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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 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
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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I. 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 03.02, предусматривается  проведение  внеаудиторных  самостоятельных работ в объёме 18 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 03.02, 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:

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 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.
II. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ
Известно, что эффективен не тот, кто просто знает, 
а тот, у кого сформированы механизмы 

приобретения, организации и применения знаний.

Уважаемые студенты!!!

Методические рекомендации созданы Вам в помощь при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы при изучении МДК. 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

Основной целью внеаудиторной самостоятельной работы является содействие оптимальному усвоению учебного материала, развитию познавательной активности, готовности и потребности в самообразовании. 

Сводно-тематический план проведения внеаудиторной самостоятельной работы по МДК 03.02 по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» представлен в пункте 1.

При выполнении самостоятельной внеаудиторной работы следуйте следующим правилам:

1. Выполняйте задания внеаудиторной самостоятельной работы по предложенным рекомендациям, образцам и примерам, соблюдая их требования. 

2. Проверьте соответствие выполненного задания требованиям, указанным в рекомендациях.
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 I.)
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 I.) своевременной сдачи выполненных заданий внеаудиторной самостоятельной работы каждым студентом.
1.Сводно-тематический план проведения внеаудиторной самостоятельной работы по МДК 03.02 
по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»:

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Цель 
	ПК
	Виды самостоятельной работы
	Кол-во часов
	Форма контроля
	Рекомендуемые источники для работы

	1
	Тема 2.1. 
Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок

	Углубление и расширение теоретических знаний по приготовлению, подготовке к реализации холодных соусов, салатных заправок
	ПК. 3.1
ПК. 3.2
	1. Подготовить презентацию «Правила подачи холодных соусов, салатных заправок».

2. Составить технологические карты на соуса:

- клюквенный соус;

- сингапурский соус;

- гранатовый соус;

- соус «винегрет».

3. Подобрать с учетом совместимости современные соусы к следующим холодным  блюдам:

 - рыба отварная;

- галантин из рыбы;

- кролик отварной с гарниром;

- поросенок жареный. 

На предложенные соусы представить рецептуру.
	1

0,5

0,5
	1. Публичное представление презентаций на занятиях

2. Проверка карт при выполнении лабораторных и практических работ.

3. Контроль выполнения преподавателем
	Основные источники:
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. Производственное обучение профессии «повар». В 4 ч. Ч.3. холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб.пособие для студ.учреждений сред.проф.образовния.М.: Издательский центр «академия»
5. 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.
6. 18.
Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 с.
7. 21.
Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с
8. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учеб.пособие для студ.учреждений сред.проф.образования. – 5-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 176 с.
Дополнительные источники: 

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

2. 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.

3. 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.

Интернет – ресурсы:

1.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].

2. https://vkuso.ru/recipes/xolodnye-zakuski/
3. https://www.russianfood.com/recipes/bytype/?fid=34
4. https://tvoirecepty.ru/zakuski/kholodnye
5. https://www.povarenok.ru/novogodnie-recepty/kholodnye-zakuski/
6. https://1000.menu/catalog/zakuski-xolodnje
7. https://www.gastronom.ru/recipe/group/3375/holodnye-zakuski-recepty
8. https://povar.ru/menu/holodnye_zakuski/
9. https://eda.wikireading.ru/135110
10. https://alimero.ru/kholodnye-zakuski-recepty

	2
	Тема 2.2. 
Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента
	Углубление и расширение теоретических знаний по приготовлению, подготовке к салатов разнообразного ассортимента
	ПК. 3.1
ПК. 3.3
	1. Составьте по указанной форме таблицу «Технология приготовления салатов из свежих и вареных овощей»

Название салата

Овощи 

Форма нарезки

Вид заправки

2. Составьте технологические схемы приготовления:

- салата-коктейля с ветчиной и сыром;

- салата «Весна»;

- салата с крабами;

- салата зеленого.

3. Подготовить доклад на тему «Варианты оформления и подачи салатов и винегретов».

4. Составить технологические карты:

- салат из редиса для школьной столовой;

- салат «Летний» для студенческой столовой.

5. Составить ассортиментный перечень 5-7салатов и винегретов для лечебного питания  (диета № №1, 5, 9). Указать особенности технологии приготовления выбранных салатов.
	0,5

0,5

1

0,5

0,5
	1. Контроль выполнения преподавателем.

2. Контроль выполнения преподавателем

3. Публичное выступление перед учебной аудиторией.

4. Проверка карт при выполнении лабораторных и практических работ.

5. Контроль выполнения преподавателем
	

	3
	Тема 2.3. 
Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок
	Углубление и расширение теоретических знаний по приготовлению, подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок.
	ПК 3.1.


ПК 3.4.

	1. Составьте по указанной форме таблицу «Технология приготовления бутербродов»

Виды бутербродов

Подготовка основы

Продукты для бутербродов

Особенности отпуска и назначение

2. Составьте технологические схемы приготовления:

- яйца под майонезом с гарниром;

- грибы соленые с луком;

- закрытый бутерброд с сыром;

- мясное ассорти;

- тосты с джемом.

3. Подготовить доклад «Национальные особенности приготовления бутербродов».

4. Составьте ассортиментный перечень бутербродов и холодных закусок для проведения банкета – коктейль. Укажите особенности оформления и подачи.
	0,5

0,5

1

1
	1. Контроль выполнения преподавателем

2. Контроль выполнения преподавателем

3. Публичное выступление перед учебной аудиторией.

4. Контроль выполнения преподавателем


	

	4
	Тема 2.4. 
Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы
	Углубление и расширение теоретических знаний по приготовлению, подготовке к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы. 
	ПК. 3.1
ПК. 3.5

ПК. 3.6
	1. Составить технологические схемы приготовления следующих блюд:

- ветчина с гарниром;

- сельдь с картофелем и маслом;

- язык отварной с гарниром;

- рыба отварная с гарниром и хреном.

2. Написать эссе на тему «Холодные блюда в моем ресторане».

3. Подготовить реферат на тему «Холодные блюда из рыбы, мяса, птицы в кухнях народов Крыма».

4. Составить ассортиментный перечень холодных блюд из рыбы, мяса, птицы для диеты № 7. На все предложенные блюда составить технологические карты.
	0,5

0,5

1

1
	1. Контроль выполнения преподавателем
2. Публичное представление на занятиях

3. Публичное представление на занятиях

4. Контроль выполнения преподавателем. Проверка карт при выполнении лабораторных и практических работ.


	

	
	Дифференцированный зачет
	
	
	Подготовка образовательного проекта по темам, выданным преподавателем.
	7
	Защита образовательного проекта на дифференцированном зачета. Публичное выступление. Оценивание преподавателем.
	

	Итого:
	18
	
	


х

2. Вопросы для самоконтроля
Тема 2.1. Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок
1.
Найдите причины возникших производственных проблемных ситуаций при приготовлении и предложите пути их решения.

Ситуация 1.

Соус майонез расслоился.
Ситуация 2.

Салатная заправка имеет кислый вкус.
Ситуация 3.

Соус хрен горчит.

