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АННОТАЦИЯ
В методической разработке представлены рекомендации по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы студентов по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения междисциплинарного курса МДК 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента.
Цели методической разработки: 

-реализация требований к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», в условиях действия Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утверждённого приказом Министерства образования и науки РФ от «09» декабря 2016г., № 1569; профессионального стандарта "Повар", утверждённого приказом Министерства труда и социальной защиты от «08» сентября 2015 г., № 610н;

-оказание помощи студентам в организации внеаудиторной самостоятельной работы при изучении содержания профессионального модуля ПМ. 03 по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

В методических рекомендациях изложены содержание самостоятельных работ, рациональные методы и приёмы их выполнения. Систематически присутствует самостоятельное изучение необходимой информации для выполнения разного рода заданий; даны рекомендации по самостоятельному выполнению заданий. Описаны формы контроля и критерии оценивания заданий внеаудиторной самостоятельной работы.


Данная методическая разработка может быть использована при освоении основной профессиональной образовательной программы профессии 43.01.09 «Повар - кондитер».
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Студент организации среднего профессионального образования должен уметь самостоятельно приобретать новую научную, профессионально значимую информацию, что необходимо ему для эффективного выполнения производственных задач. В связи с этим, в рамках реализации рабочей программы междисциплнарного курса МДК 03.01, предусматривается  проведение  внеаудиторных  самостоятельных работ в объёме 6 часов.
Целью самостоятельной работы студентов является овладение фундаментальными знаниями, профессиональными умениями и навыками, опытом творческой, исследовательской деятельности. Самостоятельная работа студентов способствует развитию ответственности и организованности, творческого подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня. 

Объем самостоятельной работы определяется государственным образовательным стандартом. Самостоятельная работа является обязательной для каждого студента и определяется учебным планом. 

Контроль самостоятельной работы и оценка ее результатов организуется как единство двух форм:

· самоконтроль и самооценка студента;

· контроль и оценка со стороны педагога.

Настоящие методические рекомендации разработаны для МДК 03.01, который входит в состав профессионального модуля ПМ.03 по профессии ФГОС СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».

Результатами освоения профессионального модуля являются:
Иметь практический опыт:

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями.
Уметь:

рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

Знать:

санитарии и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

Профессиональные компетенции и вид деятельности:
ВД 3
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
1.1. Сводно-тематический план проведения внеаудиторной самостоятельной работы по МДК 03.01 по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»:

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Виды самостоятельной работы
	№ самостоятельной работы
	Кол-во часов

	1.
	Тема 1.1.

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

	1. Подготовить доклад на тему «Технология приготовления холодных блюд и закусок с использованием молекулярной кухни».

2. Составить технологическую карту на холодное блюдо или закуску в применением технологии молекулярной кухни.

3. Подготовить доклад на тему «Способы применения технологии Paco jet при приготовлении холодных блюд и закусок».

4. Подготовить реферат на тему «Что такое террин и нюансы его правильного приготовления»

5. Составить технологическую карту на «террин».
	№1

№ 2

№ 1

№ 3

№ 2
	1

0,5

1

1

0,5

	2.
	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	6. Подготовка компьютерных презентаций по теме «Арт-визаж в приготовлении и подаче холодных блюд и закусок»
7. ГОСТ Р 56766-2015, 30390-2013 –скачать, изучить
	№ 4

№ 5
	1

1

	Итого самостоятельной работы студента:
	
	6


ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ
Известно, что эффективен не тот, кто просто знает, 
а тот, у кого сформированы механизмы 

приобретения, организации и применения знаний.

Уважаемый студент!!!

Методические рекомендации для профессии «Повар, кондитер» созданы Вам в помощь при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы. 
Основной целью внеаудиторной самостоятельной работы является содействие оптимальному усвоению учебного материала, развитию познавательной активности, готовности и потребности в самообразовании. 

Каждая самостоятельная работа имеет следующую структуру:

· Тему;
· вопросы для внеаудиторной самостоятельной работы;
· учебные цели;
· содержание самостоятельной работы;

· формы контроля;

· список необходимых источников;
· вопросы для самоконтроля;
· рекомендуемые источники;
· рекомендации по выполнению: как тему изучить, на что обратить внимание, какие методы работы с информацией использовать;
· критерии оценивания.
Следуйте общим требованиям к выполнению заданий и сдаче отчёта   

1. Выполняйте задания внеаудиторной самостоятельной работы по предложенным рекомендациям, образцам и примерам, соблюдая их требования  (см. ПРИЛОЖЕНИЯ I-VII)

2. Проверьте соответствие выполненного задания требованиям, указанным в Приложениях.
3. Проведите самоконтроль – ответьте на предложенные вопросы.
4. Своевременно предоставляйте на проверку выполненные задания.

5. Ведите систематический учёт, выполненной работы в карте-отчёте по защите заданий внеаудиторной самостоятельной работы (см. Приложение VII.)
6. Обращайтесь за помощью и консультацией к преподавателю, в случае возникновения вопросов по выполнению заданий внеаудиторной самостоятельной работы. 

Критериями оценки выполнения самостоятельных работ является соблюдение требований к выполнению работ. Работа, выполненная в полном объеме, в соответствии с

требованиями, оценивается на «отлично» работа, выполненная в полном объеме с небольшими погрешностями – на «хорошо», работа, выполненная с принципиальными погрешностями – на «удовлетворительно».
Помните! Преподаватель ведёт ведомость учёта (см. Приложение VII.) своевременной сдачи выполненных заданий внеаудиторной самостоятельной работы каждым студентом.
Самостоятельная работа № 1

Тематика самостоятельной работы: Подготовить доклады по темам:

1.  «Технология приготовления холодных блюд и закусок с использованием молекулярной кухни».
2. «Способы применения технологии Paco jet при приготовлении холодных блюд и закусок»
Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Цель: углубление и расширение знаний по организации процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд и закусок с использованием инновационных технологий.
Норма времени: 2 часа
В результате выполнения самостоятельной работы студент должен:
практический опыт:

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

уметь:

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

знать:

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

профессиональные компетенции:

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

Содержание самостоятельной работы:

1. Изучить и проанализировать информацию основных учебных и дополнительных источников, электронных ресурсов по теме (см. Приложение I.):

2. Подготовить доклад (см. Приложение II.):

3. Подготовиться к выступлению (см. Приложение II)
Форма контроля: выступление перед учебной аудиторией.
Рекомендуемые к выбору источники для работы:
Основная литература:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник  для образовательных учреждений    нач. проф. образования .- М.:  Академия, 2012 
Дополнительные источники:

1. Хестон Блюменталь, Наука кулинарии или молекулярная гастрономия. - М.: Сигма, 2011. -185 с. 

2. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учеб. Для студ. Учреждений сред.проф.образования / Г.П.Семичева. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с.

