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Пояснительная записка

   Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших форм изучения любой учебной дисциплины. Она позволяет систематизировать и углубить теоретические знания студента, закрепить умения и навыки  при разрешении практических ситуаций, способствует развитию умения пользоваться научной и учебной литературой, нормативно-правовыми актами при исследовании той или иной проблемы, связанной с применением правовых норм. Познавательная деятельность в процессе самостоятельной работы требует от студента высокого уровня активности и самоорганизованности. 

Самостоятельная работа – это такой способ учебной работы, при котором:

студентам предлагаются учебные задания и руководства для их выполнения;

работа проводится без непосредственного участия преподавателя, но под его руководством;

выполнение работы требует от студента умственного напряжения.

Своеобразной формой организации обучения является внеаудиторные самостоятельные работы студентов. Они представляют собой логическое продолжение аудиторных занятий, проводятся по заданию преподавателя, который инструктирует студентов и устанавливает сроки выполнения задания. Дидактические цели самостоятельных внеаудиторных занятий:

закрепление, углубление, расширение и систематизация занятий;

формирование профессиональных умений и навыков;

формирование умений и навыков самостоятельного умственного труда;

мотивирование регулярной целенаправленной работы по освоению специальности;

развитие самостоятельности мышления;

формирование уверенности в своих силах, волевых черт характера, способности к самоорганизации;

овладение технологическим учебным инструментом.

Самостоятельная работа предусмотрена в объеме, определенным учебным планом в количестве 95 часов. Самостоятельная внеаудиторная работа выполняется обучающимися в свободное от основных занятий время в произвольном режиме. 

Контроль и оценка выполненной внеаудиторной работы осуществляется преподавателем в пределах времени, отведенного на обязательные учебные занятия по дисциплине.

План самостоятельной работы

по МДК 01. 02 .«Организация и технология производства продукции общественного питания»

для специальности «Организация обслуживания в общественном питании»

	№ п/п
	№ 

урока
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Количество часов 
	Формы и методы контроля

	1
	8
	Развитие общественного питания
	1
	Устный опрос

	2
	10
	Культура обслуживания
	1
	Устный опрос

	3
	17
	Функции предприятий общественного питания
	1
	Устный опрос

	4
	19
	Типы предприятий общественного питания
	1
	Устный опрос

	 5
	28
	Исторический аспект развития предприятий питания.
	1
	Защита реферата

	6
	30
	Рациональное размещение сети предприятий общественного питания
	1
	Устный опрос

	7
	37
	Кейтеринг как вид обслуживания
	1
	Устный опрос

	8
	38
	Обслуживание в номерах гостиниц
	1
	Устный опрос

	9
	39
	Классификация предприятий общественного питания
	1
	 Защита презентации

	9
	47
	Доготовочные предприятия
	1
	Устный опрос

	10
	55
	Характеристика  чайной
	1
	Устный опрос

	11
	63, 71
	Структура управления рестораном
	2
	Проверка схемы

	12
	79
	Прогрессивные формы и методы обслуживания
	1
	 Защита презентации

	13
	87
	Оборудование торговых помещений
	1
	Устный опрос

	14
	88
	Особенности деятельности предприятий питания в мире
	1
	Устный опрос

	15
	96
	Интерьеры залов предприятий ОП
	1
	Защита реферата

	16
	99
	Понятие о сырье, полуфабрикатах, готовой продукции
	1
	Устный опрос

	17
	100
	Технологический процесс производства продукции
	1
	Устный опрос

	18
	106
	Классификация продукции общественного питания
	1
	Устный опрос

	19
	108
	Нормативная и технологическая документация 
	1
	Устный опрос

	20
	110
	Механическая обработка сырья


	1
	Устный опрос

	21
	117
	Способы тепловой обработки
	1
	Проверка схемы

	22
	119
	Методы оценки качества продукции общественного питания
	1
	Устный опрос

	23
	120
	Электрофизические способы тепловой обработки
	1
	Устный опрос

	24
	126
	Технологии производства полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, овощей
	1
	Устный опрос

	25
	128
	Крупнокусковые и порционные полуфабрикаты из мяса
	1
	Устный опрос

	26
	130
	Мелкокусковые полуфабрикаты
	1
	Устный опрос

	27
	132
	Мясные рубленые полуфабрикаты
	1
	Устный опрос

	28
	137
	Виды стейков. Степени прожарки мяса
	1
	Устный опрос

	29
	139
	Современные приемы и способы кулинарной обработки: фламбирование, сортирование, приготовление в фольге
	1
	Защита реферата