2. Укажите технологическую последовательность подготовки следующих продуктов:

- овощи и зелень;

- картофель и корнеплоды;

- мясо и птица;

- консервированные овощи;

- соленая и копченая рыба;

- окорок;

- вареная и копченая колбаса;

- сыр;

- сливочное масло.
Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента
1.
Найдите причины возникших производственных проблемных ситуаций при приготовлении и предложите пути их решения.

Ситуация 1.

Цвет винегрета весь окрашен цветом свеклы. 

Ситуация 2.

Овощи в картофельном салате не сохранили форму нарезки
Ситуация 3.

Салат из свежих овощей имеет ярко-выраженный кислый запах.
2. Почему холодные блюда и закуски рекомендуется готовить не большими порциями и быстро реализовывать?
Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок
1.
Найдите причины возникших производственных проблемных ситуаций при приготовлении и предложите пути их решения.

Ситуация 1.

Хлеб под бутербродом отсырел.

Ситуация 2.

В сложном бутерброде чувствуется вкус только одного ингредиента.

Ситуация 3.

Вкус бутербродов не свойственный продуктам, входящим в состав.

Ситуация 4.

В закуске из рыбы попадаются кости. 
2. Перечислите характерные особенности приготовления, оформления и использования закусочных бутербродов (канапе).
3. Назовите правила подготовки грибов для приготовления жульена.
Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы
1. Найдите причины возникших производственных проблемных ситуаций при приготовлении и предложите пути их решения.
Ситуация 1.

Студень из мяса не плотный, подвижный.
Ситуация 2.

Желе расплывчатое.
Ситуация 3.

Паштет из рыбы имеет горьковатый привкус.

2. По каким признакам можно определить качество студня из мяса?

3. Почему при приготовлении рыбы под маринадом рекомендуется залить её сначала горячим маринадом, а затем охладить?

4. Почему студни варят при слабом кипении в течение 6-8 часов?
5. Заполните таблицу:

	Наименование холодных блюд и закусок
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	Бутерброды
	
	
	
	
	

	Салаты
	
	
	
	
	

	Винегреты
	
	
	
	
	

	Рыбное холодное
	
	
	
	
	

	Мясное холодное
	
	
	
	
	

	Студень мясной
	
	
	
	
	

	Паштет 
	
	
	
	
	


3. Методические рекомендации по выполнению основных видов самостоятельной работы
3.1. Методические рекомендации и критерии оценивания по подготовке 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»


3.2. Методические рекомендации и критерии оценивания по составлению технологических карт
Технологическая карта состоит из разделов:

1. Наименование изделия, № рецептуры, № колонки (тип предприятия: ресторан, кафе, столовая) и данные информационного источника (например, Сборник рецептур блюд 2016г.). Обозначение колонки может ставиться через дробь (1, 2, 3) после № рецептуры (например, №254/3).

2. Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия). Перечисляются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного блюда (изделия).

3. Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, выхода полуфабриката и готового изделия. Здесь указываются нормы закладки продуктов массой брутто и нетто на 1 и более порций, выхода полуфабрикатов и готовой продукции.

4. Описание технологического процесса приготовления. В этом разделе должно содержаться подробное описание технологического процесса приготовления блюда (изделия), в том числе выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), а также правила подачи и оформление блюда.
5. Требования к качеству готового блюда: внешний вид, вкус, цвет, запах, консистенций.

Пример:

УТВЕРЖДАЮ

Руководитель предприятия

_______________________

                                                                                        «__»__________201_г.

__________________________________________________________________

(наименование организации или предприятия)

Источник рецептуры:  
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Технологическая карта N _______

№ рецептуры__________ Наименование блюда (изделия) ______________________

	Наименование   сырья, пищевых  
продуктов
	Масса 
брутто,г
	Масса   
нетто   г
	Масса брутто
на ___порций

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЫХОД 
	
	
	


Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия)

Требования к качеству блюд (изделия)

Зав. производством ______________

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. Правильно определены показатели качества.
«Хорошо» - задание выполнено не в полном объѐме или с 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 качества определены с несущественными погрешностями.
«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. Показатели качества определены частично.
«Неудовлетворительно» - задание выполнено на 50%. Показатели качества определены частично.
3.3. Методические рекомендации и критерии оценивания по подбору соусов и составлению рецептуры

Соусы - составная часть большинства горячих и холодных блюд. От правильного выбора соуса в значительной мере зависят вкус, эстетический вид и качество блюда.

Соусы улучшают вкус и аромат блюд, придают им сочность, повышают пищевую ценность и дополняют химический состав.

Часто соусы улучшают внешний вид блюд.
При выборе соусов следует учитывать как вкусовые особен​ности основного продукта, так и способ тепловой обработки его (жаренье, варка и т. п.), так как острота вкуса будет различной. Учитывают также вкусовые особенности гарниров.

	Соусы
	Блюда и изделия, с которыми рекомендуется отпус​кать соусы

	Масляные смеси

	Масло зеленое
	Рыба жареная, антрекот, бифштекс

	Масло килечное, селедочное
	Жареная рыба, отварной картофель, блины и для бутербродов

	Масло раковое
	Раковый суп

	Масло сырное
	Для бутербродов и оформления блюд

	Масло с горчицей
	Для бутербродов

	Соусы на уксусе

	Маринад овощной 
	Рыба жареная и в холодном виде

	Хрен с уксусом
	Холодные и горячие мясные и рыбные блюда (заливные, ассорти и др.)

	Соусы на растительном масле

	Майонез
	Заправка для салатов. Холодные мясные и рыбные закуски и закуски из птицы

	Майонез с корнишонами (тар​тар)
	Рыбные и овощные холодные блюда и рыба, жаренная во фритюре

	Майонез со сметаной
	Мясные и рыбные холодные блюда, для за​правки салатов

	Майонез с зеленью (равигот)
	Холодные и горячие блюда из мяса и рыбы

	 Майонез с хреном 
	Блюда из рыбы, студень, отварное мясо

	Майонез с томатом (шарон)
	Блюда из жареной рыбы и отварной холод​ной рыбы

	Майонез с желе (банкетный)
	Для оформления блюд из рыбы, мяса и птицы

	 Заправка для салатов 
	Салаты и винегреты

	Заправка горчичная для салата
	Салаты и винегреты

	Заправка горчичная для сельди
	Сельдь

	Соус винегрет
	Блюда из субпродуктов

	Соусы промышленного производства

	Майонезы
	Салаты, блюда и для приготовления произ​водственных соусов

	Соус томатный острый
	При изготовлении мясных, рыбных и овощ​ных блюд

	Соус кубанский
	Мясные, рыбные и овощные блюда, для за​правки борщей и щей

	Кетчупы
	Мясные, овощные блюда и блюда из мака​ронных изделий

	Соус «Южный»
	Блюда восточной кухни, добавляют б красные мясные соусы и майонез

	Соус ткемали
	Блюда кавказской кухни

	Фруктовые соусы
	Добавляют к соусу майонез для заправки салатов


Рецептура – вид технологической документации, которая разрабатывается на продукцию, содержащую в себе два или более компонента, указывающий подробный перечень ингредиентов, материалов или сырья, применяемых при ее изготовлении и процентное содержание данных составляющих в готовой продукции.