3. Новые кулинарные технологии / С. Долгополова - М.: Издательство «Ресторанные ведомости», 2005. - 272 с.
Электронные
https://www.adme.ru/zhizn-kuhnya/12-receptov-iz-molekulyarnoj-kuhni-kotorye-mozhno-prigotovit-doma-1197310/
http://www.mmenu.com/blogi/549417_haute_cuisine_molekulyarnaya_kukhnya.html 

https://studwood.ru/1606833/tovarovedenie/primenenie_innovatsionnyh_tehnologiy_sovremennogo_oborudovaniya_proizvodstve_slozhnyh_goryachih_zakusok_blyud
Вопросы для самоконтроля:

1. Чем отличается холодное блюдо от холодной закуски?

2. В чем заключается назначение холодных блюд и закусок в питании человека?

3. Вы организуете банкет-фуршет. Какая группа блюд будет доминировать в меню? Какую посуду Вы планируете использовать для отпуска готовой кулинарной продукции?

4. Вам необходимо оформить холодные закуски для детского праздника. Ваши предложения по технике и элементам оформления блюд и изделий.
Самостоятельная работа № 2
Тематика самостоятельной работы: Составить технологическую карту:

А) на холодное блюдо или закуску с применением технологии молекулярной кухни;
Б) на террин.
Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Цель: углубление и расширение знаний по организации процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд и закусок с использованием инновационных технологий.
Норма времени: 1 час

В результате выполнения самостоятельной работы студент должен:
практический опыт:

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

уметь:

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
знать:

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

профессиональные компетенции:

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

Содержание самостоятельной работы:

1. Изучить и проанализировать информацию основных учебных и дополнительных источников, электронных ресурсов по теме (см. Приложение I.):

2. Составить технологическую карту (см. Приложение III.):

Форма контроля: проверка правильности составления преподавателем.
Рекомендуемые к выбору источники для работы:
Основная литература:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник  для образовательных учреждений    нач. проф. образования .- М.:  Академия, 2012 
Дополнительные источники:

2. Хестон Блюменталь, Наука кулинарии или молекулярная гастрономия. - М.: Сигма, 2011. -185 с. 

2. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учеб. Для студ. Учреждений сред.проф.образования / Г.П.Семичева. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с.

Электронные
https://www.adme.ru/zhizn-kuhnya/12-receptov-iz-molekulyarnoj-kuhni-kotorye-mozhno-prigotovit-doma-1197310/
http://www.mmenu.com/blogi/549417_haute_cuisine_molekulyarnaya_kukhnya.html
https://www.gastronom.ru/tag/%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%80%D0%B8%D0%BD
Вопросы для самоконтроля:

1. К Вам обращается клиент с просьбой порекомендовать ему низкокалорийное холодное блюдо. Что Вы ему предложите?

2. назовите допустимые сроки и условия хранения и реализации холодных блюд и закусок.

3. С какими гарнирами можно отпускать холодные блюда. Назовите особенности подачи.
Самостоятельная работа № 3

Тематика самостоятельной работы: Подготовить реферат на тему «Что такое террин и нюансы его правильного приготовления»
Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Цель: углубление и расширение знаний по организации процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд и закусок с использованием инновационных технологий.
Норма времени: 1 час

В результате выполнения самостоятельной работы студент должен:
практический опыт:

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

уметь:

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

знать:

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

профессиональные компетенции:

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

Содержание самостоятельной работы:

1. Изучить и проанализировать информацию основных учебных и дополнительных источников, электронных ресурсов по теме (см. Приложение I.):

2. Подготовить реферат (см. Приложение IV.):

Форма контроля: выступление перед учебной аудиторией, оценочный контроль выполнения преподавателем.
Рекомендуемые к выбору источники для работы:
Основная литература:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник  для образовательных учреждений    нач. проф. образования .- М.:  Академия, 2012 
Дополнительные источники:. 
1. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учеб. Для студ. Учреждений сред.проф.образования / Г.П.Семичева. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с.

Электронные
https://www.gastronom.ru/tag/%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%80%D0%B8%D0%BD
https://sovets.net/16925-terrin-chto-eto-takoe.html
https://yandex.ru/turbo?text=https%3A%2F%2Fwww.koolinar.ru%2Fcollection%2Fshow%2F10426&d=1
https://www.edimdoma.ru/kulinarnaya_shkola/posts/19123-chto-takoe-terrin-gotovim-pravilno
Вопросы для самоконтроля:

1. Перечислите основные требования при изготовлении холодных блюд и закусок.

2. Какие инновационные технологии можно использовать при приготовлении холодных блюд и закусок для уменьшения потерь пищевых веществ?

3. Охарактеризуйте технологию Cook&Serve.
Самостоятельная работа № 4
Тематика самостоятельной работы: Подготовка компьютерных презентаций по теме «Арт-визаж в приготовлении и подаче холодных блюд и закусок»
Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
Цель: углубление и расширение знаний по организации процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд и закусок.
Норма времени: 1 час

В результате выполнения самостоятельной работы студент должен:
практический опыт:

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

уметь:

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

знать:

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
профессиональные компетенции:

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

Содержание самостоятельной работы:

1. Изучить и проанализировать информацию основных учебных и дополнительных источников (см. Приложение I.)

2. Подготовить презентации по предложенной теме (см. Приложение VI)
3. Подготовиться к публичному выступлению по представлению презентаций (см. Приложение V.)
Форма контроля: Публичное представление презентаций на занятиях.
Рекомендуемые к выбору источники для работы:
Основная литература:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник  для образовательных учреждений    нач. проф. Образования .- М.:  Академия, 2012 
Дополнительные:

1. Г.П.Семичева. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. Москва. Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с.

Электронные:
1. Андрухова Е. А. Инновационные кулинарные технологии. Электронный ресурс. Режим доступа: http://www.combinefoods.ru – дата обращения – 27.03.2016 г.

2. Инновационные технологии – кулинарный визаж. Электронный ресурс. Режим доступа: http://alexsolor.ru – дата обращения 28.03.2016 г.

3. Новые кулинарные технологии. Электронный ресурс. Режим доступа: http://www.combinefoods.ru – дата обращения – 27.03.2016 г.

Вопросы для самоконтроля:

1. В каком цехе, и на каком рабочем месте приготавливают холодные блюда?

2. Какое оснащение рабочего места требуется для приготовления холодных блюд?

3. Назовите сроки и условия хранения основных групп холодных блюд.
Самостоятельная работа № 5
Тематика самостоятельной работы: самостоятельное поиск и изучение учебной и справочной литературы, нормативных документов: ГОСТ Р 56766-2015, 30390-2013.
Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
Цель: углубление и расширение знаний по организации процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Норма времени: 1 час

В результате выполнения самостоятельной работы студент должен:
практический опыт:

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

уметь:

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

знать:

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
профессиональные компетенции:

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

Содержание самостоятельной работы:

1. Осуществить поиск, изучить и проанализировать информацию ГОСТа (см. Приложение I.)
2. Подготовьтесь к публичному выступлению (см. Приложение IV.)

Форма контроля: выступление перед учебной аудиторией, оценивание применения полученных знаний на практических работах.
Рекомендуемые к выбору источники для работы:
Основная литература:
1. ГОСТ Р 56766-2015, 
2. ГОСТ Р 30390-2013
Электронные
http://docs.cntd.ru/document/1200127184
http://docs.cntd.ru/document/1200107326
Вопросы для самоконтроля:

1. Что такое система ХАССП?

