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1. Оценка результатов выполнения самостоятельных работ студентов
     Самостоятельные работы студентов разработаны на основании Положения о планировании и организации самостоятельной работы обучающихся ГАПОУ БТОТиС. 
    Разработанное пособие по организации самостоятельной работе студентов по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер содержит основные требования к практическому опыту, умениям и знаниям, перечисленным в тексте Федерального государственного образовательного стандарта.

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.           
    Оценка результатов выполнения самостоятельных работ студентов осуществляется по накопительной системе.  Накопительная система оценки знаний студентов предполагает непрерывное участие студентов во всех видах самостоятельных работ. Каждый вид деятельности студента оценивается из определенного количества баллов. Набранные баллы суммируются и приводятся к 5-бальной шкале.
Оценка самостоятельных работ студентов осуществляется следующим образом:

Перевод в 5- балльную шкалу
	Отношение набранной суммы баллов к максимально возможной
	Оценка по 5-балльной шкале

	90% и более
	5

	75-89%
	4

	60-74%
	3

	Если хотя бы одна из работ оценена на «2»
	2


Оценка самостоятельных работ

Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.

Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.

Оценка «3» ставится, если студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.

Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.


2. Наименование тем профессионального модуля
 Наименование самостоятельной   работы
	№
	Наименование раздела, темы
	Кол-во часов

	1
	Самостоятельная работа №1
 Составить электронную презентацию на темы:

«Холодные и горячие сладкие блюда, десерты», подготовить «Книгу рецептов» по теме.
	10

	2
	Самостоятельная работа №2
Составить электронную презентацию на темы:
«Холодные и горячие напитки разнообразного ассортимента», подготовить «Книгу рецептов» по теме.
	10


3.Методические рекомендации по выполнению самостоятельных работ 
      Методические рекомендации по составлению компьютерных презентаций
     Презентация (от английского слова - представление) – это набор цветных картинок-слайдов на определенную тему, который хранится в файле специального формата с расширением РР. Термин «презентация» (иногда говорят «слайд-фильм») связывают, прежде всего, с информационными и рекламными функциями картинок, которые рассчитаны на определенную категорию зрителей (пользователей). 
 Общие рекомендации
Вся презентация должна выполняться в одной цветовой гамме, на базе одного шаблона;
Сжатый, информационный способ изложения материала;
Не более трех фактов, выводов, определений на одном слайде;
Ключевые пункты отображаются по одному на слайде;
Не перегружайте текстом.
 Шрифты
Плакатные шрифты (например, Arial, Verdana, Tahoma и т.п.) 
Размер шрифта — 36-44 пунктов для заголовков и 22-36 пунктов для основного текста 
Не следует смешивать разные типы шрифтов в одной презентации 
Текст
Тщательная проверка орфографии и пунктуации 
Выровнять текст, буквицы, маркеры списков 
Предпочтительно горизонтальное расположение информации 
Наиболее важная информация должна располагаться в центре экрана 
Использование коротких слов и предложений, минимум предлогов, наречий, прилагательных 
Рисунки
Использование рисунков хорошего качества 
Пояснительная надпись преимущественно располагается под рисунком 
     Методические рекомендации к оформлению сборника рецептур

       Сборник рецептур - это книга, в которой кулинарные рецепты, указаны проценты закладки и выход готовых блюд.
Кулинарный рецепт — руководство по приготовлению кулинарного изделия. Содержит информацию о необходимых пищевых продуктах, их пропорциях и инструкциях по смешиванию и обработке. 
Кулинарные рецепты описывают механическую и тепловую обработку ингредиентов, способы сервировки готовых изделий.
Оформление сборника рецептур
Методическая  разработка обязательно должна иметь титульный лист, аннотацию, содержание, введение, основную часть, заключение, список литературы, оглавление, при необходимости - приложения.

Титульный лист

На титульном листе методической разработки приводится наименование учреждения (в соответствии с лицензией) (вверху страницы); название работы (в центре листа); cведения об авторе (должность, место работы, ФИО) (справа внизу); место и год написания разработки (по центру внизу).

Аннотация

Указываются:

- проблема, которой посвящена методическая разработка; 

- вопросы, которые она раскрывает;

- потенциальные пользователи (кому может быть полезна разработка). 

Рекомендуемый объем - до 10 предложений.

Введение

Раскрываются:

- актуальность данной работы (автор отвечает на вопрос, почему он выбрал эту тему и каково ее место в содержании образования);

- новизна методической разработки;

- цель методической разработки;

- условия применения (что нужно для того, чтобы методическая разработка была бы реализована в практике образования);

- трудоемкость, ограничения, риски.

Рекомендуемый объем - до 2 страниц машинописного текста.

Основная часть

Учитываются:

- специфика методической разработки (в соответствии с приведенной в п.3 классификацией);

- существующие требования (рекомендации) к методической разработке с учетом ее специфики (например, требования к разработке урока (учебного занятия); требования к программе внеурочной деятельности; требования к программе дополнительного образования и пр.);

- замысел автора и логика разработки (на усмотрение автора основная часть может быть структурирована и разделена на составляющие части). 

Рекомендуемый объем - не менее половины общего объема работы.

Заключение

Приводятся:

- основные выводы по теме разработки;

- информация о том, где, когда и в какой форме разработка была представлена профессиональному сообществу;

- информация о рассмотрении методической разработки профессиональным сообществом с указанием номера протокола заседания, данных о рецензентах и пр. Выписка из протокола заседания, копии отзывов, рецензий, отзывов и пр. обязательно помещаются в приложении.
Рекомендуемый объем – до 1 страницы машинописного текста.

Список литературы

Оформляется в стандартной форме в соответствии с библиографическими требованиями.