Разработка рецептур – важный момент при производстве определенных видов продукции, так как от числа входящих в нее составляющих непосредственным образом зависит качество и безопасность продукции.

В рецептуру входят:
-  наименование составляющих в технологической последовательности, начиная с основного компонента;

-  нормы по закладке ингредиентов (брутто, нетто);

-  если в процессе производства предусмотрен выпуск полуфабрикатов – указывается их масса;

-  масса выхода готовой продукции.

Один из основных источников рецептур блюд – официально рекомендованные сборники. 
Согласно действующему законодательству, продукция на предприятиях общепита должна быть изготовлена на основании технологических документов, к которым относят:

·         технологические карты;

·         технологические инструкции;

·         технико-технологические карты.

Перечисленные документы утверждаются руководителем предприятия, срок их действия не ограничен.
Пример:
891. Соус хрен
	Наименование ингридиентов
	

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Хрен (корень)
	547
	350

	Сметана
	650
	650

	Сахар
	15
	15

	Соль
	15
	15

	Выход
	-
	1000


В сметану добавляют натертый хрен и заправляют солью и сахаром.
Критерии оценивания:

«Отлично» - задание выполнено в полном объѐме, соус подобран с учетом вкусовых особенностей основного продукта. Рецептура представлена с указанием веса ингредиентов, дана краткая технология приготовления.
«Хорошо» - задание выполнено не в полном объѐме или с несущественными недостатками. Рецептура представлена с указанием веса ингредиентов, не дана технология приготовления.
«Удовлетворительно» - предложенный соус не совместим по вкусовым качествам с основным блюдом. Рецептура представлена с указанием веса ингредиентов, не дана технология приготовления.
«Неудовлетворительно» - задание выполнено на 50%. Рецептура не представлена.
3.4. Методические рекомендации и критерии оценивания по составлению таблиц

Составление таблицы - это прием, используемый для обобщения и систематизации учебной информации, извлеченной из некоторого раздела.

При заполнении таблицы помните, - её содержание полностью должно соответствовать заданной теме. Не следует вносить излишнюю информацию, не принадлежащую рассматриваемому вопросу занятия.

Представленный материал должен быть кратко и лаконично сформулирован. Прослеживается чёткость в логике изложения. Не следует вносить размытых, многословных рассуждений. В данной работе качество результата заключается не столько в объёме, сколько в грамотном обобщении и структуризации учебного материала. 

Не допускайте пустых не заполненных граф.

Обратите внимание на оформление таблицы и аккуратность внесения информации.

Основными требованиями к оформлению таблиц в электронном варианте являются:

-Шрифт - Times New Roman

-Высота шрифта -  12 пт ; 

-Междустрочный интервал –одинарный

-Выравнивание текста - по ширине. 

-Исключить переносы в словах.
При составлении таблиц в ручном варианте:

- таблица чертится простым карандашом;

- записи выполнены ручкой синего или черного цвета, аккуратные;

- не допускается исправлений;

- исключены переносы в словах.
Критерии оценки работы с таблицами

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

	
	
	Высокий уровень

3 балла
	Средний уровень

2 балла
	Низкий уровень

1 балл

	1
	Соответствие представленной в таблице информации заданной теме
	-содержание полностью соответствует заданной теме
	-содержание соответствует заданной теме, но есть незначительные замечания.
	- содержание таблицы  не соответствует заданной теме;



	2
	Лаконичность и четкость изложения материала в таблице
	-материал изложен четко, лаконично
	-многословный текст;

-размытые объяснения
	-имеются не заполненные ячейки, множественные ошибки;

	3
	Правильность оформления
	-оформление полностью соответствует требованиям.
	-в оформлении имеются небольшие замечания
	-выполнено и оформлено небрежно, без соблюдения установленных требований.

	Оценка:

8-9 баллов «отлично»

6-7 баллов «хорошо» 

4-5 баллов «удовлетворительно»


3.5. Методические рекомендации и критерии оценивания по составлению технологических схем

Схема — это графическое изображение логических связей между основными текстовыми субъектами. Средствами графического изображения являются геометрические фигуры (прямоугольники и др.) и их соединения (линии, стрелки), а также символические изображения и рисунки предметов. Связи придают картине целостность и наглядность.
Технологические схемы - это схематически изложенный процесс приготовления блюд и кондитерских изделий, полуфабрикатов.
При составлении схемы технологического процесса приготовления блюда, изделия или полуфабриката следует соблюдать следующие правила:

- Помните, схема является своего рода конспектом, который позволит быстро и доступно прочитать любой технологический процесс, изображённый в ней.

- Понимая, что в каждом технологическом процессе приготовления готовой продукции или полуфабрикатов участвуют два текстовых субъекта (блоки схемы) – это состав (рецептура, ингредиенты) и операции (приёмы, действия), стремитесь к правильному их расположению (распределению) в схеме и логичности выражения их связи между собой.

-Содержание схемы должно быть не только логично оформленным в части распределения блоков схемы, и связи между ними, но и, иметь чёткую последовательность в части изложения технологического процесса приготовления блюда, изделия или полуфабриката.

- Помните! Все изложение должно быть последовательным, логически стройным, вестись просто и доступно. Важно, чтобы была ясна связь рассматриваемых действий и их «участников».

Пример:
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Критерии оценки:
«Отлично» - задание выполнено в полном объѐме, логическая цепочка отражает всю схему приготовления.

«Хорошо» - задание выполнено не в полном объѐме или несущественными недостатками, отсутствует один элемент схемы.

«Удовлетворительно» - задание выполнено или не в полном объѐме, или с несущественными недостатками, отсутствуют 2-3 элемента схемы. 
«Неудовлетворительно» - задание не выполнено в полном объѐме, отсутствует более 50% элементов схемы.
3.6. Методические рекомендации и критерии оценивания по подготовке и защите доклада

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 студент 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 студент 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 аудиторией. 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, студентам 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 студент, 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. Слушатели 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 (см. приложение II, III)
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 внизу. 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.
3.7. Методические рекомендации и критерии оценивания по составлению ассортиментного перечня для лечебного питания

Закуски для лечебного питания
Бутерброды допускаются на все диеты, кроме № 1а, № 1б, № 4, № 13. Для диеты № 1 бутерброды готовят на черством пшеничном хлебе (двухдневном). Пшеничный хлеб (батон) нарезают поперек на ломтики длиной 10-12 см, толщиной 1-1,5 см (масса - 30 г). Хлеб намазывают сливочным маслом или делают из масла лепесток («розочку»). Сверху поверхность покрывают тонкими ломтиками продуктов: ветчиной вареной -- 1-2 кусочка, колбасой докторской или диабетической, сыром и др. Бутерброды готовят также с протертыми массами: колбасу или ветчину пропускают через мясорубку и взбивают со сливочным маслом; сырным, селедочным маслом, с паштетами из сельди, пасты «Океан» и т. п.