2. Назовите контрольные точки ХАССП в общественном питании.

3. Какой вид ответственности установлен за несоблюдение производителем пищевой продукции требований технического регламента «О безопасности пищевой продукции»?

4. Перечислите основные 
санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных блюд и закусок
Список использованных источников

1. А.Н. Анфимова: Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.- 12-е изд., стер.- М.: Издательский центр "Академия", 2017.-400с.

2. Т.А. Качурина Основы физиологии питания, санитарии и гигиены Рабочая тетрадь -2014

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.- М.: Издательский центр "Академия", 2016.-240с.

4. З.П.Матюхина Товароведение пищевых продуктов : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. - 8-е изд., стер.-- М.: Издательский центр "Академия", 2017.-336с., [16]с. цв. ил.

5. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.- М.: Издательский центр "Академия", 2016.-288с., [16]с. цв. ил.

6. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. учереждений сред. проф. образования.- М.: Издательский центр "Академия", 2016.-128с.

7. Л.П. Татарская Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования.- 11-е изд., стер.- М.: Издательский центр "Академия", 2015.-112с.

8. Н.Э. Харченко Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования.- 10-е изд., стер.- М.: Издательский центр "Академия", 2017.-512с.

9. Е.П. Шалагинова – Повар рабочая тетрадь практические основы профессиональной деятельности Практикум-М., Академкнига/Учебник, 2006. – 224с.:ил
10.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

11. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

12. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

13. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

14. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

15. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

16.  Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

17. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

20. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

21. М.М. Амренова Повар: практические основы профессиональной деятельности: учеб. пособия:- М.: Академкнига/Учебник, -2004 – 160с; ил

22. Богатырева Е.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические основы профессиональной деятельности: учеб. пособия:- М.: Академкнига/Учебник, 2005,-185с.:ил.

23. Соловьева О.М., Миронова Г.К., Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учебное пособие:-М., Академкнига/Учебник, 2011. – 1-я часть

24. Соловьева О.М., Миронова Г.К., Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учебное пособие:-М., Академкнига/Учебник, 2011. – 2-я часть

25. Андрухова Е. А. Инновационные кулинарные технологии. Электронный ресурс. Режим доступа: http://www.combinefoods.ru – дата обращения – 27.03.2016 г.

26.Инновационные технологии – кулинарный визаж. Электронный ресурс. Режим доступа: http://alexsolor.ru – дата обращения 28.03.2016 г.

27.Новые кулинарные технологии. Электронный ресурс. Режим доступа: http://www.combinefoods.ru – дата обращения – 27.03.2016 г.

28. Борикова Л. В. пишем реферат, доклад, выпускную квалификационную работу : учеб. пособие /л. в. борикова, н. а. виноградова. М. : академия Иц, 2000 96 с.
29. Самостоятельная познавательная деятельность студента : метод. пособие /сост. Е. В. Гребенникова. М., 2002

30. Омелаенко Н.В. МЕТОДИКА И ОРГАНИЗАЦИЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ // Современные наукоемкие технологии. – 2016. – № 2-3. – С. 538-542;

URL: http://top-technologies.ru/ru/article/view?id=35669
31.Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

32.Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

33.СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

34.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

35.СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

36.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

37.http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
38.http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
39.http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
40.http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
41.http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

42.http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

43.http://www.eda-server.ru/gastronom/;

44.http://www.eda-server.ru/culinary-school/
45.http:/   /www.pitportal.ru/
ПРИЛОЖЕНИЕ I.

Рекомендации по работе с учебной и специальной литературой
За время обучения в техникуме студент должен изучить и освоить много учебников, статей, книг и другой необходимой для будущего специалиста литературы.

Умение рационально работать над книгой – необходимое и важное качество каждого студента. Правильно организованное чтение литературы чрезвычайно повышает общенаучный и специальный кругозор читающего. Начитанный студент владеет хорошо развитой речью, широким мышлением, блестящей памятью и эрудицией. А эти качества являются важнейшими показателями общей культуры человека.

Педагогической наукой выработан ряд требований для работы с книгой, соблюдение которых поможет каждому студенту взять из книг самое ценное и стать широко образованным и культурным человеком. Каковы же эти требования?

· Ознакомитесь сначала с материалом в целом: оглавлением, аннотацией, введением и заключением путем беглого чтения-просмотра, не делая никаких записей. Этот просмотр позволит получить представление обо всем материале, который необходимо усвоить.

· Переходите к внимательному чтению – штудированию материала по главам, разделам, параграфам. Это самая важная часть работы по овладению книжным материалом. Читать следует про себя. (При этом читающий меньше устает, усваивает материал примерно на 25% быстрее, по сравнению с чтением вслух, имеет возможность уделить больше внимания содержанию написанного и лучше осмыслить его). Никогда не следует обходить трудные места книги. Их надо читать в замедленном темпе, чтобы лучше понять и осмыслить.

· Возвращайтесь неоднократно к тексту, при необходимости, чтобы то, что осталось непонятным, дополнить и выяснить при повторном чтении.

· Обращайте внимание на схемы, таблицы, карты, рисунки. Рассматривайте их, обдумывайте, анализируйте, устанавливайте связь с текстом. Это поможет понять и усвоить изучаемый материал.

· Пользуйтесь словарями, чтобы всякое незнакомое слово, термин, выражение было правильно воспринято, понято и закреплено в памяти.

· Проверьте скорость своего чтения. Надо стремиться выработать у себя не только сознательное, но и беглое чтение. Особенно это умение будет полезным при первом просмотре книги. Обычно студент 1-2 курса при известной тренировке может внимательно и сосредоточенно прочитать 8-10 страниц в час и сделать краткие записи прочитанного. Многие студенты прочитывают 5-6 страниц. Это крайне мало. Слишком медленный темп чтения не позволит изучить многие важные и нужные статьи книги. Обучаясь быстрому чтению (самостоятельно или на специальных курсах), ты можешь прочитывать до 50-60 страниц в час и даже более! Одновременно ты приобретаешь способность концентрироваться на важном и схватывать основной смысл текста.

· Делайте выписки, зарисовки, составляйте схемы, тезисы, выписывайте цифры, цитаты, ведите конспекты – запись изучаемого – лучшая опора памяти при работе с книгой. Педагогика учит – что прочитано, продумано и записано, то становится действительно личным достоянием работающего с книгой. Помни основной принцип выписывания из книги: лишь самое существенное и в кратчайшей форме!

· Разработай свою собственную систему составления выдержки и постоянно совершенствуй ее! При составлении выдержек целесообразно последовательно придерживаться освоенной системы. На этой базе можно составить свой архив или картотеку важных специальных публикаций по предметам. Конспекты, тезисы, цитаты могут иметь две формы: тетрадную и карточную. При тетрадной форме каждому учебному предмету необходимо отвести особую отдельную тетрадь. Если используется карточная форма, то записи следует делать на одной стороне карточки. Для удобства пользования вверху карточки надо написать название изучаемого вопроса, фамилию автора, название и УДК (универсальная десятичная классификация) изучаемой книги. Эта система конспектирования имеет ряд преимуществ перед тетрадной: карточками удобно пользоваться при докладах, выступлениях на семинарах; такой конспект легко пополнять новыми карточками, можно изменить порядок их расположения, добиваясь более четкой, логической последовательности изложения.