Список использованных источников должен содержать 10-15 наименований (включая Интернет-ресурсы). Если разработка носит только практический характер, не требующий теоретических ссылок, то список использованных источников можно опустить.

Оглавление

Оформляется в стандартной форме с обязательным указанием страниц.

Приложения

Формируются на усмотрение автора методической разработки. В случае принятия автором решения об иллюстрации методической разработки приложениями рекомендуется:

- приложения пронумеровать;

- указать название каждого приложения;

- каждое приложение начинать с новой страницы. Справа страницы пишется слово «Приложение», которое обозначается соответствующей арабской цифрой, например 

«Приложение 1».

Объем приложений не лимитируется, но они должны соответствовать тексту (ссылки на них в тексте обязательны).

4. Требования к оформлению текста методической разработки

4.1. При оформлении методической разработки необходимо соблюдать следующие требования к оформлению текста: 

- формат А 4;

- поля: верхнее, нижнее, правое, левое - 2 см.;

- номера страниц - арабскими цифрами, внизу страницы, выравнивание по центру, титульный лист включается в общую нумерацию, но на нем не указывается номер;

- шрифт - Times New Roman;

- высота шрифта - 14 пунктов (в таблице допустима высота 12);

- красная строка - 5 знаков;

- междустрочный интервал - одинарный;

- выравнивание текста - по ширине страницы.

4.2. Иллюстрации обозначаются словом «Рисунок» и нумеруется в пределах раздела. Номер иллюстрации должен состоять из номера раздела и порядкового номера иллюстрации, разделенных точкой.

4.3. Основная часть методической разработки может разделяться на разделы и подразделы. Им присваиваются порядковые номера, обозначаемые арабскими цифрами. Наименования разделов в тексте оформляют в виде заголовков. Заголовок раздела набирается заглавными буквами, шрифт 12, выделяется полужирным, размещается по центру. Основной текст отделяется от заголовка пустой строкой. Заголовки подразделов начинаются с абзаца. Точку в конце заголовков не ставят. Подчеркивать заголовки не следует. Каждый раздел рекомендуется начинать с нового листа.


Структура сборника рецептур
1. Название, автор, год издания (на титульном листе).

2. Содержание (где указывается название блюда и страница, на которой расположен рецепт данного блюда). 

3. Основная часть (на каждой последующей странице располагаются названия блюд, рецепт, описание технологического процесса, фото готового блюда). 
4. Список литературы.
5. Приложения (если предполагается их наличие, в приложение могут находится история возникновения блюда, интересные факты из кулинарии, справочные материалы)

ЗАДАНИЯ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 Тема 2.1.
Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов.
10 ч
Самостоятельная работа №1


ЗАДАНИЕ № 1(2ч) Создать электронную презентацию на одну из предложенных теме:
* Фондю – это? 
* Десерты. Подготовить «Книгу рецептов»   

* Горячие сладкие блюда. Подготовить «Книгу рецептов»   

* Холодные сладкие блюда. Подготовить «Книгу рецептов» 
*Способы отделки десертов карамелью      
          * Приготовление сложных горячих и холодных десертов. 


ЗАДАНИЕ №2. Пополнение  «Книги  рецептов».

 ЗАДАНИЕ № 2 (1ч.)                          Тест № 1

  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов.

1. К горячим сладким блюдам относятся:    

а) гренки с плодами, шарлотка с яблоками, пудинг сухарный, мусс;

б) пудинг рисовый, яблоки в тесте, каша Гурьевска;   

в) суфле, блинчики с вареньем, пудинг рисовый, крем ванильный

 из сметаны;

г) пудинг манный, яблоки в тесте, самбук, желе.

2. Какие сладкие блюда не относятся к желированным?  

а) кисель; 

б) желе;

в) яблоки в тесте; 
г) мусс;

д) крем; 

е) самбук.

3. В какой воде замачивают желатин? 

а) в холодной; 

б) в горячей;

в) в теплой;

г) в кипятке.

4. Какие напитки относят к холодным?

а) холодный чай;

б) кофе;

в) какао;

г) шоколад.

5. Установите соответствие определений для следующих блюд:

	
	блюдо
	
	Особенность приготовления

	1
	Желе
	А


	Блюдо из взбитой сметаны и яично-молочной смеси

	2
	Мусс
	Б
	Прозрачная студнеобразная масса

	3
	Самбук
	В
	Фруктовое пюре, взбитое с сахаром и яичными белками 

	4
	Крем
	Г
	Взбитое желе густой пенообразной консистенции


6. Какие продукты используют для приготовления пудинга сухарного?


а) сухари, сливки, цукаты, сахар, сливочное масло;

б) сухари, молоко, яйца, изюм, сахар, масло сливочное;   

в) яйца, орехи, масло сливочное, черствый батон, сметана;

г) белки яиц, творог, сухари, сухарная пудра, масло сливочное. 

7. Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?

а) крупный,

б) средний,

в) мелкий,

г) целые зерна.

8.
Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?
а)
айву, яблоки, груши;
б)
малину, землянику, мандарины;
в) сливы, абрикосы, вишню.

г) малину, сливы, айву.

9. Из какой крупы готовят Гурьевску кашу?

      а) рисовой;

      б) овсяной;

      в) манной;

      г) перловой.

10. По перечню продуктов определите название блюда (желатин, абрикосовое пюре, сахар, белки яиц, лимонная кислота, абрикосовый соус, вода).

а) крем абрикосовый;

б) мусс абрикосовый.

в) желе абрикосовое;

г) самбук абрикосовый

11. Определите соотношение продукта и жира для жарки яблок во фритюре:

а)1:1;
б)1:4;
в)1:2;
г)1:3.

12. Как подготавливают крахмал для приготовления киселя молочного?
а) крахмал разводят в холодном молоке;

б) крахмал разводят в горячем молоке;

в) крахмал разводят в кипятке;

г) все ответы верные.