	30
	141
	Классификация супов
	1
	Проверка схемы

	31
	143
	Классификация соусов
	1
	Проверка схемы

	32
	145
	Блюда из овощей
	1
	Устный опрос

	33
	146
	Блюда из мяса
	1
	Устный опрос

	34
	154
	Требования к качеству мясных полуфабрикатов
	1
	Проверка таблицы

	35
	156
	Полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы
	1
	Устный опрос

	36
	158
	Полуфабрикаты из рыбы
	1
	Устный опрос

	37
	160
	Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы
	1
	Устный опрос

	38
	161
	Полуфабрикаты из овощей
	1
	Устный опрос

	39
	163
	Приготовление закусок.»
	1
	Защита реферата

	40
	170
	Формы продовольственного снабжения организаций общественного питания.
	1
	Устный опрос

	41
	172
	Складское хозяйство
	1
	Устный опрос

	42
	173
	Тарное хозяйство
	1
	Устный опрос

	43
	174
	Способы хранения и укладки сырья и продуктов
	1
	Устный опрос

	44
	175
	Правила хранения сырья и товаров
	2
	Устный опрос

	45
	177
	Условия хранения продуктов
	1
	Проверка таблицы

	46
	178
	Сроки хранения продуктов
	1
	Проверка таблицы

	47
	186
	Оборудование для хранения товаров
	2
	Устный опрос

	48
	188
	Товарное соседство продуктов
	2
	Устный опрос

	49
	197
	Источники и формы материально-технического снабжения предприятий питания
	2
	Устный опрос

	50
	199
	Формы материально-технического снабжения
	2
	Устный опрос

	51
	208
	Компьютеризация производства
	2
	Устный опрос

	52
	218
	Принципы рационального использования сырья
	1
	Устный опрос

	53
	220
	Оптимизация процессов производства
	1
	Устный опрос

	54
	231
	Внедрение прогрессивных технологий
	2
	Устный опрос

	55
	233
	Национальные особенности и традиции питания разных народов
	1
	Защита реферата

	56
	242
	Производственный микроклимат
	1
	Устный опрос

	57
	243
	Цеховая структура
	1
	Устный опрос

	58
	244
	Бесцеховая структура
	1
	Устный опрос

	59
	256
	Методы оценки качества продукции общественного питания
	3
	Защита реферата

	60
	264
	Организация рабочих мест в овощном цехе
	1
	Устный опрос

	61
	266
	Методы оценки качества продукции общественного питания
	1
	Устный опрос

	62
	281
	Организация рабочих мест в мясном цехе
	1
	Устный опрос

	63
	296
	Организация рабочих мест в суповом отделении
	1
	Устный опрос

	64
	297
	Организация рабочих мест в соусном отделении
	1
	Устный опрос

	65
	301
	Организация работы овощного  цеха
	1
	 Защита реферата

	66
	313
	Организация рабочих мест в кондитерском цехе
	2
	Устный опрос

	67
	316
	Организация рабочих мест на раздаче
	2
	Устный опрос

	68
	329
	Организация рабочих мест в моечной
	2
	Ответить на вопросы

	69
	331
	Организация рабочих мест в птицеголевом цехе
	2
	Устный опрос

	70
	350
	Методы организации труда работников п.о.п
	3
	Устный опрос

	71
	366
	Виды графиков выхода на работу
	2
	Устный опрос

	72
	368
	Режим работы работников п.о.п.
	2
	Устный опрос

	73
	383
	Управляющее звено п.о.п
	1
	Устный опрос

	74
	398
	Функции основных категорий обслуживающего персонала
	2
	Устный опрос

	75
	409
	Характеристики основных категорий обслуживающего персонала
	2
	Устный опрос


Преподаватель ___________Сингариева А.С.
Порядок выполнения самостоятельной работы студентом
Наименование темы: Развитие общественного питания
Номер и тема урока : № 8 Понятие производственно-торговой структуры предприятия общественного питания
Цель: Обобщение и закрепление знаний о  развитии общественного питания в России
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения:

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно 

изучить понятия производственно-торговой структуры предприятия общественного питания и ответить на вопросы.
Вопросы для  самоконтроля:
1.Каково значение общественного питания как отрасли народного хозяйства?

2.Каковы основные направления развития общественного питания в рыночных условиях?