· Применяйте для этих же целей персональный компьютер. Сейчас существует великое множество самых различных прикладных программ (органайзеров и пр.), которые значительно облегчают работу при составлении выписок из научной и специальной литературы. А используя сеть Internet, можно получать уже готовые подборки литературы.

ПРИЛОЖЕНИЕ II.

Доклад

Доклад. Основные понятия

Доклад - публичное сообщение на определенную тему, подготовленное на основании достоверных источников (учебники, научные работы известных авторов, проведенные опросы и другое).

Доклад – это научно-исследовательская работа, где обучающийся излагает суть проблемы, приводит разные мнения, примеры и высказывает свою точку зрения. 

Его можно оформлять не только в печатной форме, но и в письменной. Доклад нужен в первую очередь для того, чтобы обучающийся учился работать с документами, литературой, высказывать свое мнение, выступать перед широкой аудиторией и правильно составлять план изложения.

Работа над докладом - это самостоятельный научно-исследовательский труд автора.

Доклад призван информировать аудиторию. Вы вправе просто подготовить план и, изучив информацию по теме, выступить перед своими одногрупниками и преподавателем. Ваше выступление может длиться  5-10 минут.

По способу изложения доклады бывают: 

- устными (на основе письменных: на выступление дается одна третья часть общего времени, а две третьих на обсуждение услышанного); 

- письменными краткими (в виде краткого содержания результатов исследования); 

- письменными подробными (в них добавляется информация, на основе которой были сделаны итоговые выводы).

Этапы подготовки доклада

1. Выбор темы. Как правило, обучающимся предлагаются варианты на выбор. Поэтому можно взять такую тему, чтобы она была действительно интересна докладчику, ведь только тогда получится хорошая работа. Выделите ключевые вопросы, основную проблему, определите терминологию. При необходимости нужно проконсультироваться с преподавателем, сразу рассмотреть и разъяснить все непонятные моменты.

Не бойтесь менять тему, если она оказалась слишком сложной для вас. Иногда так случается, что вроде бы выбрали тему, начали искать информацию, но оказалось, что не получается найти достаточно информации. Пока не поздно, лучше поменяйте тему, ведь за несколько дней до сдачи это сделать невозможно.

2. Определение цели доклада.

3. Подбор литературы по теме (около 10 шт.). Источники необходимо основательно изучить и выбрать основную информацию, чтобы она была интересной, полезной и достоверной. Поэтому информация берётся из проверенных источников. Лучше всего обратиться в библиотеку, так как  в учебниках и журналах более достоверная информация.

4. Подбор необходимого материала содержания доклада. Тщательно соберите информацию, но не старайтесь освоить слишком много источников. Выделите ключевые моменты в материалах, соотнесите их с теми, что вы определили, прочитав тему.

5. Составление плана доклада, распределение собранного материала  в необходимой логической последовательности. В нём должны быть краткое вступление (2-3 фразы), небольшой обзор литературы, формулировка проблемы. Затем следует основная часть и заключение.

Нужно составить план таким образом, чтобы доклад получился интересным. Пишите в первую очередь не для себя, а для слушателей.

Составление плана – это гарантированный успех при написании доклада. Работа делится на заголовки, подзаголовки, и обучающийся, пользуясь содержанием, будет помнить, о чём говорить в том или ином разделе.

6. Композиционное оформление доклада. Написание основной части. 

7. Подведите итоги, напишите выводы. Введение и заключение доклада типичны для любой ученической работы. Во введении формулируем проблему (тезис), даем обоснование выбору темы (опционально), оцениваем актуальность, указываем цель и задачи доклада, характеризуем литературу, которую использовали.

В заключении делаем выводы, обобщаем изложенную в основной части информацию.

8. Заучивание, запоминание текста доклада, подготовка тезисов выступления, представляющих собой текст небольшого объёма, в котором кратко сформулированы основные положения доклада. Подготовьтесь к дополнительным вопросам. Комиссия и коллеги могут задать несколько вопросов после выступления. Поэтому, желательно заранее подготовиться и продумать все варианты ответов.

9. «Разыгрывание доклада», т.е. произнесение доклада с соответствующей интонацией, мимикой, жестами.

Структура доклада

1. Вступление: тема доклада, указывается цель работы, логическая связь с другими темами, место рассматриваемой темы среди других проблем, краткий обзор источников доклада.

2. Основная часть: связное, последовательное, доказательное изложение материала. 

3. Заключение: подведение итогов, формулировка выводов, указание на значение рассмотренной темы.

4. Список использованных источников. Пишется с новой страницы после заключения. Это могут быть статьи из журналов, литература, интернет-ресурсы и т. д.

Требования к оформлению доклада

Кроме подготовки и написания доклада, нужно еще принять к сведению то, что его нужно правильно оформить. Требования к оформлению доклада практически такие же, как и к оформлению реферата. Однако, здесь требований значительно меньше, так как в ГОСТах, нет четкого предписания по данному виду документов. 

Доклад можно сдавать не только в печатном виде, но и в рукописном.

Существуют два известных ГОСТа, по которым оформляются рефераты, дипломные работы и курсовые. Это ГОСТы 7.32-2001, 7.9-95, и по ним можно смело оформлять доклад. 

Это важно! В докладе, также, как и в реферате нумеруются страницы, начиная с введения. На первом и втором листе страницы не ставятся, но считаются. То есть, на странице, где написано «Введение» ставится цифра «3» по центру вверху. Размер шрифта 13 или 14 кегль, шрифт Times New Roman. Интервал 1 или 1,5. 

Рекомендации для выступления с докладом

1. Соблюдение регламента. Выступать перед аудиторией нужно от 10 до 20 минут. За это время студент должен прочитать подготовленный материал, и желательно с примерами и достоверными фактами.

2. Освещайте только самые главные и интересные стороны вопроса, который изучали. Не стоит вдаваться в детали. Сделайте доклад наиболее интересным и занимательным. Используйте наглядный материал.

3. Не читайте с листочка во время доклада. Успешный докладчик – это докладчик, который может показать, что материал, им изученный, он знает хорошо и читать с листочка ему просто нет необходимости. Один вид монотонно читающего человека клонит слушателей в сон. Можно использовать карточки с краткими записями выступления, тезисов, раздаточный материал.

4. Использование авторитетных цитат, мудрых притч, многозначительных метафор.

5. Использование технических средств. Подготовка и показ презентации доклада.

6. Будьте уверены в себе – не волнуйтесь. Волнение приводит к растерянности, растерянность способна дать повод слушателям думать, что вопрос изучен недостаточно хорошо. Никогда не думайте, что кто - то из слушателей знает по теме доклада больше вас и сделает вам замечание. 