13. Как подают яблоки в тесте?
а) с мороженым;

б) со сметаной;                                                                                                             

в) со сливочным маслом;

г) яблоки посыпают сахарной пудрой.

14. Какой жирности используют сливки для приготовления кремов?

а) 20% жирности;

б) 30% жирности;

в) 35% жирности;

г) 10% жирности.

15. Как подразделяются кисели по консистенции?



а) густые, полугустые, жидкие;

б) жидкие, густые, полужидкие;     

в) густые, средней густоты, полужидкие;

г) жидкие, полугустые, нормальной консистенции.

16. Как называют сладкие блюда?

а) сахаросодержащими;

б) десертными;

в) углеводными;

г) фруктово-ягодными.

17. Исключите блюда не относящиеся к горячим сладким:

а) гренки с плодами и ягодами;

б) яблоки жаренные в тесте;

в) пудинг рисовый;

г) самбук.

                                              Эталоны ответов 

	№ вопроса
	Ответ

	1
	Б

	2
	В

	3
	А

	4
	А

	5
	1-б; 2-г; 3-в; 4-а.

	6
	Г

	7
	              А

	8
	Б

	9
	В

	10
	Г

	11
	Б

	12
	А

	13
	Г

	14
	В

	15
	В

	16
	    Б

	17
	    Г


ЗАДАНИЕ №2 Ответить на вопросы:
1. Какова калорийность желированных десертов?

2.  Какие желирующие вещества используются?

3. В чем отличие модифицированного крахмала от обычного?

4. Чем отличается бланманже от панакоты?

5. Что может быть сырьем для приготовления самбука яблочного?

6.Особенности приготовления десертов фламбе?

7. Перечислите методы приготовления десертов фондю.

ЗАДАНИЕ № 1 (2ч.) 
Вариант № 1. Составить технологические схемы приготовления желированных сладких блюд. Указать массу сырья, температурные и временные режимы приготовления блюда.

 Желе из апельсинов
 Желе из молока
 Мусс земляничный
 Мусс яблочный (на манной крупе).

Вариант № 2. 
Желе из ананаса.
Мусс ягодный.

Желе многослойное.
 Желе из черной смородины
ЗАДАНИЕ № 1 (2ч.)   Составить технологические схемы: 

 Кисель из клюквы

 Желе из свежих ягод

 Желе из молока

 Мусс яблочный

 Самбук яблочный

 Крем ва​нильный из сметаны

 Шарлотка с яблоками
ЗАДАНИЕ № 1 (2ч.)  Создать презентацию на одну из предложенных теме:

* Сладкие блюда. История возникновения десертов. Подготовить «Книгу рецептов»               

* Сахар – это? Подготовить «Книгу рецептов»               

            * Виды десертных кремов. Подготовить «Книгу рецептов»               
* Горячие сладкие блюда. Подготовить «Книгу рецептов»   
*Щербеты. Подготовить «Книгу рецептов»   

ЗАДАНИЕ № 1 (1ч.)  
     Составить технологические карты на горячие десерты:
· суфле ванильное,
· суфле шоколадно-ореховое на манной крупе,
· воздушный пирог из яблок,
· суфле из ягод и фруктов,
· пудинг шоколадно-фруктовый паровой,
· морковный кекс с глазурью,
· снежки из шоколада,
· десерт с грушей «с обжигом»,
· гурьевская каша,
· снежков в горячее сливочном соусе,
· шоколадно-фруктовое фондю,
· десерты фламбе.
                  ЗАДАНИЕ № 2

              Решение ситуативных задач.
1. Задача.  Рассчитайте количество порций шоколадного мусса, если для его приготовления было взято 1160г сливок 35%-ной жирности.  Выход 100г.
2. Задача.  Рассчитайте количество желатина, необходимого для приготовления   самбука   абрикосового в количестве 145 порций, если масса одной порции 100г.
3. Задача.  Рассчитайте количество молока массой брутто, необходимого для приготовления   40 порций крема ванильного. Выход 125г
4. Задача.  Сколько порций суфле клубничного можно приготовить при наличии   550 г клубничного пюре?
5. Задача.  Сколько порций крема из апельсинов получится, если было взято   4,9 кг   апельсинов массой брутто?  Выход 75г
6. Задача.  Какое количество молока необходимо взять для приготовления 150 порций желе из молока? Выход 100г.Молоко пастеризованное 3,2% -ной жирности заменить на сухое молоко.
7. Задача.  Сколько желатина необходимо взять для приготовления 230 порций  мусса земляничного? Выход 150г.
8. Задача.  Сколько   порций мусса яблочного на манной крупе можно приготовить, если в наличии 1,5кг манной крупы? Выход 150
9. Задача.  Сколько порций   крема ванильного получится, если в наличии 9 кг сливок 35%-ной жирности? Выход   150г.

                     «Холодные и горячие напитки разнообразного ассортимента»,
                                                Самостоятельная работа №2.
                    ЗАДАНИЕ № 1 (2ч): Создать презентацию на одну из предложенных тем: 
*Горячие и холодные напитки. Подготовить «Книгу рецептов» по теме.
* Горячие напитки. Подготовить «Книгу рецептов» по теме.
                  * Холодные напитки. Подготовить «Книгу рецептов» по теме.

                  * Напитки с медом. Подготовить «Книгу рецептов» по теме

                  * Ассортимент современных сложных горячих напитков. Подготовить «Книгу           

                     рецептов» по теме.
Задание № 2 (1ч) Ответьте на вопросы указанные в задании: 
1. Представьте на п.о.п вам необходимо приготовить 5 порций киселя клюквенного.
2. Выполните расчет необходимого количества сырья для приготовления горячего шоколада. 