Салаты из сырых овощей и плодов. Готовят из свежих, квашеных, соленых, маринованных овощей, а также фруктов и ягод (зеленый салат, из капусты, огурцов, помидоров, из сборных овощей, моркови с яблоками, абрикосов и др.). После первичной обработки сырые овощи и плоды нарезают, смешивают и заправляют перед самой подачей растительным маслом, сметаной, майонезом, виноградным уксусом или 2% раствором лимонной кислоты (20 г лимонной кислоты на 1 л кипяченой воды). Срок хранения салатов -- 15 мин.
Как холодные закуски салаты из сырых овощей включают на все диеты, кроме № 1, № 2, № 4, № 5п, № 10а, № 13. Исключают: белокочанную капусту из рационов диет № 3, № 10, № 14; репу, редьку, редис из диет № 2, № 3, № 5, № 6, № 7, № 8, № 10, № 10с, № 14; щавель, шпинат, ревень -- № 5, № 6, № 7, № 10, № 10с, № 14; чеснок, лук -- № 2, № 3, № 5, № 6, № 7; соленые, квашеные и маринованные овощи и фрукты -- из диет № 2, № 3, № 5, № 7; № 14; ограничивают их количество на диеты № 6, № 8, № 9, а картофель -- на диеты № 3, № 8, № 9. Для улучшения вкуса бессолевых диет целесообразно сочетать овощи с плодами и ягодами.

Для приготовления салатов из помидоров (диеты № 2, № 3, № 4в, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, 10в, № 11, № 13, № 15) и огурцов (диеты № 3, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, № 10с, № 11, № 15) подготовленные овощи нарезают кружочками, смешивают или подают отдельно, солят, поливают растительным маслом, салатной заправкой или сметаной.

Салаты из зеленых овощей (диеты № 3, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, № 10с, № 11, № 15) готовят из листового салата, нарезанного крупными кусками, заправляют сметаной или салатной заправкой. Можно добавить нарезанные кружочками свежие огурцы, вареные рубленые яйца, шинкованный зеленый лук.

Капустные салаты (диеты № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10с, № 11, № 15) готовят двумя способами. При первом способе капусту тонко шинкуют, перетирают с солью (кроме диет № 7, № 8, № 10, № 10с) и заправляют лимонной кислотой, сахаром, растительным маслом или сметаной; при втором -- капусту шинкуют, кладут в неокисляющуюся посуду, добавляют лимонную кислоту, соль, перемешивают и нагревают, пока слой капусты не осядет, затем быстро охлаждают. В этом случае потери питательных веществ меньше, выход салата увеличивается на 25 -- 30%. В салаты из капусты добавляют помидоры и огурцы, тертую или мелко нарезанную морковь или яблоки, промытую клюкву, натертую отварную свеклу.

Для салатов из квашеной капусты (диеты № 9, № 11, № 15) некислую капусту отжимают от рассола, перебирают, мелко рубят и заправляют растительным маслом; добавляют свежие яблоки, клюкву, зеленый лук.

Для морковных салатов (диеты № 3, № 5, № 6, № 7, № 8, № 10, № 10с, № 11, № 15) очищенные корнеплоды измельчают в овощерезке (или на терке), заправляют сахаром, сметаной или медом; вводят также нарезанные соломкой яблоки, лимоны или апельсины, мелко нарезанные вареные сухофрукты (курагу или чернослив).

Фруктовые салаты (диеты № 1, № 3, № 5, № 6, № 7, № 10, № 10с, № 11, № 15) готовят из измельченных свежих яблок, груш, абрикосов, слив, персиков, заправляют сметаной, майонезом со сметаной и сахарной пудрой. Салаты из арбузов, дынь, слив и зеленого салата заправляют сметаной и фруктовым соком; добавляют отваренные курагу или чернослив.

Салаты и винегреты из отварных овощей. Очищенные овощи нарезают ломтиками или кубиками и припускают с небольшим количеством воды (20% к массе овощей) в кастрюле или сотейнике с плотно закрытой крышкой или варят на пару (в кастрюле с сетчатым вкладышем). Для сохранения окраски свеклы в конце припускания добавляют уксус или 2% раствор лимонной кислоты. Свеклу также варят в кожице 1 ч, затем ее погружают в холодную воду и выдерживают в ней на протяжении 30-60 мин. Корнеплоды очищают и нарезают соломкой, ломтиками или кубиками. В свекольные салаты вводят свежие яблоки, грецкие орехи, чеснок; в картофельные салаты -- зеленый горошек, свежие или соленые огурцы, помидоры, зеленый лук, яблоки. Салаты готовят также с мясом, рыбой, птицей, которые отваривают, охлаждают, нарезают тонкими ломтиками или мелкими кубиками. Подготовленные продукты смешивают, заправляют уксусом или 2% раствором лимонной кислоты. Солят с учетом соли, вводимой при варке овощей (0,8--1 г на порцию). На диеты № 7, № 10, № 10с салаты готовят без соли; на диеты № 8, № 9 сахар заменяют ксилитом, сорбитом; на диеты № 8 и № 9 картофель заменяют другими овощами. Продукты укладывают в салатник или на мелкую тарелку горкой. Гарнируют наиболее яркими по окраске овощами, ломтиками мяса или рыбы.
Каждый вид продукта допускается хранить отдельно не более 12 ч, заправленные салаты -- не более 30 мин.

Салаты из мяса и рыбы, птицы (диеты № 2, № 3, № 4в, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, № 10с, № 11, № 15). Отварной картофель, очищенные свежие или соленые огурцы, нарезанные мелкими кубиками или ломтиками, отварное мясо, птицу или рыбу заправляют солью, майонезом или растительным маслом. Салаты укладывают горкой в салатник, сверху кладут ломтики мяса, рыбы или птицы, дольки отварного яйца. Украшают листьями салата, помидорами, огурцами. В салат можно ввести отварную морковь. Для диет № 7, № 8, № 10 соленые огурцы заменяют свежими, готовят без соли; в диете №4 исключают огурцы, в диетах № 8 и № 9 -- картофель.

Закуски и блюда из овощей. К ним относят фаршированные овощи, овощные пюре, овощи, тушенные в растительном масле, холодное овощное рагу и другие овощные блюда, а также овощную икру.
Икра кабачковая, баклажанная (диеты № 2, № 3, № 4в, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, № 10с, № 11, № 15). Кабачки, нарезанные кружочками, баклажаны целиком запекают в жарочном шкафу; кабачки можно припустить. Очищенные от кожицы баклажаны и кабачки пропускают через мясорубку или протирочную машину. Мелко рубленный репчатый лук пассируют на растительном масле (на диеты № 2, № 5, № 7, № 10, № 10с -- предварительно бланшируют); добавляют очищенные от кожицы, нарезанные помидоры или томат-пюре, протертые овощи и уваривают до загустения (30 мин). Заправляют растительным маслом, солью (кроме диет № 7, № 8, № 10, № 10с), сахаром (кроме диет № 8, № 9), охлаждают. При отпуске посыпают зеленым луком.