7. Поддержание контакта с аудиторией. Оживите доклад – играйте с аудиторией. Человек по сути своей ленив, его надо заставить внимать каждому вашему слову, надо дать ему понять, что информация доносимая ему действительно интересна и полезна для него. Ведите интерактивную беседу, если слушатели просят что - то уточнить отвечайте в меру своих возможностей, задавайте им вопросы в процессе рассказа - это подстегнет в них интерес. Вставьте шутку в доклад, когда это уместно. Именно игра с публикой поможет предрасположить её к вам.

8. Отрепетируйте выступление заранее – продумайте план выступления с докладом. Опять же это создает впечатление публики о том, что тему доклада вы знаете хорошо. Хороший план не даст и вам, как докладчику, запутаться в изложении материала. 

9. Сделайте выступление показательным – дайте слушателям не только слышать доклад, но и видеть. Кроме слухового восприятия слушатель должен чувствовать информацию зрением. По возможности привлеките к выступлению плакаты, слайды, рисуйте в процессе выступления. В конце концов, при рассказе можно подчеркивать информацию жестами рук, мимикой, телодвижением. 

10. Уделите особое внимание вступлению – как доклад начнешь, так он и «поплывет». Вступление должно быть понятным и доходчивым. Из вашего выступления слушатель должен понять, что вы ему хотите довести. Неплохо будет, если вступление будет основано на какой-нибудь животрепещущей насущной проблеме. Подбирайте выступление к аудитории индивидуально, его важность нельзя недооценивать. 

11. Заканчивайте доклад вместе с аудиторией – отвечайте на возникшие вопросы, делайте выводы, подводите итог. Обычно доклад заканчивается ответами на вопросы и подведением итога. Отвечайте на вопросы в меру своих возможностей понятно и доходчиво.

Не рекомендуется заканчивать выступление извинением «Извините, если утомил вас!», «Простите за сумбурность, времени было мало, я не успел все рассказать». Не стоит ничего дополнять после того, как вы сделали вывод. Это разрушает впечатление законченности вашего выступления. Оканчивая речь, поблагодарите собравшуюся публику: «Благодарю за внимание!».

Критерии оценки доклада

«Отлично» - объем доклада - 5-6 страниц, полностью раскрыта тема доклада, информация взята из нескольких источников, доклад написан грамотно, без ошибок, текст написан (напечатан) аккуратно, в соответствии  с требованиями.

При защите доклада студент продемонстрировал отличное знание материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.

«Хорошо» -  объём доклада - 4-5 страниц, полностью раскрыта тема доклада, информация взята из нескольких источников, доклад написан грамотно,  текст написан (напечатан) аккуратно, в соответствии с требованиями, встречаются небольшие описки (опечатки). 

При защите доклада студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести соответствующие аргументы.

«Удовлетворительно» - объём доклада - менее 4 страниц, тема доклада раскрыта не полностью, информация взята из одного источника, доклад написан с ошибками, текст написан (напечатан) неаккуратно, много описок (опечаток).

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать свои ответы.

«Неудовлетворительно» - объем доклада -  менее 4 страниц, тема доклада не раскрыта, информация взята из 1 источника, много ошибок в построении предложений, текст написан (напечатан) неаккуратно, много описок (опечаток).

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.
Образец оформления титульного листа
Республика Крым
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ПРИЛОЖЕНИЕ III
Методические рекомендации по составлению технологических карт на
продукцию предприятий питания
Основным документами, используемым для учета на предприятиях общественного питания, является технологическая карта блюда, включающая технологию приготовления продукции и нормы закладки продуктов.
Технологические карты составляются на основании Сборников рецептур. Эти карты составляются на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское изделие. Унифицированной формы технологической карты нет, поэтому предприятию в любом случае необходимо разработать свою форму.
Технологическая карта заверяется подписями:

Зав. производством (или его заместитель, шеф повар, или старший повар)

Технолога (при наличии)

Технологическая карта на продукцию общественного питания – документ, состоящий из нескольких разделов. Первый раздел, так называемая «Шапка» содержит основные реквизиты предприятия и его подразделения, название блюда.

Второй раздел – расчетный, содержащий рецептуру. И раздел технологический, в котором дано описание технологического процесса изготовления продукции, оформления и подачи блюда (изделия).

В расчетной части или в рецептуре указывают нормы расхода продуктов брутто и нетто на одну или более порций, или на один или более кг, выход полуфабрикатов и выход готового блюда или изделия продукции общественного питания (кулинарных полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий). В технологических картах также приводится краткое описание технологического процесса приготовления блюда и его оформление, обращается внимание на последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда.

Основным нормативным документом для производства и учета каждого блюда является его рецептура.

Рецептура – это:

– количественное соотношение составных компонентов, определяющее органолептические свойства и выход готового продукта;

– сведения о нормах расхода сырья на производство блюда в определенном объеме (1 порция, 1 килограмм, 1 литр).

Технологические карты можно оформить вручную, машинописным способом или в автоматизированном режиме, то есть с помощью компьютера.

При внесении изменений в рецептуру или технологию производства продукции технологическую карту переоформляют.

Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются отдельно.

Критерии оценивания:
«Отлично» - задание выполнено в полном объѐме, колонка выбрана правильно, источник информации обозначен, все графы и строки в таблице озаглавлены и заполнены правильно, единицы измерения соответствуют показателям, технология приготовления, оформление и подача написаны правильно, прописаны требования к качеству по всем органолептическим показателям.

«Хорошо» - задание выполнено не в полном объѐме или несущественными недостатками, колонка выбрана правильно, не указан источник информации, графы и строки озаглавлены и заполнены правильно, но с несущественными недостатками, единицы измерения не совсем соответствуют показателям, технология приготовления, оформление и подача написаны правильно. Органолептические показатели указаны все, но раскрыты неполностью.

«Удовлетворительно» - задание выполнено или не в полном объѐме, или с существенными недостатками, колонка указана не правильно, не указан источник информации, графы и строк озаглавлены и заполнены полностью, единицы измерения не всегда соответствуют показателям, технология приготовления, оформление и подача написаны правильно, органолептические показатели раскрыты частично.
«Неудовлетворительно» - задание выполнено на 50%
УТВЕРЖДАЮ

Руководитель предприятия

_______________________

                                                                                        «__»__________201_г.
__________________________________________________________________
(наименование организации или предприятия)

Источник рецептуры:  __________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Технологическая карта N _______

              Наименование блюда (изделия) _________________________________________
	Наименование   сырья, пищевых  
продуктов
	Масса 
брутто,г
	Масса   
нетто   г
	Масса брутто
на ___порций
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Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия)

Требования к качеству
Условия и сроки реализации

Зав. производством ______________
Калькулятор, технолог (при наличии)________________
ПРИЛОЖЕНИЕ IV
Реферат
Общие понятия

Реферирование – это интеллектуальный творческий процесс, включающий осмысление текста, преобразование информации аналитико-синтетическим способом и создание нового (вторичного) текста.