3. Составьте технологическую схему приготовления красного цитрусового чая.

 4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления киселя клюквенного.

 5. Правила проведения бракеража. 

               ЗАДАНИЕ № 3 (2ч): Создать презентацию на одну из предложенных тем: 
                  *Тонизирующие напитки. Подготовить «Книгу рецептов» по теме.

                  * Зеленый чай. Подготовить «Книгу рецептов» по теме

                  * Черный кофе. Подготовить «Книгу рецептов» по теме

                  * Цикорий. Подготовить «Книгу рецептов» по теме

                  * Травяные чай Сибири. Подготовить «Книгу рецептов» по теме.

            ЗАДАНИЕ № 4 (1ч)                      Тест № 1   
 1. Какой компот настаивают 10- 12 часов?
а) из свежих ягод;

б) из свежих фруктов;

в) из сухофруктов;

          г) из консервированных плодов

2. Чем посыпают поверхность киселей, чтобы не образовывалась на поверхности пленка?

а) сахарным песком;

б) крахмалом;

в) желатином;

г) мукой.

3. Какие напитки относят к холодным?

а) холодный чай;

б) кофе;

в) какао;

г) шоколад.

4. В чем заключается особенность подачи кофе гляссе?  

а) при отпуске кладут взбитые сливки;

б) при подаче в стакан кладут пенку, снятую с молока;   

в) охлаждают и в бокал кладут шарики мороженого;

г) охлаждают и в бокал кладут пищевой лед.

5. Технологический процесс приготовления компотов, состоит из


следующих операций:

а) подготовка ягод, их варка в сиропе, протирание и процеживание;  

б) сортировка, промывание фруктов и ягод, их варка, протирание и 

соединение с сиропом;

в) подготовка фруктов и ягод, соединение с фруктовым отваром и

 охлаждением.

г) подготовка фруктов, ягод, варка сиропа и их соединение;

6.  Какое количество заварки полагается на 200мл чая?

а) 10мл заварки;

б) 60мл заварки;

в) 50мл заварки;

г) 100 мл заварки.

7. Сколько крахмала берут для приготовления 1 кг густого киселя? 

а) 20-24г картофельного крахмала;

б) 35-50г картофельного крахмала;

в) 60-80г картофельного крахмала;

г) 100-200 г. картофельного крахмала.

8. Для сохранения, какого витамина вводят в кисели сырой ягодный сок?

а) А;

б) С;

в) В;

г) Е.

9. Как подготавливают крахмал для приготовления киселя молочного?
а) крахмал разводят в холодном молоке;

б) крахмал разводят в горячем молоке;

в) крахмал разводят в кипятке;

г) все ответы верные.

10. Какие вещества, содержащиеся в чае, оказывают возбуждающее действие на нервную систему человека?

а) красящие;

б) дубильные;

в) алкалоид кофеин;

г) пиперин.

11. Температура подачи горячих напитков:

 а) 45°С

б) 55°С;

в) 60°С;                                                                               

г) 75 °С.

12. Кисель доводят до кипения и проваривают не более:  



а) 1-2 мин.;

б) 5-6 мин;        

в) 10 мин;

г) 8 мин.

13. Какой кофе подают со взбитыми сливками?

а) кофе на молоке;

б) кофе по-венски;

в) кофе по-восточному;

г) кофе черный.

14. В какой посуде нельзя заваривать чай?

а) в металлической;

б) в фарфоровой;

в) в фаянсовой;

г) в керамической.

15. Какой напиток содержит мед?

а) клюквенный;

б) Петровский;

в) лимонный; 

Эталоны ответов 

	№ вопроса
	Ответ

	1
	В

	2
	А

	3
	А

	4
	В

	5
	Г

	6
	В

	7
	              В

	8
	Б

	9
	А

	10
	В

	11
	Г

	12
	А

	13
	Б

	14
	А

	15
	Б


ЗАДАНИЕ № 2
1.Начертить в рабочую тетрадь таблицу «Характеристика сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных горячих десертов».

2. Технологический процесс приготовления элементов оформления десертов. Задание: Выполнение презентаций на тему: «Оформление и подача сложных горячих десертов».
ЗАДАНИЕ № 3

Рассчитать пищевую и энергетическую ценность сложных холодных десертов:

· кофейный террин
· ягодный террин,
· парфе из белого шоколада
ЗАДАНИЕ № 1 (1ч) 
Производственная ситуация №1. Составьте технологическую схему производства Компот из крыжовника. Укажите температурные и временные режимы при приготовлении подаче и срок хранения.

Производственная ситуация № 2 Составьте технологическую схему производства. Компот из апельсинов. Укажите температурные и временные режимы при приготовлении подаче и срок хранения.

Производственная ситуация №3. Составьте технологическую схему производства Морса из калины. Укажите температурные и временные режимы при приготовлении подаче и срок хранения.

Производственная ситуация №4. Составьте технологическую схему производства Цикория с молоком и сахаром. Укажите температурные и временные режимы при приготовлении подаче и срок хранения.

ЗАДАНИЕ № 6 (1ч) Дайте ответы на вопросы указанные в задании:
1. Варианты подачи холодных напитков.
2. Перечислите актуальные направления в приготовлении холодных напитков 

3. Методы приготовления холодных напитков

4. Перечислите требования к качеству   компотов.
5.Опишите технология приготовления   киселя из концентрата.
6. Общая характеристика и классификация напитков.
7. Опишите технология приготовления   сбитня.
8. Правила проведения бракеража блюд.

9. Подготовка и обработка свежих фруктов к подаче.

10. Требования к качеству какао с молоком.
 ЗАДАНИЕ № 7 (2ч): Создать презентацию на одну из предложенных тем: 
* Великий чайный путь.

* Легенда о чае по участку чайного пути

* Страны производители чая.