3. Какие основные задачи стоят перед предприятием для повышения его конкурентоспособности?

4. Какими законами должны руководствоваться предприятия для обеспечения безопасной и качественной продукции?
 Форма отчетности: устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, 
 Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания
Наименование темы: Культура обслуживания
Номер и тема урока : № 10 Характеристика предприятия выездного обслуживания
Цель: Ознакомиться с культурой обслуживания посетителей на п.о.п.
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить устное сообщение

Порядок выполнения:

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с основными факторами определяющими культуру обслуживания.

2.Подготовить устное сообщение по теме

Вопросы для  самоконтроля:

1 Из каких слагаемых складывается понятие культура обслуживания ?

2 Из чего складывается  этическая культура обслуживания?
3 Как влияет культура обслуживания на конкурентоспособность?

4 Назовите показатели и оценки культуры обслуживания на п.о.п.

5 Как проводится оценка культуры обслуживания, словесно или по баллам?

6 Перечислите критерии по которым оценивается уровень обслуживания и общая культура в ресторане

Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр.303
Наименование темы: Функции предприятий общественного питания
Номер и тема урока : №17 Характеристика предприятия, организующее доставку и обслуживание потребителей в номерах гостиниц
Цель: Систематизация и закрепление знаний об основных  функциях предприятий общественного питания
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: ответить на вопросы
Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить основные функции предприятий общественного питания.

2.На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1 Какова задача работников предприятий общественного питания?
2 . Назовите основные функции предприятий общественного питания?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, 
 Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания
Наименование темы: Типы предприятий общественного питания 
Номер и тема урока : № 19 Классификация предприятий питаний.
Цель: Систематизация и закрепление знаний о типах  предприятий общественного питания
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с основными типами предприятий общественного питания
На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Назовите  пять основных типов предприятий общественного питания ?
2. Назовите  виды предприятий общепита , которые подразделяются на классы?
3.Какие  услуги, предоставляемые потребителям организациями общественного питания вы знаете?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, 
 Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания
Наименование темы: Исторический аспект развития предприятий питания
Номер и тема урока : № 28 Социально-ориентированные и коммерческие организации питания, их характеристика,     основные типы..

Цель:  ознакомиться с историей развития предприятий питания

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить реферат по теме «Исторический аспект развития предприятий питания»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат

Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Рациональное размещение сети предприятий общественного питания
Номер и тема урока : №  30 Характеристика основных классов организаций общественного питания
Цель: ознакомиться с рациональным размещением предприятий питания

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить  рациональное размещение сети предприятий общественного питания
На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:
1. Что означает рациональное размещение сети предприятий общепита?

2. Какие факторы необходимо учитывать при размещении предприятий?

3. Какие предприятия пользуются повседневным и периодическим спросом и как это учитывается при размещении предприятий общепита?
Форма отчетности: устное сообщение

Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр 19.
Наименование темы: Кейтеринг как вид обслуживания 
Номер и тема урока : № 37 ПЗ № 1Типизация организаций питания.
Цель: Систематизация и закрепление знаний об основах  кейтеринга
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с организацией выездного обслуживанием по системе кейтеринг.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Дайте определение термину - кейтеринг ?
2.Назовите виды кейтеринга?
3.Как проводится VIP-  кейтеринг.?
Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания,  Ростов на Дону «Феникс», 2012г,стр 11, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Обслуживание в номерах гостиниц
Номер и тема урока : №  38 ПЗ № 1 Определение вида,типа и класса организаций общественного питания.
Цель: закрепить знания по обслуживанию в номерах гостиниц.
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с правилами обслуживания в номерах гостиниц..

Вопросы для  самоконтроля:

1.Какое меню предлагают  в  ресторане  при гостинице в утренние часы гостям на  завтрак?
2 Индивидуальное обслуживание в номере обеспечивается службой room-service.
Что  входит в спектр услуг службы room-service?