Закуски и блюда из рыбы и нерыбных морепродуктов. Готовят из рыбной гастрономии (икры, сельди), отварной или жареной рыбы нежирных сортов, нерыбных морепродуктов (кальмаров, пасты «Океан» и др.). Икру (диеты № 1, № 2, № 3, № 4б, № 4в, № 11, № 13, № 14, № 15) зернистую или кетовую кладут горкой на розетку, креманку, паюсную икру разминают на доске, нарезают в виде ромба, треугольника и укладывают на мелкую тарелку, украшают сливочным маслом. Сельдь подают натуральной, с гарниром, рубленой, в виде селедочного масла. Для приготовления этих блюд нежирную сельдь очищают, разделывают на чистое филе, которое вымачивают в охлажденной кипяченой воде 2-4 ч.
Подготовленную рыбу и морепродукты подают с гарниром, под майонезом, маринадом, заливными и др.

Срок хранения рыбы заливной -- 12 ч, сельди рубленой -- 24 ч, сельди или рыбы отварной с гарниром, заправленной -- не более 30 мин.

Сельдь с гарниром (диеты № 2, № 3, № 4в, № 5, № 15). Вымоченное филе сельди нарезают поперек на кусочки по 2-3 см, укладывают на селедочный лоток, поливают растительным маслом или заправкой. Вокруг «букетами» располагают нарезанные кубиками и заправленные растительным маслом отварные морковь, свеклу, картофель и др.

Сельдь рубленая (диеты № 2, № 3, № 4в, № 5, № 15). Вымоченное филе сельди без костей пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке пшеничным хлебом, слегка пассированным репчатым луком, яблоками, заправляют растительным маслом, уксусом, лимонной кислотой, сахаром, при отпуске посыпают рубленым яйцом или зеленым луком.

Рыба отварная с гарниром (диеты № 1, № 2, № 3, № 4б, № 4в, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, № 10с, № 13, № 15). Вареные порционные куски рыбы охлаждают и слегка обсушивают. Гарнируют отварным картофелем, морковью, нарезанными мелкими кубиками, зеленью петрушки, зеленым горошком, салатом, овощным пюре (№ 1, № 3, № 4б, № 4в), заправляют растительным маслом, салатной заправкой.

Рыба в прозрачном маринаде (диеты № 2, № 3, № 4в, № 8, № 9, № 10, № 11, № 15). Порционные куски рыбы обжаривают без грубой корочки. Готовят маринад следующим образом: в рыбный бульон закладывают нарезанные соломкой репчатый лук белые коренья, морковь, отваривают, в конце добавляют уксус, лавровый лист, заправляют солью и сахаром (кроме диеты № 9). Овощи можно припустить с добавлением растительного масла, ввести томат, соль, сахар и прокипятить (красный маринад). Рыбу укладывают в неметаллическую посуду, заливают теплым маринадом и охлаждают. При отпуске посыпают зеленым луком.

Рыбные фрикадельки в маринаде (диеты № 2, № 3, № 4б, № 4в, № 7, № 8, № 9, № 10, № 11, № 15). Из рыбной котлетной массы формуют мелкие шарики, варят их на пару, заливают готовым маринадом и охлаждают.

Рыба заливная (диеты № 2, № 3, № 4б, в, № 8, № 11, № 14, № 15). Порционные куски рыбного филе без кожи и костей отваривают и охлаждают. Для приготовления желе бульон, оставшийся от варки рыбы, соединяют с бульоном из рыбных пищевых отходов и процеживают. Если бульон мутный, его осветляют яичными белками. В горячий бульон кладут желатин, предварительно замоченный (в течение 30-60 мин) в холодной воде. Готовят желе также на овощном отваре или воде (диеты № 1, № 2, № 3, № 4б, в, № 5, № 7, № 8, № 9, № 10, № 10с, № 13). Затем желе наливают слоем 4-6 мм на противень или лоток (или фольговые тарелки); когда оно застынет, укладывают с интервалом 2 см обсушенные куски рыбы, украшают их зеленью, лимоном, отварной морковью, прикрепляя их при помощи желе; охлаждают, заливают желе (слой над рыбой -- 0,5-1 см) и ставят на холод. Куски рыбы вырезают так, чтобы края были гофрированы, а слой желе вокруг составлял не менее 5-8 мм.

Закуски из морской капусты (диеты № 3, № 6, № 10, № 10с, № 11, № 15). Сушеную морскую капусту перебирают и замачивают в холодной воде в течение 10-12 ч (на 1 кг капусты 7-8 л воды), промывают, заливают холодной водой, быстро доводят до кипения и варят 15-20 мин. Отвар сливают, капусту заливают теплой водой и варят еще 15-20 мин. Консервированную капусту используют непосредственно. С морской капустой готовят салаты, винегреты (предварительно замариновав ее), ее добавляют в икру овощную, сельдь рубленую, печеночный паштет и др.

Салат овощной с морской капустой (диеты № 3, № 8, № 9, № 10, № 10с, № 15). Отварную морскую капусту заливают маринадом (в воду добавляют сахар, соль, кроме диет № 8, № 10, № 10с, уксус, лавровый лист), кипятят и выдерживают 8-10 ч; затем ее смешивают с нашинкованной белокочанной капустой и зеленым луком, нарезанными соломкой, солеными (или свежими) огурцами и яблоками, нарезанными ломтиками, свежими помидорами. Заправляют растительным маслом.

Закуски и блюда из мясных продуктов. Готовят из продуктов мясной гастрономии: вареной колбасы, нежирной ветчины; отварной говядины, телятины, нежирной свинины, субпродуктов (печени, мозгов, языка).
Мясо, птицу и субпродукты (кроме диет № 5, № 7, № 10) отваривают так же, как для вторых блюд. Подают с овощными гарнирами (диеты № 2, № 3, № 4в, № 5, № 7, № 8, № 9, № 10, № 11, № 15). Заливное мясо, язык, мозги с мясным желе (диеты № 2, № 3, № 8, № 11, № 14, № 15) либо с овощным желе или на воде (диеты № 1, № 5, № 7, № 10, № 13) готовят так же, как заливные блюда из рыбы. Для диет № 1, № 2, № 4б, № 4в рекомендуют заливные фрикадельки, мясной сыр в желе.

Мясной сыр (диеты № 1б, в, № 5, № 9, № 11, № 13, № 15). Отварное мясо пропускают через мясорубку (3-4 раза), соединяют с густым молочным соусом, маслом, солью, взбивают до получения пышной однородной массы. Формуют в виде биточков. Отдельно смешивают сливочное масло с соусом и используют для оформления сыра. В мясной сыр можно добавить натертый не острый сыр. На диету № 4б, в мясной фарш протирают с вязкой рисовой кашей и смешивают со сливочным маслом. Такой же сыр готовят из отварной курицы.

Печеночный паштет (диеты № 2, № 3, № 4б, № 4в, № 9, № 11, № 13, № 14, № 15). Печень припускают с отварным луком, морковью, охлаждают, пропускают 2-3 раза через мясорубку, солят, соединяют с размягченным сливочным маслом, взбивают. Полученную массу формуют в виде рулета (можно смазать растопленным сливочным маслом) и охлаждают. При подаче нарезают на порции и посыпают рубленым яйцом.