* Кофе и его разновидности.

* Страны производители кофе.
4. ПЕРЕЧЕНЬ РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИСТОЧНИКОВ ИНФОРМАЦИИ 
   Основные источники:

1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2010 г.

2. Качурина Т. А. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2008 г.

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания– М.: Академия, 2008 г.

4. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Академия, 2008 г.

5. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь– М.:Академия, 2010г.

6. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: учебное пособие Часть 1, 2, 3, 4. – М.: Академия, 2009 г.
7. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Академия, 2009 г.
Нормативные документы:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Политехника 1996. Сборник технологических нормативов.

2. Сборник рецептур салатов, закусок и холодных блюд для предприятий общественного питания – Ростов-н/Д, Москва, 2007

Дополнительные источники:

Учебники и учебные пособия:

1. Татарская Л. Л. Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учебное пособие. – М.: Академия, 2009 г.

2. Семиряжко Т.Г. Кулинария: контрольные материалы. – М.: Академия, 2010 г.

3. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь. – М.:  Академия, 2007 г.

4. Потапова И.И Холодные блюда и закуски: учебное пособие - М.:  Академия, 2008 г.

5. Потапова И.И  Блюда из рыбы и морепродуктов: учебное пособие - М.:  Академия, 2008 г.


Периодические издания:

1. Журнал «Питание и общество».
2. Журнал «Школа гастроно

Профессиональные информационные системы:

1. Обучающие мультимедийные программы по профессии Повар: «Приготовление вторых блюд», «Приготовление холодных блюд, закусок, соусов», «Мастер-класс по карвингу».

2. Фильмы по приготовлению различных блюд: «Кулинария-энциклопедия вкусной жизни», «Кухня традиционная».

Интернет ресурсы:

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана.

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана.

3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана.

4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией.

5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.
http://vitameal.ru/cook.php
 http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html

6. ПРИЛОЖЕНИЕ

                 Методические рекомендации по подготовке реферата (доклада)

       Реферат (от лат. rеfеrо – «сообщаю») – краткое изложение в письменном виде или форме публичного доклада содержания книги, статьи или нескольких работ, научного труда, литературы по общей тематике.
            Pеферат - это самостоятельная научно-исследовательская работа учащегося, где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также собственные взгляды на нее. Содержание материала должно быть логичным, изложение материала носит проблемно-поисковый характер. Тематика рефератов определяется преподавателем, а право выбора темы реферата предоставляется студенту.
Структура и правила оформления реферата 
1. Титульный лист
2. Содержание
3. Введение (обоснование выбранной темы)
4. Основная часть
5. Заключение (выводы)
6. Список использованной литературы
7. Приложения (если таковые имеются)
ВВЕДЕНИЕ. Обосновать выбор темы, ее актуальность. Очертить цели и задачи работы. Дать краткий обзор использованной литературы.
ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ. Раскрыть тему, шаг за шагом, подтверждая сказанное цифрами, фактами и цитатами. Конец каждого раздела завершить кратким выводом.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ. Сформулировать общие выводы по теме, высказать согласие или несогласие с позициями авторов первоисточников, а также собственный взгляд на решение проблемы.
Когда реферат (доклад) практически готов, завершающим штрихом является правильное оформление работы.
Оформление реферата 
Текст должен быть напечатан на листе формата А4и соответствовать следующим требованиям:
- оформляется шрифтом Times New Roman
- размер шрифта – 14
- межстрочный интервал – полуторный
- форматирование – по ширине
Страницы должны иметь поля:
левое – 25мм,
правое – 10мм,
верхнее – 15мм,
нижнее – 15мм.
Каждая структурная часть реферата, доклада (введение, главная часть, заключение и т.д.) начинается с новой страницы. После заголовка, располагаемого посредине строки, не ставится точка. Не допускается подчеркивание заголовка и переносы в словах заголовка.
Страницы реферата (доклада) нумеруются в нарастающем порядке. Титульный лист включается в общую нумерацию. Порядковый номер печатается в правом нижнем углу страницы.
Текст не должен содержать не установленных сокращений и создавать затруднений при чтении. При изложении материала необходимо придерживаться принятого плана.
При выполнении работы необходимо соблюдать равномерную плотность, контрастность и четкость изображения.
Заголовки структурных элементов и разделов основной части следует располагать в середине строки без точки в конце и печатать, прописными буквами, не подчеркивая. От текста заголовки отделяются сверху и снизу тремя интервалами. Заголовки подразделов и пунктов следует начинать с абзацного отступа и печатать с прописной буквы вразрядку, не подчеркивая, без точки в конце. Если заголовок включает несколько предложений, их разделяют точками. Если заголовок не укладывается в одну строку, то деление его на строки должно быть логически оправданным. Это надо делать так, чтобы не разрывать тесно связанные между собой по смыслу группы слов. Например, не следует предлог оставлять в одной строке, а следующее за ним слово переносить на другую, или разрывать определение  и слово, к которому оно относится. Страницы реферата должны быть пронумерованы, при этом на титульном листе номер страницы не ставится, но учитывается Рекомендуемый объем реферата: 15-25 страниц.
                            Методические рекомендации к оформлению конспекта  