3.Что  используется для доставки заказов в номер?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания,  Ростов на Дону «Феникс», 2012г,стр 230, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 322
Наименование темы: Доготовочные предприятия
Номер и тема урока : №  47 ПЗ№3 Характеристика   баров 
Цель: закрепить знания  о доготовочных предприятиях
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно 

 ознакомиться с доготовочными  предприятиями  питания

Вопросы для  самоконтроля:

1 .Какие помещения проектируют в доготовочных предприятиях с полным производственным циклом ?
2. Какие предприятия относятся к доготовочным?
3.С какой  продукциеи работают доготовочные предприятия
Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр.6
Наименование темы: Характеристика  чайной
Номер и тема урока : № 55 ПЗ№4 Характеристика   кафе  
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о чайной 
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с характеристикой чайной.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Предназначение чайной?
2.Как обустраивают интерьер чайных?
3.Детали  интерьера чайного клуба 
4. Какие формы обслуживания применяются в чайной?
5.Какие блюда включают в меню чайной?
Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр.18
Наименование темы: Структура управления рестораном 
Номер и тема урока : № 63 ПЗ№5 Характеристика   столовых   
Цель: Систематизация и закрепление знаний о структуре управления рестораном

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание:  Составить схему -структура управления рестораном
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  на листе бумаги формата А-4 составить схему о структуре управления рестораном.

Форма отчетности: составить схему на листе бумаги формата А-4
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр 23
Наименование темы: Прогрессивные формы и методы обслуживания
Номер и тема урока : №  79 ПЗ№7 Характеристика буфетов 
Цель: ознакомиться с прогрессивными формами и методами обслуживания на п.о.п.
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, проектор, компьютер, фотографии

Задание: подготовиться к отчету по презентации «Прогрессивные формы и методы обслуживания»

Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить презентации, используя компьютер и диски

2. Презентации должны состоять из слайдов в количестве не более 10. На слайдах должна содержаться следующая информация: наименование презентации, кто составил, прогрессивные методы и формы обслуживания потребителей на п.о.п., фото

Форма отчетности: презентации- определенным студентам необходимо выступить перед своей группой
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Оборудование торговых помещений 
Номер и тема урока : №  87 ПЗ №8Характеристика магазинов кулинарии
Цель: Систематизация и закрепление знаний об оборудовании торговых помещений на предприятиях питания
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  ознакомиться с оборудованием торговых помещений
Вопросы для  самоконтроля:

1.Перечислите виды мебели для залов в ресторанах, кафе, барах, столовых ?

2. Назовите основные виды мебели в ресторанах?

3. Мебель для приема пищи в залах учреждений и за их пределами

4 Мебель и оборудование для транспортировки посуды, блюд в залах заведений
5.Какие стили украшения используются при оформлении интерьеров залов?
6.Каковы размеры ресторанных столов?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г,  стр 22-29, Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Особенности деятельности предприятий питания в мире
Номер и тема урока : № 88 ПЗ№8 Характеристика магазинов кулинарии
Цель: ознакомиться с деятельностью предприятий питания

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание:  подготовить реферат по теме  «Особенности деятельности предприятий питания в мире»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г,  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Интерьеры залов предприятий ОП 
Номер и тема урока : № 96 Схема технологического процесса производства продукции в организациях общественного питания 
Цель:  Систематизация и закрепление знаний об интерьерах залов ресторанов, баров, кафе, столовых
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить реферат по теме «Интерьеры залов предприятий  общественного питания»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат

Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях  общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г,  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Понятие о сырье, полуфабрикатах, готовой продукции
 Номер и тема урока : №  99 Виды, назначение содержание нормативной и технологической документации, используемой в организациях общественного питания.
Цель: ознакомиться с профессиональной терминологией и понятиями - сырье, полуфабрикат, готовая продукция
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание:  подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с профессиональной терминологией и понятиями
Вопросы для  самоконтроля:

1.Перечислитеосновные стадии технологического процесса производства кулинарной продукции?
2.Дайте определение понятию - полуфабрикат?
3.Что называется блюдом ?

4. Дайте определение понятию – кулинарная готовность?
5.Что называют кулинарным изделием?
6. Что относится к продукции собственного производства?

7.Какие товары относятся к покупным?
Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г,  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр 33
Наименование темы: Технологический процесс производства продукции
Номер и тема урока : № 100 Контрольная работа №1 Характеристика предприятий общественного питания 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о технологическом процессе производства продукции
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить характеристику технологического процесса на п.о.п..

Вопросы для  самоконтроля:

1. Что такое технологический процесс предприятия общественого питания?

2. Какие этапы входят в полную схему технологического процесса предприятия общественного питания?

3. В каких предприятиях имеют место сокращенные схемы технологического процесса? Какие этапы представлены в них?

4. Какие задачи решаются на стадии приема сырья?

5. Какие задачи решаются на стадии хранения сырья? Каковы

условия хранения разных видов сырья?