Студень (диеты № 2, № 3, № 8, № 9, № 11, № 14, № 15). Ножки говяжьи опаливают, промывают и замачивают в холодной воде на 2 ч. Затем разрубленные кости заливают холодной водой (2 л на 1 кг) и варят при слабом кипячении 6-8 ч, снимая жир и пену. За час до окончания варки кладут коренья. Сваренные ножки вынимают из бульона, отделяют мясо от костей, мелко рубят его или пропускают через мясорубку. Мясо кладут в процеженный бульон, солят, кипятят 10 мин, разливают в ошпаренные противни и охлаждают.

Критерии оценки:
«Отлично» - задание выполнено в полном объѐме, предложенные салаты и винегреты соответствуют требованиям диеты, указаны особенности технологии приготовления для каждой заданной диеты.

«Хорошо» - задание выполнено не в полном объѐме или несущественными недостатками. Предложено 4 вида салатов или винегретов. Которые соответствуют требованиям диеты, указаны особенности технологии приготовления для каждой заданной диеты.

«Удовлетворительно» - задание выполнено или не в полном объѐме, или с несущественными недостатками. Предложено 3 вида салатов или винегретов, которые частично соответствуют требованиям диеты, не указаны особенности технологии приготовления для каждой заданной диеты.

 «Неудовлетворительно» - задание не выполнено в полном объѐме. Предложено 3 и менее  вида салатов или винегретов, которые не соответствуют требованиям диеты, не указаны особенности технологии приготовления для каждой заданной диеты.

3.8. Методические рекомендации и критерии оценивания по составлению ассортиментного перечня  бутербродов и холодных закусок для проведения 
банкета – коктейль

На банкете-коктейле можно принять большое количество гостей в сравнительно небольшом помещении. Характерные особенности банкета-коктейля: все гости пьют и едят стоя; банкетные столы не расставляют, в зале у стен или по углам ставят небольшие столы, на которые кладут сигареты, спички, ставят вазочки с бумажными салфетками, цветами; тарелки и приборы каждому гостю не подают, вместо вилок гости используют шпажки; закуски и напитки официанты предлагают гостям в обнос на подносах, на нескольких подсобных столах размещают подносы для сбора использованной посуды. Меню банкета-коктейля состоит из холодных и горячих закусок, разделенных на маленькие порции. Из горячих напитков предлагают кофе, чай, из холодных - соки, воды (минеральная и фруктовая), коктейли.
Меню банкета – коктейль должно включать следующие блюда:

- холодные закуски – 8-12 наименований (1/3- ¼ порции на персону);

- алкогольные напитки – 8-10 наименований, включая коктейли;

- бутерброды, канапе, волованы, корзиночки с салатами, пирожки, ассорти из сыра, овощи натуральные;

- горячие закуски – 3-4 наименования;

- десерт, шампанское, фрукты, чай, пирожные.

Из посуды используют блюда фарфоровые и мельхиоровые круглые или овальные. Закуски на блюдах укладывают рядами, чтобы их удобнее было брать. В каждое изделий в верхнем ряду вкалывают шпажку. Здесь же на блюде в стаканчике ставят дополнительные шпажки.

На горячую закуску можно порекомендовать изделия из натуральной рубленой или фаршированной говядины, баранины, телятины, свинины, птицы, рыбы овощей в виде небольших котлеток, брусочков и т.д., сосиски-малютки или обычные сосиски, нарезанные на небольшие кусочки и обжаренные в масле. К закускам подают соус средней консистенции.

Для десерта готовят блюда, которые можно есть без применения приборов: пирожные ассорти (малютки), хворост из сладкого слоеного теста, яблоки, запеченные в тесте и т.п.

Гости могут обслуживать себя самостоятельно или официантами в обнос.
Критерии оценки:
«Отлично» - задание выполнено в полном объѐме, предложенные бутерброды и холодные закуски соответствуют требованиям организации банкета-коктейль.

«Хорошо» - задание выполнено не в полном объѐме или несущественными недостатками. Предложено 7 вида бутербродов и холодных закусок, которые соответствуют требованиям организации банкета-коктейль 
«Удовлетворительно» - задание выполнено или не в полном объѐме, или с несущественными недостатками. Предложено 5-6 видов бутербродов и холодных закусок, которые соответствуют требованиям организации банкета-коктейль или необходимое количество бутербродов и холодных закусок, которые не соответствуют требованиям организации банкета-коктейль.
«Неудовлетворительно» - задание не выполнено в полном объѐме. Предложено менее 5 видов бутербродов и холодных закусок, которые соответствуют требованиям организации банкета-коктейль или предложенные блюда полностью не соответствуют требованиям организации банкета-коктейль.
3.8. Методические рекомендации и критерии оценивания по написанию эссе

Эссе. Основные понятия

Эссе происходит от французского "попытка", "проба", "очерк". 

 Эссе – это прозаический литературный жанр. Эссе отражает индивидуальные переживания автора, его взгляд на тот или иной вопрос. Оно не дает исчерпывающий ответ на определенный вопрос, а отражает собственное мнение или впечатление. 

При написании эссе прекрасно развивается логика, способность аргументировать свое мнение, грамотно преподносить информацию. Стиль изложения больше ориентирован на разговорный.

Написание эссе развивает творческое мышление, навыки письменного изложения мыслей. Человек учится выявлять причинно-следственные связи, структурировать информацию, формулировать то, что ему хотелось  бы высказать, аргументировать свою точку зрения, иллюстрируя ее различными примерами, подытоживать изложенный материал. 

Эссе может носить историко-биографический, литературно-критический, философский, научно-популярный, беллетристический характер. В содержании эссе оцениваются в первую очередь личность автора – его мировоззрение, мысли и чувства. 

Признаки эссе

1. Небольшой объем – от одной до десяти страниц.

2. Конкретная тема и подчеркнуто субъективная ее трактовка.

Тема эссе всегда конкретна. Эссе не может содержать много тем или идей (мыслей). Оно отражает только один вариант, одну мысль. И развивает ее. Это ответ на один вопрос.

3. Свободная композиция - важная особенность эссе.

4. Непринужденность повествования.

Хорошее эссе может написать только тот, кто свободно владеет темой, видит ее с различных сторон и готов поделиться своими размышлениями.

5. Склонность к парадоксам.

Эссе призвано удивить читателя (слушателя) – это его обязательное качество. 

6. Внутреннее смысловое единство.

Возможно, это один из парадоксов жанра. Свободное по композиции, ориентированное на субъективность, эссе вместе с тем обладает внутренним смысловым единством, т.е. согласованностью ключевых тезисов и утверждений, внутренней гармонией аргументов и ассоциаций, непротиворечивостью тех суждений, в которых выражена личностная позиция автора.

7. Ориентация на разговорную речь.

В то же время необходимо избегать употребления в эссе сленга, шаблонных фраз, сокращения слов, чересчур легкомысленного тона. Язык, употребляемый при написании эссе, должен восприниматься серьезно.

Итак, при написании эссе важно определить (уяснить) его тему, определить желаемый объем и цели каждого раздела.

Начните с главной идеи или яркой фразы. Задача - сразу захватить внимание читателя (слушателя). Здесь часто применяется сравнительная аллегория, когда неожиданный факт или событие связывается с основной темой эссе.