        Конспект – это наиболее совершенная форма записей. Это слово произошло от лат (conspectus), что означает обзор, изложение.  В конспекте, составленном по правилам, сосредоточено самое главное, основное в изучаемой теме, разделе или произведении. В нем сосредоточено внимание на самом существенном, в кратких обобщенных формулировках приведены важнейшие теоретические положения.
Конспектирование  способствует глубокому пониманию и прочному усвоению изучаемого материала;  помогает выработке умений и навыков правильного, грамотного изложения в письменной форме теоретических и практических вопросов; формирует умения ясно излагать чужие мысли своими словами.
Оформление конспекта
Писать конспект рекомендуется четко и разборчиво. Небрежная запись со временем становится малопонятной даже для ее автора. Существует общее правило: конспект, составленный для себя, должен быть написан так, чтобы его легко прочитал кто-нибудь другой.  При конспектировании допускается сокращение слов, но здесь следует допускать известную осторожность и меру. Использование общеупотребительных сокращений не вызывает сомнений и опасений. В большинстве же случаев каждый составитель вырабатывает свои сокращения. Однако если они не систематизированы, то лучше их не применять. Случайные сокращения ведут к тому, что спустя некоторое время конспект становится непонятным и неудобочитаемым. Недопустимы сокращения в наименованиях и фамилиях. В конспекте можно выделять места текста в зависимости от их значимости. Для этого применяются различного размера буквы, подчеркивания, замечания на полях. В конспекте могут быть диаграммы, таблицы, схемы, которые придают ему наглядность, способствуют лучшему усвоению изучаемого материала.
Конспект, обычно ведется в тетрадях или на отдельных листках.
Записи в тетрадях
• легче оформить, 
• они занимают меньше места, 
• их удобно брать и носить с собой на лекцию, семинары и т.д. 
Рекомендуется оставлять в тетрадях поля для последующей работы над конспектом, для дополнительных записей, замечаний, пунктов плана. Тетрадный конспект вести намного легче, чем конспектировать на листках.
Однако конспект в тетради имеет и недостатки: в нем мало место для пополнения новыми сведениями, материалами, выводами, обобщениями.
Конспект на отдельных листках:
• из него удобно извлечь отдельную, понадобившуюся запись; 
• его можно быстро пополнить листками с новыми сведениями и материалами, выводами и обобщениями; 
• при подготовке выступлений лекций, докладов легко подобрать листики из различных конспектов, свести их вместе;
• в результате конспект может стать тематическим.



      Методические рекомендации к оформлению сообщения, доклада       

        Доклад  (сообщение)– публичное сообщение, представляющее собой развернутое изложение на определенную тему, вид самостоятельной работы, который используется в учебных и внеаудиторных занятиях и способствует формированию навыков исследовательской работы, расширяет познавательные интересы, приучает критически мыслить. Чтобы выступление было удачным, оно должно хорошо восприниматься на слух, быть интересным для слушателей. При подготовке доклада, в отличие от других видов студенческих работ, может использоваться метод коллективного творчества. Преподаватель может дать тему сразу нескольким студентам одной группы, использовать метод докладчика и оппонента. Студенты могут подготовить два выступления с противоположными точками зрения и устроить дискуссию, например, на занятии по философии – между материалистом и идеалистом. После выступления докладчик и содокладчик, если таковой имеется, должны ответить на вопросы слушателей. 
Подготовка выступления 
Этапы подготовки доклада: 
1. Определение цели доклада (информировать, объяснить, обсудить что-то (проблему, решение, ситуацию и т.п.), спросить совета и т.п.). 
2. Подбор для доклада необходимого материала из литературных источников. 
3. Составление плана доклада, распределение собранного материала в необходимой логической последовательности.
 4. Композиционное оформление доклада в виде машинописного текста и электронной презентации. 
5. Заучивание, запоминание текста машинописного доклада. 
6. Репетиция, т.е. произнесение доклада с одновременной демонстрацией презентации. Требования к докладу (сообщению) 
Изложение материала должно быть связным, последовательным, доказательным. Способ изложения материала для выступление должен носить конспективный или тезисный характер. Подводятся итоги, формулируются главные выводы, подчеркивается значение рассмотренной проблемы, предлагаются самые важные практические рекомендации. Требования к оформлению доклада. Объем машинописного текста доклада должен быть рассчитан на произнесение доклада в течение 7 -10 минут (3-5 машинописных листа текста с докладом). Поэтому при подборе необходимого материала для доклада отбирается самое главное. В докладе должны быть кратко отражены главные моменты из введения, основной части и заключения. При подготовке конспекта доклада необходимо составить не только текст доклада, но и необходимый иллюстративный материал, сопровождающий доклад (основные тезисы, формулы, схемы, чертежи, таблицы, графики и диаграммы, фотографии и т.п.). 
                        
                            Методические рекомендации к оформлению ЭССЕ 

Эссе (отфранц. essai — попытка, проба, очерк) — это прозаическое сочинение небольшого объёма и свободной композиции, выражающее индивидуальные впечатления и соображения по конкретному  поводу или вопросу и заведомо не претендующее на определяющую 

или исчерпывающую трактовку предмета. Как правило, эссе предполагает новое,    субъективно окрашенное слово о чем-либо и может иметь философский,       историко-биографический,        публицистический, литературно-критический,       научно-популярный или чисто беллетристический характер.  Эссеистический стиль отличается образностью,  афористичностью и установкой на разговорную интонацию и лексику.  
       При написании эссе чрезвычайно важно правильно использовать эмпирические данные и другие источники.  Для всех упоминаемых фактических данных следует указать время, место проведения упоминаемого исследования и т. д. Это позволит предотвратить чрезмерное 

обобщение, результатом которого могут стать голословные утверждения и ложные выводы. 

    В рамках эссе фактические данные являются иллюстративным материалом,  т.  е.  они приводятся для подтверждения высказываемых аргументов и рассуждений и свидетельствуют о том, что автор эссе  умеет использовать эти данные должным образом. 

    Следует помнить, что данные, касающиеся спорных вопросов, всегда подвергаются сомнению. Не требуется давать определенный или окончательный ответ на поставленный вопрос или проблему— важно понять сущность фактического материала,  связанного с этим вопросом, и продемонстрировать в своем эссе личностное видение вариантов решения. 

