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Классификация по назначению
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• Учебные презентации 

Применяются во время изложения нового материала, для 
самостоятельного освоения учебного материала 
обучающимися и др.

• Научно-исследовательские

Цель – заявить о своих научных достижениях.

• Портфолио 

Авторские презентации, содержащие перечень 
достижений автора.



Этапы создания презентации
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Замкнутый круг
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В мире 300 миллионов пользователей 
программы PowerPoint

Они создают 30 миллионов презентаций 
ежедневно

50% из них - невыносимые



Замкнутый круг
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Введение
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О том, сколько на самом деле существует белорусская кухня, не знает никто. Было установлено, что самостоятельность кухня

приобрела в ХІХ веке, после чего и стала развиваться своим путем, отстаивая при этом свои кулинарные традиции.

Известно, что белорусскую кухню сформировали славянские племена, которые жили на территории современной Беларуси.

Занимаясь животноводством, собирательством, охотой, рыболовством, земледелием и пчеловодством, они определили основной

набор продуктов, из которого впоследствии и было сформировано меню этого народа. Позже на формирование белорусской

кухни влияли кулинарные традиции кухонь соседей и не только – русской, еврейской, украинской, польской, литовской,

французской, итальянской, немецкой и т. д. Но самое интересное, что белорусы перенимали рецепты новых блюд, а затем

приспосабливали их к своей кухне.

Была в ней и своя изюминка – нечто, что отличало ее от кухонь других славянских народов. Это полное отсутствие сладостей

и молочных блюд. На территории этой страны они успешно заменялись подслащенными напитками, например, ягодными и

овсяными киселями, и всевозможной выпечкой.

Удивительно, но белорусская кухня за время своего существования практически не изменилась. Сегодня она располагает

большим количеством продуктов, нежели еще несколько сотен лет назад, однако, остается такой же простой, сытной и

самобытной. И естественной. Здесь не любят специй, считая, что они портят натуральный вкус блюд. Хотя некоторые все же

смогли попасть на столы белорусских хозяюшек, а именно: кориандр, тмин, гвоздика, корица, черный перец.

Также в ней выделяются характерные черты – грибы здесь отваривают, тушат и сушат. В последнем случае из них делают

грибной порошок, который позже добавляется в овощные и мясные блюда. Белорусы не любят жарить рыбу, предпочитая

запекать ее целиком либо делать из нее фарш для приготовления других блюд. В их кухне преимущество отдается темным сортам

муки – овсяной, ржаной и т. д. Нередко они смешиваются между собой, благодаря чему блюда приобретают непревзойденный

вкус.

Цель выпускной квалификационной работы – организовать производство и разработать ассортимент блюд в ресторане

Белорусской кухни

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи:

1. Провести анализ потребительского спроса и дать характеристику предприятия на примере кафе белорусской кухни

«Белорусская хата»

2. Описать структуру организации производства

3. Разработать ассортимент блюд Белорусской кухни .

4. Разработать производственную программу кафе белорусской кухни

5. Разработать нормативно-технологическую документацию кафе белорусской кухни.

6. Организовать контроль качества за выпускаемой продукции ресторана.

7. Рассчитать экономические показатели производства.
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Цель ВКР – организовать производство и разработать
ассортимент блюд в ресторане Белорусской кухни

Задачи:

1. Провести анализ потребительского спроса

2. Дать характеристику предприятия, описать структуру
организации производства

3. Разработать ассортимент блюд

4. Разработать производственную программу кафе

5. Разработать нормативно-технологическую документацию
кафе белорусской кухни

6. Рассчитать экономические показатели производства.



Наименование 

оборудования

Модель Габариты, мм Назначение

Горячий цех

Пароконве

ктомат

Rational 

SCC 101 5 

senses

847х1042

х776

Пароконвектомат является комбинацией печи 

конвекционной и пароварки и воздействует на 

продукты тепловым излучением, горячим 

воздухом, горячим паром.