6. Какие задачи и с помощью каких приемов решаются на

стадии приготовления полуфабрикатов?

7.Как специализируются цеха по видам перерабатываемого сырья и изготовляемой продукции?
8.Какие  три формы организации производства кулинарной продукции применяются на п.о.п.?
Форма отчетности: устный опрос
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г,  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр 32
Наименование темы: Классификация продукции общественного питания
Номер и тема урока : №  106 Способы и приемы механической обработки сырья и производства полуфабрикатов 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о классификации продукции общественного питания

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить классификацию продукции общественного питания.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Как классифицируются п.о.п. в зависимости от технологической стадии обработки сырья?
2.Что  относят к полуфабрикатам высокой степени готовности?

3.Что называют кулинарным изделием или блюдом?
Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г,  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Нормативная и технологическая документация 
Номер и тема урока : № 108 Основные, вспомогательные, комбинированные и электрофизические способы тепловой обработки 
Цель: закрепить знания о применении нормативной и технологической документации на п.о.п.
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с технологической документацией применяемой  на п.о.п.
Вопросы для  самоконтроля:

1.Что является основными нормативно-технологическими документами для предприятий общественного питания ?
2. Где приводятся рецептуры, технология приготовления блюд, а также нормы расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовой продукции, рекомендации по взаимозаменяемости продуктов.
3. Какая технологическая документация разрабатывается и утверждается руководителем предприятия  на блюда с новой рецептурой и фирменные блюда ?
4.Чем руководствуются при составлении калькуляционных карточек?
5.  Какой документацией должны обеспечиваться повара и кондитеры на рабочих местах?
6. Для каких кулинарных изделий разрабатывают стандарт предприятия?
Форма отчетности: устный опрос
Рекомендуемая литература : Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания , Ростов на Дону «Феникс», 2012г,  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Механическая обработка сырья
Номер и тема урока : №  110 Изучение основы технологии производства полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, овощей 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о механической обработке сырья
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно выполнить задание.

На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1. В каких цехах осуществляют механическую обработку сырья?
2. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка овощей?
3. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка рыбы?
4.Какова конечная цель механической обработки сырья?
5.Перечислите стадии механической кулинарной обработки корнеплодов?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария учебник, М.,Академия 2012г, стр.6-82
Наименование темы: Способы тепловой обработки 
Номер и тема урока : № 117 Мясные рубленые полуфабрикаты
Цель: закрепить знания о способах тепловой обработки продукции 
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: составить схему  «Способы тепловой обработки»
Порядок выполнения

1. На основании  литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно сделать индивидуальное практическое задание.

2.  Записать наименование работы.

3. На основании  данных отраженных в рекомендуемой литературе составить схему способов тепловой обработки

Вопросы для  самоконтроля:

1. Какова главная задача этапа приготовления готовой продукции? Какие приемы тепловой обработки используются при этом? 
2. Дайте характеристику различных приемов влажного нагрева.
3.  Дайте характеристику различных приемов сухого нагрева.
4. Дайте характеристику комбинированных приемов тепловой обработки

Форма отчетности: задание должно быть выполнено на листе бумаги формата А-4).
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария учебник, М.,Академия 2012г, стр.90-94
Наименование темы: Методы оценки качества продукции общественного питания
Номер и тема урока : №  119 Кулинарное использование мясных рубленных полуфабрикатов
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о методах оценки качества продукции общественного питания
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с методами оценки качества продукции общественного питания
На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Перечислите методы оценки качества продукции
2.На чем основан дифференциальный метод ?

3. Расскажите о комплексном  методе  оценки
4.Органолептический метод оценки качества продукции, его преимущества
Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария учебник, М.,Академия 2012г
Наименование темы: Электрофизические способы тепловой обработки
Номер и тема урока : № 120 Производство полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы, дичи, кролика 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о электрофизических способах тепловой обработки
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить  устное сообщение
Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно охарактеризовать электрофизические способы тепловой обработки.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Какие электрофизические способы тепловой обработки вам известны? 
2.Перечислите оборудование и приборы для электрофизической обработки продуктов?
Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария учебник, М.,Академия 2012г
Наименование темы: Технологии производства полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, овощей 
Номер и тема урока : №  126 Производство полуфабрикатов из рыбы с костным, хрящевым скелетом
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о технологии производства полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, овощей
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с технологией производства полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, овощей.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Назовите полуфабрикаты из мяса?
2.Как приготовить полуфабрикат «картофель фри»?
3. Назовите основные стадии технологии приготовления полуфабриката «Рыба в тесте жареная»?
4. Назовите основные стадии технологии приготовления полуфабриката «Котлеты натуральные  из свинины»?
Форма отчетности: устный опрос
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр.68-70,85-87,41-43, 22-24
Наименование темы: Крупнокусковые и порционные полуфабрикаты из мяса 
Номер и тема урока : № 128 Производство полуфабрикатов из овощей
Цель: ознакомиться с технологией приготовления крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить технологию приготовления крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Перечислите порционные полуфабрикаты из мяса? 
2. Расскажите технологию приготовления бифштекса натурального?
3. Как приготовить полуфабрикат «мясо духовое»?