    Эссе может включать очень краткое изложение основных аргументов и содержать указания по применению исследования, а так же на взаимосвязь с другими проблемами. 


                        Методические рекомендации к оформлению кроссворда

       Кроссворд — игра-задача, в которой фигуру из квадратов или других фигур нужно заполнить буквами, составляющими перекрещивающиеся слова. Название игры имеет английское происхождение (англ. «cross» - пересечение и «word» - слово) и переводится как «крест-слово», отсюда и другое название кроссворда – «крестословица».

Решение кроссвордов многие называют «гимнастикой ума». Их некоторые составители проявляют чудеса изобретательности и оригинальности.

Любой кроссворд оценивается двумя показателями: оригинальностью выполненного рисунка; подбором слов. 

Для студентов предлагается использовать около 25—30 слов. Слова эти могут быть только именами существительными в именительном падеже единственного числа. Исключение составляют слова, не имеющие единственного числа (яйца), которые также могут быть использованы. Нельзя включать названия, состоящие из двух и более слов, и понятия, которые выражаются сложными словами и пишутся через дефис. Следует помнить, что буквы «е», «ё», «и», «й» неравнозначны, т. е. невозможно пересечение двух слов по этим буквам, если, например, в пересечении одно слово содержит букву «е», а второе — «ё».

Каждому слову надо дать правильное, лаконичное толкование. Например, блин – он бывает «комом», сковорода – жарочная поверхность. 

1.Для того чтобы приступить к составлению кроссворда, необходимо определиться со списком слов, которые могут в него попасть. Приготовьте для этого словарь. Если в задании оговорено, что должна быть затронута определенная тематика, возьмите учебное пособие и выпишите из параграфа по заданной теме все имена существительные, в том числе и личные.
2.Теперь можно приступить к составлению сетки кроссворда. Для этого на тетрадном листке бумаги в клеточку начинайте писать отобранные слова так, чтобы некоторые буквы в них пересекались. Желательно, чтобы это было не одно пересечение. Постарайтесь, чтобы совпадало несколько букв в каждом слове. И чем длиннее заданное слово, тем пересечений должно быть больше.
3.Каждому слову в кроссворде присвойте номер. При этом номера расставляются последовательно слева направо, от верхней строчки к нижней. Они не должны дублироваться. Выпишите номера, которые получились по горизонтали, и те, что вышли по вертикали.
4.Когда сетка кроссворда составлена и выписаны все номера слов, нужно к каждому из них подобрать задание. Для начала опишите все слова по горизонтали, затем по вертикали. Задания могут быть очень разные. Подойдут простые определения слов, загадки, можно предложить отгадать пропущенное слово.
5.Кроссворд полностью составлен, осталось только красиво его оформить. Перенесите сетку на чистовую бумагу, впишите все задания. Оформить кроссворд можно рисунками.


Критерии оценки кроссвордов

	№ п/п
	Критерии оценки
	Выполнено полностью
	Выполнено не полностью
	Не выполнено

	
	
	Высокий уровень

3 балла
	Средний уровень

2 балла
	Низкий уровень

1 балл

	1. 
	Грамотность в определениях терминов
	-сформулировано грамотно, возможна 1 ошибка
	- количество грамматических ошибок 2-3
	-значительное количество грамматических ошибок (4-5)

	2. 
	Уровень  сложности составленных вопросов
	-использованы термины по заданной теме;

-лаконичность толкования;

-не дублируется дословно текст учебных источников;

-использовано широкое поле информации по теме.
	-используются несколько терминов не по изучаемой теме;

-объёмность некоторых толкований;

- есть повторения текст из учебника или конспекта
	-содержание терминов не соответствует теме;

-используется много (более 2/3) терминов не по изучаемой теме;

-определения терминов не точны, пространны, слишком кратки;

-определения содержат явную подсказку;

-повторяется дословно текст учебника или конспекта;

	3. 
	Творческий подход к оформлению 
	-оформлено иллюстрациями;

-сетка кроссворда имеет заливку, красочно оформлена; 

-использовано специальное программное обеспечение.
	-иллюстрации, некоторые,

 не соответствуют теме кроссворда

- сетка кроссворда 
	-не наблюдается творческий подход к оформлению кроссворда

	Оценка:

8-9 баллов «отлично»

6-7 баллов «хорошо»

4-5 балла «удовлетворительно»


     Методические рекомендации к оформлению сборника рецептур

       Сборник рецептур - это книга, в которой кулинарные рецепты, указаны проценты закладки и выход готовых блюд.
Кулинарный рецепт — руководство по приготовлению кулинарного изделия. Содержит информацию о необходимых пищевых продуктах, их пропорциях и инструкциях по смешиванию и обработке. 
Кулинарные рецепты описывают механическую и тепловую обработку ингредиентов, способы сервировки готовых изделий.
Оформление сборника рецептур
Методическая  разработка обязательно должна иметь титульный лист, аннотацию, содержание, введение, основную часть, заключение, список литературы, оглавление, при необходимости - приложения.

Титульный лист

На титульном листе методической разработки приводится наименование учреждения (в соответствии с лицензией) (вверху страницы); название работы (в центре листа); cведения об авторе (должность, место работы, ФИО) (справа внизу); место и год написания разработки (по центру внизу).

Аннотация

Указываются:

- проблема, которой посвящена методическая разработка; 

- вопросы, которые она раскрывает;

- потенциальные пользователи (кому может быть полезна разработка). 

Рекомендуемый объем - до 10 предложений.

Введение

Раскрываются:

- актуальность данной работы (автор отвечает на вопрос, почему он выбрал эту тему и каково ее место в содержании образования);

- новизна методической разработки;

- цель методической разработки;

- условия применения (что нужно для того, чтобы методическая разработка была бы реализована в практике образования);

- трудоемкость, ограничения, риски.