Что оценивают в эссе?

Умение грамотно формулировать мысли и писать без ошибок. Содержание – вот главное. Ваши идеи, мысли, эмоции – именно это интересно читателю. Именно для этого вы и пишете эссе.

Эссе характеризует вас, вашу личность, ваши умения, ваш темперамент и характер. Аккуратный почерк (если вы сдаете работу в письменной форме), отсутствие ошибок, идеальный стиль охарактеризуют вас как ответственного, усидчивого человека. Необычная форма покажет вашу креативность. Четкая структура и последовательное изложение мыслей укажут на рациональность, способность к концентрации и логику. Наконец, крупица негатива расскажет читателю о вашей честности и смелости.

Структурная схема эссе

Структура эссе определяется предъявляемыми к нему требованиями:

1. Мысли автора эссе по проблеме излагаются в форме кратких тезисов.

2. Мысль должна быть подкреплена доказательствами - поэтому за тезисом следуют аргументы.

Аргументы - это факты, явления общественной жизни, события, жизненные ситуации и жизненный опыт, научные доказательства, ссылки на мнение ученых и др. Лучше приводить два аргумента в пользу каждого тезиса: один аргумент кажется неубедительным, три аргумента могут "перегрузить" изложение, выполненное в жанре, ориентированном на краткость и образность.

Титульный лист – содержит название образовательного учреждения, имя автора, наименование дисциплины, название работы (оформляется как реферат, см. приложение II).

Введение — определение основного вопроса эссе.

Основная часть — ответ на поставленный вопрос. Один раздел содержит: тезис, доказательство, иллюстрации, подвывод, являющийся частично ответом на поставленный вопрос.

Заключение - суммирование уже сделанных подвыводов и окончательный ответ на вопрос эссе.

При написании эссе важно также учитывать следующие моменты:

1. Вступление и заключение должны фокусировать внимание на проблеме (во вступлении она ставится, в заключении - резюмируется мнение автора).

2. Необходимо выделение абзацев, красных строк, установление логической связи абзацев: так достигается целостность работы.

3. Стиль изложения: эссе присущи эмоциональность, экспрессивность, художественность. Специалисты полагают, что должный эффект обеспечивают короткие, простые, разнообразные по интонации предложения, умелое использование "самого современного" знака препинания - тире.

Как начать эссе 

Совет 1. Прежде чем начать писать эссе необходимо сформулировать идею, определить цель и найти источники информации для работы. 

Совет 2. Используйте технику фрирайтинга (свободное писание). Суть ее заключается в том, чтобы записывать все приходящие в голову мысли, не редактируя его и не следя за грамматикой, пунктуацией, стилем и пр. Отличный способ, помогающий справиться с творческим кризисом и найти неординарную идею. 

Совет 3. Важно не зацикливаться на вступительной части. Вступление можно написать и после того, как будет написана основная часть. В этом случае уже ясно, о чем эссе, поэтому и введение написать проще. 

Совет 4. Одним из достаточно распространенных вариантов является написать эссе, начав с вопроса, ответ на который дается в последствии.

Как написать эссе

Прежде чем приступить к написанию эссе:

1) изучите теоретический материал;

2) уясните особенности заявленной темы эссе;

3) продумайте, в чем может заключаться актуальность заявленной темы;

4) выделите ключевой тезис и определите свою позицию по отношению к нему;

5) определите, какие теоретические понятия, научные теории, термины помогут вам раскрыть суть тезиса и собственной позиции;

6) составьте тезисный план, сформулируйте возникшие у вас мысли и идеи.

При написании эссе:

1. При написании эссе следует чередовать короткие фразы с длинными. В таком случае текст будет достаточно динамичным, чтобы легко читаться. 

2. Не стоит использовать сложные и непонятные слова, особенно, если значение слова малознакомо. 

3. Следует использовать как можно меньше общих фраз. Эссе должно быть уникальным, индивидуализированным, отражающим личность автора. 

4. Юмор нужно использовать крайне аккуратно. Сарказм и дерзость может раздражать читателя. 

5. Отражение личного опыта, воспоминаний и впечатлений – отличный способ подтверждения своей точки зрения и убеждения читателя.

6. Необходимо придерживаться темы и основной идеи, не отклоняясь от нее и не описывая ненужные детали. 

7. Закончив эссе, следует перечитать его, убеждаясь в сохранении логики изложения на протяжении всего повествования. 

8. Использование в эссе фактов, результатов исследований – отличный вариант для придания убедительности.

Алгоритм написания эссе

Внимательно прочтите все темы (высказывания), предлагаемые для написания эссе.

Выберите ту, которая будет отвечать нескольким требованиям:

· вы в целом поняли смысл этого высказывания;

· по данной теме есть что сказать (знаете термины, можете привести примеры, имеете личный опыт и т.д.).

Определите главную мысль высказывания (о чем оно?), для этого воспользуйтесь приемом перифраза (скажите то же самое, но своими словами).

Набросайте аргументы «за» и/или «против» данного высказывания. Если вы наберете аргументы и «за», и «против» афоризма, взятого в качестве темы, ваше эссе может носить полемический характер.

Для каждого аргумента подберите примеры, факты, ситуации из жизни, личного опыта и т.д.

Еще раз просмотрите подобранные иллюстрации.

Подумайте, какие литературные приемы вы будете использовать, чтобы сделать язык вашего эссе более интересным, живым (сравнения, аналогии, эпитеты и т.д.).

Распределите подобранные аргументы и/или контраргументы в последовательности. Это будет ваш условный план.

Придумайте вступление к рассуждению (в нем можно написать, почему вы выбрали это высказывание, сразу определить свою позицию, задать свой вопрос автору цитаты и т.д.).

Изложите свою точку зрения в той последовательности, которую вы наметили.

Сформулируйте общий вывод работы и, если необходимо, отредактируйте ее.

Ошибки при написании эссе

1. Плохая проверка.

Не думайте, что можно ограничиться лишь проверкой правописания. Перечитайте свое эссе и убедитесь в том, что там нет каких-либо двусмысленных выражений, неудачных оборотов и т. д. 

2. Утомительные предисловия. Недостаточное количество деталей.

3. Многословие.

Эссе ограничены определенным количеством слов, поэтому вам необходимо разумно распорядиться этим объемом. Иногда это означает отказ от каких-то идей или подробностей, особенно, если они уже где-то упоминались или не имеют непосредственного отношения к делу. Такие вещи только отвлекают внимание читателя (слушателя) и затмевают основную тему эссе.

4. Длинные фразы.

Лучше всего, когда в эссе длинные фразы чередуются с короткими. Попробуйте прочитать эссе вслух. Если почувствуете, что у вас перехватывает дыхание, разбейте раздел на более мелкие абзацы.

Когда вы закончите писать эссе, сделайте такое упражнение. Присвойте каждому абзацу букву: либо S (short), либо M (medium), либо L (long). S - менее 10 слов, M - менее 20 слов, L - 20 и более слов.

Правильное эссе имеет следующий или похожий порядок букв - M S M L M S.