Реферат – это доклад на выбранную автором тему, либо освещение содержания какой-либо статьи, книги, научной работы или иного научного труда. То есть, это авторское исследование, которое раскрывает суть заданной темы, отражает и приводит различные мнения об исследуемом вопросе или проблеме и представляет точку зрения автора реферата.

Для написания реферата достаточно использовать несколько учебников, из которых необходимо почерпнуть наиболее важные сведения, а затем изложить их на бумаге, выделив главное.

По цели (назначению) рефераты можно разделить на три вида:
1) библиографические;

2) учебные;

3) рефераты для научно-популярных журналов.

Библиографический реферат характеризуется следующими  признаками:
- содержание реферата полностью зависит от содержания реферируемого источника;

- реферат содержит точное изложение основной информации без искажений и субъективных оценок;

- реферат имеет постоянные структуры: заголовочную часть с библиографическим описанием, собственно реферативную часть, в которой называются основная тема и проблематика источника, дается подробное или сжатое изложение наиболее важных вопросов, делаются выводы.

Структура библиографического реферата:

1. Библиографическое описание.

2. Главная мысль реферируемого материала.

3. Изложение содержания.

4. Выводы автора (или референта) по реферируемому материалу.

Учебный реферат представляет собой изложение имеющихся в научной литературе концепций по заданной проблемной теме. Учебные рефераты пишутся для того, чтобы показать, насколько глубоко вы изучили материал, как поняли его. Учебный реферат – это самостоятельная научно-исследовательская работа, где вы раскрываете суть исследуемой проблемы; приводите различные точки зрения, а также собственные взгляды на нее.

Реферат должен быть:
- информативным,

- отличаться полнотой изложения,

- объективно передавать содержание первичного текста,

- корректно оценивать материал, содержащийся в первоисточнике.
Типы рефератов и их характеристики
По своему типу рефераты подразделяются на несколько основных категорий:

Табл. № 1. Типы рефератов

	№
	типы рефератов
	категории рефератов

	11
	по полноте изложения информации
	рефераты-конспекты (информативные)

	
	
	рефераты-резюме (индикативные)

	22
	по количеству первичных источников
	монографические

	
	
	обзорные

	33
	по назначению
	общие

	
	
	специализированные

	44
	по характеру подачи материала
	продуктивные

	
	
	репродуктивные


Информативные рефераты подают в обобщенном виде первичный (исходный) источник – все отраженные в документе положения, которые иллюстрируют представленную в нем информацию, сведения и аргументы.

Индикативные рефераты содержат не все положения первоисточника, а только лишь некоторые, связанные с темой реферата. По объему он на несколько порядков меньше информативного реферата и отражает лишь основную суть изучаемой проблемы.

Обзорные рефераты составляются на базе нескольких источников литературы по одной исследуемой тематике.

Монографические рефераты, в отличие от обзорных, пишутся на основе одного литературного или научного источника на заданную тему.

Общие рефераты предназначены для широкого круга слушателей  или читателей.

Специализированные рефераты, наоборот, ориентированы на узкоспециальную группу определенной сферы деятельности.

Продуктивные рефераты предполагают критический анализ изучаемого материала, осмысление полученной информации и отражение мнения автора, творческое или критическое осмысление реферируемого источника.

Репродуктивные рефераты просто воспроизводят содержание первоисточника, без дополнительного стороннего анализа и отражения точки зрения автора.

Репродуктивные рефераты можно разделить еще на два вида: реферат-конспект и реферат-резюме.

Реферат-конспект содержит фактическую информацию в обобщённом виде, иллюстрированный материал, различные сведения о методах исследования, результатах исследования и возможностях их применения.

Реферат-резюме содержит только основные положения данной темы, работы.

В продуктивных рефератах выделяют реферат-доклад и реферат-обзор.

Реферат-обзор составляется на основе нескольких источников и сопоставляет различные точки зрения по данному вопросу.

В реферате-докладе, наряду с анализом информации первоисточника, есть объективная оценка проблемы; этот реферат имеет развёрнутый характер.
Этапы работы над рефератом
1. Определение темы. Выбор либо самостоятельно (обязательно согласование с преподавателем), по заданию руководителя.

Далее – выбор источников (обычно в пределах восьми - десяти работ)  и их подробное изучение.

2. Следующий этап – работа с источниками (библиографическим списком), систематизирование и обработка полученной информации.

3. Написание реферата в обязательном порядке предполагает составление плана реферата для дальнейшего руководства. План может корректироваться (дополняться) по ходу работы.

4. Завершающим этапом проделанной работы является либо просто представление реферата преподавателю, либо сдача выполненной работы в форме личного открытого выступления автора перед группой слушателей, руководителем.

Композиция реферата:

1. Вступление. Во вступлении обосновывается выбор темы, могут быть даны исходные данные реферируемого текста (название, где опубликован, в каком году), сообщены сведения об авторе (Ф. И. О., специальность, учёная степень, учёное звание), раскрывается проблематика выбранной темы.

2. Основная часть. Содержание реферируемого текста, приводятся                        и аргументируются основные тезисы.

3. Вывод. Делается общий вывод по проблеме, заявленной в реферате.

Реферат имеет следующие признаки:

· содержание реферата полностью зависит от содержания реферируемого источника;

· содержит точное изложение основной информации без искажений и       субъективных оценок;

· имеет постоянные структуры.

Структура учебного реферата научной статьи:

I. Вступление:
- название статьи, где и когда напечатана;

- сведения об авторе;

- чему посвящена статья, в связи с чем написана;

- метод исследования, используемый автором, и способ аргументации (цифровые данные, ссылки на источники, схемы, экспериментальные данные).

II. Перечисление основных вопросов, проблем, положений, о которых говорится в статье.

III. Анализ самых важных, по мнению автора реферата, вопросов из перечисленных выше:
- почему эти вопросы являются наиболее интересными;

- что говорит по этим вопросам автор (не приводя иллюстраций, примеров, сказать об их наличии);

- что вы думаете по поводу суждений автора.

IV. Заключение. Общий вывод о значении темы или проблемы статьи.

Структура учебного обзорного реферата:

I. Вступление:
- тема (ее актуальность, степень разработанности, история вопроса и др.);

- перечисление основных статей (работ, монографий), посвященных данной теме;

- сведения об авторах.

II. Основная часть:
- параллельное изложение общих проблем, поднятых в разных работах, с сопоставлением позиций авторов;

- изложение проблем, не являющихся общими для всех работ;

- указание на сходство (различие) в материале, подходах, методах рассмотрения проблемы.

III. Заключение:
- обобщение основных идей, содержащихся в реферируемых работах.

Резюме-выводы – это сжатые выводы. Выбор языковых средств для построения резюме-выводов подчинен основной задаче свертывания информации: минимум языковых средств – максимум информации.

Обычно резюме состоит из одного-трех четких, кратких предложений, раскрывающих, по мнению автора, самую суть описываемого объекта.

Методические рекомендации по написанию рефератов
Реферат должен отвечать следующим требованиям. 

1) Текст должен читаться легко. При чтении не должно возникать проблем с пониманием слов и выражений автора. Научные термины и аббревиатуры необходимо пояснять. Для слов, написанных на иностранном языке, обязательно дать перевод на русский язык. 