Рекомендуемый объем - до 2 страниц машинописного текста.

Основная часть

Учитываются:

- специфика методической разработки (в соответствии с приведенной в п.3 классификацией);

- существующие требования (рекомендации) к методической разработке с учетом ее специфики (например, требования к разработке урока (учебного занятия); требования к программе внеурочной деятельности; требования к программе дополнительного образования и пр.);

- замысел автора и логика разработки (на усмотрение автора основная часть может быть структурирована и разделена на составляющие части). 

Рекомендуемый объем - не менее половины общего объема работы.

Заключение

Приводятся:

- основные выводы по теме разработки;

- информация о том, где, когда и в какой форме разработка была представлена профессиональному сообществу;

- информация о рассмотрении методической разработки профессиональным сообществом с указанием номера протокола заседания, данных о рецензентах и пр. Выписка из протокола заседания, копии отзывов, рецензий, отзывов и пр. обязательно помещаются в приложении.
Рекомендуемый объем – до 1 страницы машинописного текста.

Список литературы

Оформляется в стандартной форме в соответствии с библиографическими требованиями.

Список использованных источников должен содержать 10-15 наименований (включая Интернет-ресурсы). Если разработка носит только практический характер, не требующий теоретических ссылок, то список использованных источников можно опустить.

Оглавление

Оформляется в стандартной форме с обязательным указанием страниц.

Приложения

Формируются на усмотрение автора методической разработки. В случае принятия автором решения об иллюстрации методической разработки приложениями рекомендуется:

- приложения пронумеровать;

- указать название каждого приложения;

- каждое приложение начинать с новой страницы. Справа страницы пишется слово «Приложение», которое обозначается соответствующей арабской цифрой, например «Приложение 1».

Объем приложений не лимитируется, но они должны соответствовать тексту (ссылки на них в тексте обязательны).

4. Требования к оформлению текста методической разработки

4.1. При оформлении методической разработки необходимо соблюдать следующие требования к оформлению текста: 

- формат А 4;

- поля: верхнее, нижнее, правое, левое - 2 см.;

- номера страниц - арабскими цифрами, внизу страницы, выравнивание по центру, титульный лист включается в общую нумерацию, но на нем не указывается номер;

- шрифт - Times New Roman;

- высота шрифта - 14 пунктов (в таблице допустима высота 12);

- красная строка - 5 знаков;

- междустрочный интервал - одинарный;

- выравнивание текста - по ширине страницы.

4.2. Иллюстрации обозначаются словом «Рисунок» и нумеруется в пределах раздела. Номер иллюстрации должен состоять из номера раздела и порядкового номера иллюстрации, разделенных точкой.

4.3. Основная часть методической разработки может разделяться на разделы и подразделы. Им присваиваются порядковые номера, обозначаемые арабскими цифрами. Наименования разделов в тексте оформляют в виде заголовков. Заголовок раздела набирается заглавными буквами, шрифт 12, выделяется полужирным, размещается по центру. Основной текст отделяется от заголовка пустой строкой. Заголовки подразделов начинаются с абзаца. Точку в конце заголовков не ставят. Подчеркивать заголовки не следует. Каждый раздел рекомендуется начинать с нового листа.


Структура сборника рецептур
1. Название, автор, год издания (на титульном листе).

2. Содержание (где указывается название блюда и страница, на которой расположен рецепт данного блюда). 

3. Основная часть (на каждой последующей странице располагаются названия блюд, рецепт, описание технологического процесса, фото  готового блюда). 
4. Список литературы.
5. Приложения (если предполагается их наличие, в приложение могут находится история возникновения блюда, интересные факты из кулинарии, справочные материалы)


      Методические рекомендации по составлению компьютерных презентаций
     Презентация (от английского слова - представление) – это набор цветных картинок-слайдов на определенную тему, который хранится в файле специального формата с расширением РР. Термин «презентация» (иногда говорят «слайд-фильм») связывают, прежде всего, с информационными и рекламными функциями картинок, которые рассчитаны на определенную категорию зрителей (пользователей). 
 Общие рекомендации
Вся презентация должна выполняться в одной цветовой гамме, на базе одного шаблона;
Сжатый, информационный способ изложения материала;
Не более трех фактов, выводов, определений на одном слайде;
Ключевые пункты отображаются по одному на слайде;
Не перегружайте текстом.
 Шрифты
Плакатные шрифты (например, Arial, Verdana, Tahoma и т.п.) 
Размер шрифта — 36-44 пунктов для заголовков и 22-36 пунктов для основного текста 
Не следует смешивать разные типы шрифтов в одной презентации 
Текст
Тщательная проверка орфографии и пунктуации 
Выровнять текст, буквицы, маркеры списков 
Предпочтительно горизонтальное расположение информации 
Наиболее важная информация должна располагаться в центре экрана 
Использование коротких слов и предложений, минимум предлогов, наречий, прилагательных 
Рисунки
Использование рисунков хорошего качества 
Пояснительная надпись преимущественно располагается под рисунком 
      Методические рекомендации по составлению компьютерных буклетов

      Буклет — это произведение печати,  изготовленное на одном листе, сложенном параллельными изгибами в несколько страниц, это документ, который выполняет рекламно-информационную функцию.
Рекомендации по созданию буклета
1. Правильно составленный буклет должен содержать три  основных блока: визуальный ряд, информационный материал и контактную информацию.
2. В буклете не должно быть лишней информации. 
3.  Используйте краткие и примечательные заголовки. 
4.  Не перегружайте буклет лишними элементами.
5. Обязательна, двустороння печать.
Критерии оценки
1. Выразительность стиля
2. Ясность написания текста
3. Целесообразное использование стилей и шрифта
4. Привлекательность общего дизайна
5. Соответствие размещения и содержания информации общей идее.
 


