
	4
	4


Продолжение табл. 2.8

	1
	2
	3
	4

	Горячие напитки
	
	3
	2

	Холодные напитки
	4
	6
	2

	Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия
	10
	6
	5

	Молоко и кисломолочные продукты
	-
	-
	-

	Водки
	5
	2
	1


Окончание табл. 2.8

	1
	2
	3
	4

	Коньяки
	5
	2
	1

	Столовые вина
	7
	2
	2

	Десертные и ликерные вина
	4
	1
	1

	Крепкие вина
	3
	2
	1

	Игристые вина
	3
	1
	1

	Фруктовые и минеральные воды, тонизирующие и прохладительные напитки, соки, пиво, квас
	10
	9
	5


Таблицы могут содержать примечания, которые должны быть оформлены в отдельной графе или размещены под таблицей. В последнем случае у комментируемого места таблицы ставят сноски (в виде звездочек).

5.7. Оформление иллюстраций
Все иллюстрации (диаграммы, чертежи, схемы, фотоснимки и пр.) именуются рисунками. Иллюстрации располагают непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. На все иллюстрации в тексте должны быть даны ссылки. Например: «Образец текстиля для зала показан на рис. 2.2.».

Иллюстрации нумеруются в пределах раздела аналогично таблицам и снабжаются пояснительным текстом. Номер и пояснительный текст размещаются непосредственно под иллюстрацией (подрисуночный текст). Подрисуночный текст набирается с абзаца, шрифтом размера 12, через 1,0 интервал.
Иллюстрации приводятся, как правило, в черно-белом исполнении, но возможно и в цветном (при необходимости). Пример размещения и оформления рисунка:
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Рис. 2.2. Образец текстиля для зала.
5.8. Оформление формул

Для ввода сложных формул целесообразно использовать редакторы формул, например, Microsoft Equation 3.0. 
На все формулы в тексте должны быть ссылки следующего вида: «Количество посетителей определяется по формуле (2.1) [18, с. 23]», где в круглых скобках указывается номер формулы в курсовой работе, а в квадратных – номер источника формулы по библиографическому списку и номер страницы, на которой находится формула в источнике.
Все формулы в курсовой работе нумеруются арабскими цифрами в пределах раздела. Номер формулы состоит из номера раздела и порядкового номера формулы, разделенных точкой. 

Формулы размещаются по центру строки, номер формулы в круглых скобках – с правого края сроки формулы. Значения символов и цифровых коэффициентов, входящих в формулу, приводятся непосредственно под формулой. Пример оформления формулы:
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(3.5)
где    N – расчетная явочная численность работников цеха, чел;

Q – количество перерабатываемой продукции за день в цехе, кг;

H – норма выработки за смену, кг в смену;

L – коэффициент, учитывающий рост производительности труда, принимаемый при 8-часовом рабочем дне = 1,19.

При большом объеме курсовой работы допускается не приводить расшифровки формул.
5.9. Оформление списка использованных источников
Список использованных источников должен включать источники, имеющее непосредственное отношение к курсовой работе. Библиографическое описание источников выполняется в соответствии с ГОСТ 7.1-2003. Сведения об источниках нумеруются арабскими цифрами с точкой после абзацного отступа.

Источники записывают в следующей последовательности:

1) официальные правительственные документы, законодательные акты, директивные материалы (О качестве и безопасности пищевых продуктов: Федеральный закон № 29-ФЗ от 02.01.2000);

2) официальные отраслевые документы (Об утверждении Правил оказания услуг предприятий общественного питания: Постановление Правительства РФ № 1036 от 15.08.1997 в ред. от 15.05.2001.);

3) далее все остальные литературные источники в алфавитном порядке фамилий авторов и наименований (Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания: учебник / Т.Т. Никуленкова, Ю.И. Лавриненко , Г.М. Ястина. – М.: Колос,2000. – 175 с.);

4) периодические издания (Еремина, О.Ю. Миграционные свойства аминокислот зернопродуктов / О.Ю. Еремина, Н.Н. Иванова // Хранение и переработка сельскохозсырья. – 2003. – № 3. – С. 51-53.);

5) нормативно-техническая документация, патентные документы и т.п. (ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения . – М.: Стандартинформ,2014. – 12 с.).

Описание иностранных источников приводится на языке текста издания.

5.10. Оформление приложений

В приложения выносят материал, загромождающий основной текст (например, объемные расчеты) или вспомогательный материал, имеющий справочный характер.

Приложения располагаются в конце работы в порядке появления ссылок на них в тексте основных разделов и нумеруются арабскими цифрами (без знака №). Например: Приложение 1, Приложение 2 и т.д. Каждое приложение должно иметь также тематический заголовок.
Если приложение занимает более одной страницы, то на его последней странице указывают «Окончание прил. 1», а на промежуточных – «Продолжение прил. 1».

Ссылки на приложения в тексте основных разделов обязательны. Пример ссылки: «Место привязки проекта показано в прил. 1».

Допускается выполнять приложения на листах формата А3, А2.

5.11. Нумерация страниц

Нумерация страниц курсовой работы сквозная. В общую нумерацию страниц входят титульный лист (стр. 1), задание (стр. 2), оглавление (стр. 2), первая страница введения (стр. 4), однако, номера на них не проставляются.

Номера страниц проставляются, начиная со второй страницы введения – арабскими цифрами, вверху страницы, по центру, без точки.  

Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных листах, включаются в общую нумерацию страниц текста. Иллюстрации и таблицы на листе формата А3 учитываются как одна страница.
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Образец задания к курсовой работе
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