2) Для рефератов характерна особая логичность подачи материала и изъяснения мысли, определённая объективность изложения материала. Всё это связано не со скудостью лексики автора, а со своеобразием языка рефератов (в особенности узкоспециализированной направленности, где преобладают жаргонизмы, специфические термины и обороты). Текст должен быть выдержан в научно-публицистическом стиле. Не стоит использовать в работе обороты простонародной речи, сленг и т.д.

Изложение ведется от третьего лица. К языковым и стилистическим особенностям рефератов относятся слова и обороты речи, носящие обобщающий характер, словесные клише. Им, как правило, присущи неопределённо-личные предложения («как отмечается»), отвлечённые существительные, специфичные и научные термины, свойственные исследуемой проблеме, слова-жаргонизмы, деепричастные и причастные обороты.

3) В реферате обязательно должны быть ссылки на источники, откуда получена информация.
План реферата 

Традиционно реферат содержит в себе следующие части:

1. Титульный лист

2. Содержание.

3. Введение.

4. Основная часть.

5. Заключение или выводы.

6. Список использованных источников.

7. Приложение.

Титульный лист, на нем прописывается тема работы, ФИО преподавателя и обучающегося, название учебного заведения (приложение№1).

Содержание представляет собой план работы. План должен быть простым и понятным. Это поможет сохранить логичность и последовательность раскрытия темы. В содержании необходимо перечислить названия всех разделов и пунктов реферата. Для каждого раздела указывается номер страницы. Разделы и пункты нумеруются арабскими цифрами (1, 1.1, …2, 2.1, 2.2, …). Вступление и заключение не нумеруются. В конце названия разделов и пунктов точка не ставится. Примерное содержание каждого пункта должно быть ясным из его названия (приложение № 2).

Введение в реферате должно кратко знакомить читателя с темой. Объем – не более двух-трех страниц. Здесь определяется круг вопросов, на которые должен ответить реферат. Попытайтесь ответить на вопрос: «В чем актуальность и значимость темы?» Во введении характеризуется актуальность рассматриваемой в реферате проблемы, приводятся основные понятия, производится презентация основных разделов реферата. 

Основная часть отражает основную суть проблемы. Как правило, эта часть включает в себя от 2 до 5 глав, которые могут быть поделены  на параграфы. В реферате не следует затрагивать слишком широкий круг вопросов. В случае широкой темы нужно выбрать наиболее важные направления работы, и оговорить этот выбор во введении (дать пояснения почему они выбраны).

В основной части нужно будет раскрыть только избранную сторону темы. Тем самым можно уберечься от размытости и неопределенности в реферате. Основная часть работы освещает поднятые во введении вопросы, содержит в себе рассуждения, аргументы, примеры и так далее. Все существенное содержание работы должно быть изложено в основной части. Основная часть реферата может состоять из нескольких пунктов. Первый пункт основной части – обобщенная информация, касающаяся темы реферата, например, историческая справка. Все последующие параграфы – это наиболее значимые детали основной темы. Каждой составляющей можно дать отдельную характеристику, показать ее уникальность, отличительные черты. При делении на пункты старайтесь делать их примерно одинаковыми по размеру. Важно соблюдать баланс. Если первый пункт занимает четыре страницы работы, а второй и третий только по одной, это говорит  о недостаточной проработанности плана.

В заключении приводятся выводы по ранее изложенному материалу, перспективы развития объектов и явлений, рассмотренных в данной теме, отражается свое отношение к рассмотренным вопросам.

Как правило, в заключении не содержится новой информации. В нем повторяются выводы, вытекающие из содержания работы. Заключение в реферате - это ответы на вопросы, которые поставлены во введении. Если были написаны краткие выводы по каждому пункту в основной части, их можно повторить. Не лишним в заключении будет собственное мнение  о выводах, полученных в процессе работы над рефератом. 

Последний пункт любого реферата – список использованных источников (приложение № 3). Чтобы написать хороший реферат, нужно подобрать и прочитать различные издания, содержащие информацию об интересующих вопросах. Рекомендуется использовать от четырех до десяти источников. Обязательно использование печатных источников. Допускается использование авторизированных ресурсов Интернета. Заимствованный текст рекомендуется приводить в кавычках с последующим указанием на номер источника из использованного списка. В списке указывают все книги, журналы, газеты или электронные издания, которые были использованы                    для написания работы. Необходимо указать автора каждого источника, название, год издания, количество страниц. Для электронных изданий указывают ссылку на страницу в Интернете. Использованные источники располагают в порядке их первого упоминания в тексте реферата. Библиографический список оформляется в соответствии с установленными требованиями (можно найти в библиотеке)

Работа должна быть оформлена в соответствии с установленными требованиями (см. ГОСТ 7.32—2001, «Межгосударственный стандарт «Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу «ОТЧЕТ О НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЕ»).

Рисунки и таблицы должны быть пронумерованы, иметь подпись (название), например:

Рис.1 Технологическая схема блюда «Борщ украинский».

Табл. № 1. Характеристика диет.

Объем реферата – до двадцати пяти страниц. Работа оформляется на листах А-4 с расположением написанного на одной стороне бумаги. При печатном варианте шрифт Times New Roman, 14, интервал 1,0 или 1,5. 

Поля: 

- слева – 3,0 см

- сверху – 1,5 см

- справа – 1,25 см

- снизу – 2,0 см.

Приложение помещается после списка использованных источников и включает материалы, дополняющие основной текст реферата. Это могут быть таблицы, схемы, фрагменты источников, иллюстрации, фотоматериалы, словарь терминов, афоризмы, изречения, рисунки и т.д., позволяющие более полно раскрыть суть вопроса.

Приложение является желательным, но не обязательным элементом реферата.

Каждое Приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок. В правом верхнем углу над заголовком должно быть напечатано слово «Приложение».

Если Приложений более одного, их следует нумеровать арабскими цифрами порядковой нумерации.

Распечатанные страницы скрепляются (прошивка слева).

Защита работы
Защита работы осуществляется в форме выступления автора, ответов на вопросы преподавателя и слушателей, обсуждения работы и оценки качества презентации.

Для выступления автор может дополнительно подготовить презентацию (формат Power Point).

К защите предоставляется подготовленный по правилам реферат (в распечатанном или письменном виде), презентация (электронный файл).

Критерии оценки реферата

«Отлично» - работа сдана в указанные сроки, обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему, логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, раскрыта тема реферата, выдержан объем, соблюдены требования к внешнему оформлению;

«Хорошо» - основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты: есть отдельные неточности в составлении реферата, проблема в целом раскрыта, но требует небольшого дополнения; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении. Обучающийся демонстрирует знание материала, но допускает небольшие неточности в ответах.

«Удовлетворительно» - студент выполнил задание, однако не продемонстрировал способность к научному анализу, не высказывал в работе своего мнения, допустил ошибки в логическом обосновании своего ответа.  Объем реферата выдержан более чем на 50%, имеются упущения  в оформлении.