4.Из какой части туши приготавливают полуфабрикат –ростбиф?

5.Как приготавливают мясо шпигованное?

6.Какие приемы используют при приготовлении полуфабрикатов из мяса?

Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр.69, 63
Наименование темы: Мелкокусковые полуфабрикаты 
Номер и тема урока : №  130 Основы технологии производства  соусов
Цель: ознакомиться с технологией приготовления  мелкокусковых полуфабрикатов из мяса
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с технологией приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Перечислите мелкокусковые полуфабрикаты из мяса?
2. Расскажите технологию приготовления полуфабриката -бефстроганов?
3. Расскажите технологию приготовления полуфабриката -поджарка?
4.При приготовлении полуфабриката –шашлык, используют прием маринование, в чем суть этого приема?

5.Какой прием обработки мяса используют при приготовлении  п\ф бефстроганов?
Форма отчетности: устный опрос

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр.70
Наименование темы: Мясные рубленые полуфабрикаты 

Номер и тема урока : № 132 Основы технологии производства горячих блюд из мяса, рыбы, птицы, овощей 
Цель: ознакомиться с технологией приготовления  мясных рубленых полуфабрикатов
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить технологию приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса.
Вопросы для  самоконтроля:

1.Что называется котлетной массой? 
2. Расскажите технологию приготовления зраз?
3. Сроки хранения полуфабрикатов из мясной рубленой массы?

4. Какие части туши используют для приготовления рубленой массы?

5.Укажите нормы вложения сырья при приготовлении 1 кг рубленой массы.

6.Перечислите полуфабрикаты, которые можно изготовить из рубленой массы
Форма отчетности: устный опрос
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 70-71
Наименование темы: Виды стейков. Степени прожарки мяса
Номер и тема урока : №  137 Основы технологии производства сладких блюд, горячих и холодных напитков 
Цель: ознакомиться с  видами стейков  и степенью прожарки мяса
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с видами стейков, изучить степени прожарки мяса..

На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Перечислите виды стейков?
2. Какие части  мяса используют для жарки?

3.Какие процессы происходят при жарке мяса?
4.Назовите три степени прожарки мяса ?
5.Показатели качества бифштекса с кровью?

6.Чем поливают при отпуске натуральные жареные мясные блюда?
7.Чем отличается жарка панированных порционных кусков от жарки натуральными кусками?
Форма отчетности: устное сообщение
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария учебник, М.,Академия 2012г
Наименование темы: Современные приемы и способы кулинарной обработки: фламбирование, сортирование, приготовление в фольге 
Номер и тема урока : № 139 ЛПЗ №1Приготовление супов: прозрачных, заправочных, молочных, холодных, сладких 
Цель: ознакомиться с современными приемами и способами кулинарной обработки

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить реферат по теме «Современные приемы и способы кулинарной обработки: фламбирование, сортирование, приготовление в фольге»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария учебник, М.,Академия 2012г
Наименование темы: Классификация супов
Номер и тема урока : № 141 ЛПЗ№2 Приготовление соусов: на бульонах, яично-масляных, молочных, сметанных 
Цель: ознакомиться с  классификацией супов по жидкой основе, температурному режиму

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание:  составить схему»Классификация супов»
Порядок выполнения

1. На основании  литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно сделать индивидуальное практическое задание.

2.  Записать наименование работы.

3. На основании  данных отраженных в рекомендуемой литературе составить  схему классификации супов по  способу приготовления, по жидкой основе, температуре подачи; 
Вопросы для  самоконтроля:

1.Как классифицируют супы?

2.В каком цехе готовят горячие супы?

3. Где готовят холодные супы?

4. Какие меры безопасности необходимо соблюдать при работе в горячем цехе?