Неправильное эссе характеризует такая последовательность букв - S S S M L L L.

5. Не перегружайте эссе.

При написании эссе отбросьте слова из энциклопедий. Неправильное употребление таких слов отвлекает внимание читателя, приуменьшает значение эссе.
Критерии оценки эссе

«Отлично» -  работа отвечает всем предъявленным требованиям, в ней глубоко и аргументировано раскрыта тема, умение делать выводы и обобщения; четко выражена авторская позиция;

- стройное по композиции, логическое и последовательное в изложении мыслей;

-  стилистически соответствует содержанию;

-  допускается одна - две неточности в содержании;

- оформление работы выполнено на высоком уровне.

«Хорошо» - достаточно полно и убедительно раскрыта тема эссе с незначительными отклонениями от нее; прослеживается авторская позиция; обнаруживается хорошее знание учебного материала, и других источников по теме эссе и умение пользоваться ими для обоснования своих мыслей, а также делать выводы и обобщения;

-   логическое и последовательное в изложении содержания;

- стилистически соответствуют содержанию;

-   допускаются две - три неточности: в содержании, а также не более трех-четырех речевых недочетов;

- грамотное оформление работы.

«Удовлетворительно» - в главном и основном раскрывается тема, в целом дан верный, но односторонний или недостаточно полный ответ на тему, допущены отклонения от нее или отдельные ошибки в изложении фактического материала; 

- материал излагается достаточно логично, но имеются отдельные нарушения последовательности выражения мыслей;

-   обнаруживается владение основами письменной речи;

- в работе имеется не более 4-5 речевых недочетов;

- недостаточно четко проявляется авторская позиция; выводы имеются, но они не обоснованы;

- имеются недостатки по оформлению.

«Неудовлетворительно» - студент не раскрывает тему, эссе состоит из путанного пересказа отдельных событий без вывода и обобщений; 

- эссе характеризуется случайным расположением материала, отсутствием связи между частями;

-  отличается бедностью словаря, наличием грубых речевых ошибок;

- автор не может излагать свои мысли; давать собственную оценку и делать выводы;

- эссе содержит большое число ошибок;

- имеются недостатки по оформлению работы;

- текстуальное совпадение всего эссе с каким-либо источником, то есть – плагиат.
3.9. Методические рекомендации и критерии оценивания по написанию реферата

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. 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 II).

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 № III).

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.

3.10. Методические рекомендации и критерии оценивания образовательного проекта

Структура образовательного проекта

Основными элементами структуры образовательного проекта являются: титульный лист, содержание, введение, основная часть, заключение, список использованной литературы, приложения.
Титульный лист является первой страницей работы и заполняется по определенным правилам. В верхнем поле указывается наименование учебного заведения. В среднем поле дается название работы, далее - фамилия и инициалы автора, группа, затем – фамилия и инициалы преподавателя. В нижнем поле указывается место и год выполнения
работы.
После титульного листа помещается содержание, в котором приводятся все заголовки работы с указанием страниц, с которых они начинаются.
Во введении в краткой форме обосновываются актуальность выбранной темы, цель и содержание поставленных задач, сообщается, в чем заключаются образовательная значимость изучения данной темы для автора и учебной группы в целом.
В основной части проекта подробно рассматривается история блюда или изделия, присутствие в национальных кухнях, значимость в питании, пищевая ценность, региональные особенности приготовления, общая технология приготовления, варианты сочетаемости различных компонентов рецептуры, требования к качеству сырья, особенности ведения технологического процесса, способы подачи и варианты оформления. Описываются особенности организации рабочего места при приготовлении блюда или изделия, используемое оборудование, техника безопасности. Также указываются органолептические показатели, условия и сроки хранения готового изделий.

Все материалы, не являющиеся важными, выносятся в приложения (технологические карты, технологические схемы и т.д.). 
Содержание основной части должно точно соответствовать теме образовательного проекта и полностью ее раскрывать. В этой части работы автор должен показать умение логично и аргументировано излагать материал.
В заключении предполагается наличие обобщенной итоговой оценки проделанной работы. При этом указывается, в чем заключается ее главный смысл, какие важные результаты получены. 

В конце работы приводится список использованной литературы. 

В тексте работы могут быть ссылки на тот или иной научный источник (номер ссылки должен соответствовать порядковому номеру источника в
списке литературы).
В приложениях помещаются вспомогательные или дополнительные материалы (таблицы, графики, рисунки и т.д.).
Оформление образовательного проекта (см. Приложение II, III)
Работа выполняется только в печатном варианте. Печатается строго в последовательном порядке. Не допускаются разного рода текстовые вставки и дополнения. Текст работы печатается шрифтом Times New Roman ( 13 или14 шрифт), с полями : левое – 3 см (30мм), правое – 1,5 см (15 мм), верхнее – 2 см (20 мм), нижнее – 1,5 см (15 мм). Выравнивается текст по ширине листа.
Междустрочный интервал полуторный. Контуры полей не наносятся. Отступ первой строки абзаца составляет 1,5 см. Расстояние между названием главы и последующим текстом должно быть равно одному интервалу. Такое же расстояние выдерживается между заголовками главы и параграфа. Точку в конце заголовка, располагаемого посредине строки, не ставят. Подчеркивать заголовок и переносить слова в заголовке не
допускается.
Работа помещается в папку – скоросшиватель с прозрачным верхним листом (вкладывать в файлы страницы работы не допускается, в них помещаются только страницы приложений, содержащие приклеенные фотографии и т.п.).
Критерии оценивания:
«Отлично» - в работе поставлены цели и задачи, тема работы актуальна и раскрыта полностью (определяется достаточностью собранного материала, рассмотрением максимального числа деталей вопроса); автор разбирается в рассматриваемом вопросе; отмечается практическая значимость работы для повара - кондитера; сделаны обоснованные выводы; предложены собственные идеи по усовершенствованию рецептуры или технологии приготовления; присутствует наглядность; работа оформлена качественно. При защите проекта студент отвечает на дополнительные вопросы, уверенно ведет дискуссию.
«Хорошо» - в работе поставлены цели и задачи; тема работы актуальна и раскрыта полностью; отмечается практическая значимость работы; сделаны обоснованные выводы; нет наглядности; имеются недочеты в оформлении работы. При защите проекта студент не уверенно  отвечает на дополнительные вопросы, не уверенно ведет дискуссию.
«Удовлетворительно» - поставлены неясные цели и задачи; тема работы актуальна, но раскрыта не полностью; сделаны выводы; нет наглядности; имеются недочеты в оформлении работы. При защите проекта студент отвечает на дополнительные вопросы, обнаруживая слабую теоретическую подготовку, отказывается вести дискуссию.
«Неудовлетворительно» - в работе не определены цели и задачи; тема не раскрыта, не актуальна, не прослеживается практическая значимость работы; отсутствуют выводы. При защите проекта студент не отвечает на дополнительные вопросы, не ведет дискуссию.
Список использованных источников
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19. Гайворонский К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: учеб. – 2-е изд., перераб. И доп. – М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 201. – 480 с.

20. Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Издательство «Хлебпродинформ», 1996 г.

21. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.
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