«Неудовлетворительно» - студент не выполнил задание,  не представил реферат или выполнил его формально, ответил на заданный вопрос, при этом не высказывал своего мнения.  Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы, допущены грубейшие ошибки  в оформление работы.

ПРИЛОЖЕНИЕ V
Правила подготовки публичного выступления.
1. Следите за речью и голосом.

Главными причинами провала публичного выступления служат невнятная, скучная, неубедительная, слишком быстрая (или слишком медленная) речь, а также неумение оратора держаться на сцене так, чтобы его внимательно слушали.


Оратор должен произносить речь с приподнятой головой, громким и отчетливым голосом, чтобы его могли слышать в последних рядах. Окончания слов должны звучать, а между  предложениями не должно быть не длинных задержек. Не делайте пауз со звуком ‘а’. Темп речи, качество голоса и дыхание нужно держать под контролем.


Энергия и энтузиазм должны демонстрироваться соответствующими движениями по сцене или месту, отведенному оратору. Если движений слишком много,  это будет раздражать аудиторию. Наоборот, неподвижное стояние усыпит слушателей.
2. Справьтесь с волнением.

Беспокойность и нервозность приводят к неустойчивому голосу и заиканию. Нервозность также проявляется физически, нервничающий оратор может трястись, сутулиться и  скрещивать руки. Успокоить нервы можно, заранее подготовив и изучив материал выступления. Главное правило преодоления волнения – практика, практика и еще раз практика.


Оратор должен быть экспертом в своей области и в то же время говорить на одном языке с аудиторией. Он также должен решить заранее, какова главная цель его выступления –  ему нужно развлечь аудиторию, научить чему-либо, убедить в чем-то –  и задать себе вопрос, имеет ли он необходимую компетенцию  в предмете выступления? Будет ли аудитория восприимчива к его словам…?
3. Спланируйте выступление
· Согласно плану публичного выступления разбейте речь на начало, середину и концовку.

· Расскажите, о чем будет ваше выступление, что ожидает слушателей, заинтересуйте и получите их доверие.

· Заострите внимание на основных моментах, приводите примеры и факты, которые подтверждают ваши слова, поощряйте вопросы и дискуссию.


Плохое окончание может оказаться губительной для выступления. Постарайтесь до конца удерживать внимание аудитории, суммируйте сказанное, чтобы слушатели лучше усвоили ключевую информацию, используйте факты, которые легко запомнить, скажите аудитории, что им делать дальше, и где вас найти, если у них появятся вопросы.  

4. Управляйте аудиторией
Очень важно установить связь с аудиторией. Объясните, почему вы здесь, кратко изложите, о чем вы собираетесь говорить, каковы ваши цели и задачи.

Внимательно следите за аудиторией. Постарайтесь снова вовлечь тех, кому скучно. В то же время не ждите постоянной положительной реакции на ваше выступление; больше заботьтесь об общем эффекте выступления. Используйте свои личные качества, чтобы очаровать аудиторию.

Верный способ вовлечь аудиторию – это говорить о предмете выступления с энергией, энтузиазмом и даже страстью. Многие исследования показывают, что интерес к оратору возрастает, когда он эмоционально  и с увлечением рассказывает о своей теме.

Также следует принять во внимание различия в усвоении материала аудиторией. Люди по-разному воспринимают и изучают информацию. Одни любят слушать, другие предпочитают графику и рисунки, некоторые предпочитают иметь весь материал под рукой и делать заметки. Старайтесь подавать материал в различных формах.
Резюме
· Решите, что вы собираетесь рассказать аудитории и почему ей следует вас слушать.

· Следите за речью, контролируйте голос, движения и жесты.

· Составьте план выступления заранее. Он должен содержать начало, середину и конец..

· Будьте полны энтузиазма и используйте разные способы предоставления информации.

И последнее: получите удовольствие от «сцены». Аудитория непременно это заметит, и у вас будет больше шансов завоевать ее интерес и положительный отклик
ПРИЛОЖЕНИЕ VI
Рекомендации и критерии оценивания по подготовке слайд-презентации.

Требования к оформлению:

· Наличие титульного листа.

· Для надписей и заголовков следует употреблять четкий крупный шрифт.

· Ограничить использование просто текста. 

· Текст легко читаем.

· Заливка фона, букв, линий предпочтительна спокойного цвета, не вызывающая раздражение и утомление глаз.

· Не перегружайте слайд.

· Единый стиль оформления всех слайдов.

· Соответствие дизайна слайда содержанию. 

· Сочетается фон, текст и графики.

· Предпочтительно представлять информации кратко, в виде схем, тезисов,

· карт, диаграмм и т.д., в едином стиле, масштабах и цветовой гамме.

· Целесообразно использование эффектов анимации.

· Звуковое сопровождение слайдов (если имеется) не должно носить резкий, отвлекающий, раздражающий характер.

· Размер шрифта должен соответствовать важности информации.

Требования к содержанию:

· Соответствие заявленной теме и целям.

· Наличие логической связи между рассматриваемыми явлениями и показателями.

· Представление информации в виде картосхем, таблиц, графиков и диаграмм.

· Отсутствие географических, грамматических и стилистических ошибок.

· Правильность используемой терминологии.

· Формулировка вывода по результатам проведенной работы.

· На последнем слайде обязательно должен присутствовать перечень

используемой литературы, веб-сайты.

Критерии оценивания работы по подготовке и защите презентации
	№ п/п
	Критерии оценки
	Высокий уровень

5 баллов

прослеживается полностью
	Средний уровень

4 балла
незначительные замечания
	Низкий уровень

3 балла

слабо прослеживается или не прослеживается

	1. 
	Содержательный критерий
	-правильный выбор темы

-знание предмета и свободное владение текстом;

-грамотное использование терминологии

	2. 
	Логический критерий 
	-логика изложения материала;

-полнота раскрытия содержания

	3. 
	Речевой критерий 
	-стройное логико-композиционное построение речи;

- прослеживается речевой этикет;

- грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения

	4. 
	Психологический критерий
	-использование различных приемов привлечения и активизации внимания;

-использование, пословиц, поговорок и т.д.

	5. 
	Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации
	-соблюдены требования к первому и последним слайдам прослеживается;

-обоснованная последовательность слайдов и информации на слайдах;

- корректное сочетание фона и графики;

 -дизайн презентации не противоречит ее содержанию;

-общее впечатление от презентации.

	Оценка:

15-14 баллов «отлично»

13-12 баллов «хорошо» 

11-10 баллов «удовлетворительно»


ПРИЛОЖЕНИЕ VII
Ведомость учёта 

сдачи студентами заданий внеаудиторной самостоятельной работы МДК 03.01
	№ п/п
	ФИО студента
	№ 1
	№ 2
	№ 3
	№ 4
	№ 5

	
	
	дата
	оценка
	дата
	оценка
	дата
	оценка
	дата
	оценка
	дата
	оценка

	1
	Иванов И.И.
	09.10.19
	+
	13.10.19
	+
	21.10.19
	+
	31.10.19
	-
	01.12.19
	-

	2
	Петров А. В.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Преподаватель спецдисциплин                                                            Ю.В.Воротникова
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