Фритюрни

ца

Olis 92/04 

FRE

400х900х

860

Используется для жарки во фритюре, 

приготовления картофеля фри.

Индукцион

ная плита

КоборI7-

4S1

700х870х

700

Предназначен для приготовления горячих блюд 

и закусок, варки бульонов, первых блюд.

Электриче

ский гриль

BARTSCHER 

Panini, 

A150674

370х410х

200

Предназначен для обжаривания шницелей, 

котлет, отбивных и других изделий. Может 

производиться на решетках, которые входят в 

комплект гриля.

Миксер CMP250 

V.V. Robot 

Coupe

650х94х9

4

Используется на предприятии для измельчения, 

пюрирования продуктов и для приготовления 

соусов.

Холодный цех

Холодильн

ый шкаф

GASTROR 

AG 

1200 T

1340х840

х2000

Предназначен для хранения пищевых продуктов 

и полуфабрикатов при температуре -2…+8С

Морозиль

ный ларь

Бирюса 

100VK

815х565 Разработан для замораживания и длительного 

хранения упакованных замороженных пищевых 

продуктов на предприятиях питания

Слайсер Gastrorag

HBS250N

520х460х

380

Предназначен для нарезки гастрономических 

продуктов, таких как колбасы, сыры, ветчина, 

окорок и другие в промышленных объемах.

Овощерез

ка

Robot 

Coupe CL 

50

170х75 Используется на предприятии для нарезки 

овощей, фруктов, грибов и твердого сыра, 

дальнейшего использования их в качестве 

ингредиентов для приготовления супов, салатов, 

гарниров

Таблица 2 –Оборудование кафе «Блок питания»

Оборудование кафе «Блок питания»
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Результаты опроса
Результаты «Блок питания» «Додо-

пицца»

«Цитрус» «Burger-Bar»

Удовлетворены 42% 42% 33% 25%

Частично 

удовлетворены

27% 27% 19% 16%

Не удовлетворены 21% 21% 29% 34%

Затруднились ответить 10% 10% 19% 25%
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25%

25%

17%

5%

"Блок питания"

"Додо-пицца"

"Цитрус"

«Burger-Bar»
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Причины плохой презентации
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Отсутствие:

① Смысла

② Структуры

③ Слайдов

④ Репетиции

Зачем Вы выступаете

Какую структуру выбрать

Как оформить слайды

Всегда есть проблемы



① В чем СМЫСЛ выступления
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Чтобы 
"донести 

информацию"

Потому что 
"надо выступить"

Или ради 
смысла?



② Какая должна быть СТРУКТУРА
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Структура - это то, как уложены кирпичики 
вашей истории



Какая должна быть СТРУКТУРА
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Титульный

Содержание
1 Раздел
2 Раздел
3 Раздел

1 Раздел 3 Раздел

2 Раздел

Файлы

Разветвляющаяся
Интерактивная

Титульный

Содержание

1 Раздел

2 Раздел

3 Раздел

1 Раздел

2 Раздел

3 Раздел

Ленточная

Слайды



③ Оформить слайды!

16

«Все нужно делать 

как можно проще, 

но не проще простого»

Альберт Эйнштейн

Однако сделать слайды просто 
- не так-то просто.



Power Point помогает:
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① Визуализировать идеи 

② Создать опорные точки 

③ Произвести впечатление



Простые правила

• Меньше текста

• Больше ярких образов
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Простые правила

① Одна мысль на слайд 

② Мало подобранных цветов 

③ Фото, а не клипарт

④ Очень мало шрифтов 
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④ Нужно репетировать

• Некому рассказать?

• Расскажи картине на стене
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Подготовьтесь…

• Заранее проверьте диск, зал и технику.
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Обратная связь

22

Вы

Презентация

Аудитория



Зачем я выступаю?

Чем привлеку внимание?

Что я от них хочу?

Рассказать вслух

Проверить оборудование

Получить обратную связь

Презентация
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Убедительно

Запоминается

Масштабируется

1 мысль на слайд

Картинки везде

Мало цветов и шрифтов