5.Требования к оборудованию и инвентарю супового отделения.

Форма отчетности: составить схему

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 97-98
Наименование темы: Классификация соусов
Номер и тема урока : № 143 ЛПЗ №3Приготовление блюд из овощей
Цель: ознакомиться с  классификацией соусов 

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание:  составить схему  «Классификация соусов»
Порядок выполнения

1. На основании  литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно сделать индивидуальное практическое задание.

2.  Записать наименование работы.

3. На основании  данных отраженных в рекомендуемой литературе составить  схему классификации соусов по   цвету, по жидкой основе, температуре подачи; 
Вопросы для  самоконтроля:

1.Какую роль играет мука при приготовлении соусов?
2.Как приготовить мучную пассеровку?
3.Особенность приготовления холодной пассеровки
4.Какую основу используют для приготовления белых соусов?
5.Можно ли приготовить соусы без муки?
Форма отчетности: составить схему

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г
Наименование темы: Блюда из овощей 
Номер и тема урока : №  145 ЛПЗ №4Приготовление блюд из мяса 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  технологии приготовления блюд из овощей
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с технологией приготовления блюд их овощей.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Значение овощных блюд в питании?
2.Как подразделяются блюда из овощей по способу тепловой обработки?
3.Какие меры необходимы  при приготовлении блюд из овощей для сохранения витамина С

4.Особенности приготовления блюд из вареных овощей?

5.Какие овощи лучше варить на пару?

6.Как припускают овощи?

7.Как приготовить рагу из овощей?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 168-187
Наименование темы: Блюда из мяса 
Номер и тема урока : №  146 ЛПЗ№5 Приготовление блюд из птицы 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  технологии приготовления блюд из мяса
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с технологией приготовления блюд из мяса
Вопросы для  самоконтроля:

1.Значение мясных блюд  в питании?
2.Перечислите мясные блюда по способу тепловой обработки

3. Как варят мясо для вторых блюд?
4.Технология приготовления шашлыка?
5. Технология приготовления котлет?

6. Какие процессы происходят при тепловой обработке мяса?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы 

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 208
Наименование темы: Требования к качеству мясных полуфабрикатов
Номер и тема урока : №  154 ЛПЗ№7Приготовление блюд из нерыбного водного сырья
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   требованиях к качеству мясных полуфабрикатов
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание:  Заполнить таблицу
Порядок выполнения

1.На основании  литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно составить перечень требований к качеству мясных полуфабрикатов

2. Необходимо на листе формата А-4 создать таблицу:

	Вид полуфабриката
	Внешний вид
	Вид панировки
	Вид тепловой обработки
	Особенности рецептуры
	Количество на порцию , шт.

	Котлеты рубленые
	
	
	
	
	

	Биточки рубленые
	
	
	
	
	

	Шницель рубленый
	 
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	
	

	Зразы рубленые
	
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	
	


 Вопросы для самоконтроля:
1.Каково подразделение полуфабрикатов из мяса в зависимости от  их размеров?

2.Каково подразделение полуфабрикатов по способу приготовления?

3.Сроки хранения порционных панированных блюд из мяса?

4.Дайте характеристику термину- отбивание
Форма отчетности: заполнить таблицу в рабочей тетради
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 231
Наименование темы: Полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы
Номер и тема урока : №  156 ЛПЗ№8Приготовление    холодных блюд и закусок
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  приготовлении   полуфабрикатов  из птицы

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться  с  технологией приготовления полуфабрикатов из с\х птицы
Вопросы для  самоконтроля:

1. Перечислите виды домашней птицы, используемой в кулинарии .
2.Перечислите способы заправки птицы.

3.Перечислите виды полуфабрикатов, приготовляемых из птицы, в зависимости от ее размера

4.Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приготовления котлетной массы из птицы
5.Назовите сроки хранения полуфабрикатов  из птицы.

Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 85
Наименование темы: Полуфабрикаты из рыбы
Номер и тема урока : №  158 ЛПЗ39Приготовление горячих закусок
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  технологии приготовления полуфабрикатов  из рыбы
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

1.На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  ознакомиться с технологией приготовления полуфабрикатов из рыбы
Вопросы для  самоконтроля:

1. Какова последовательность процессов при обработке чешуйчатой рыбы?

2. Как проводят обработку мороженой рыбы?
3. Из каких операция состоит технологический процесс обработки рыбы ?
4. Кулинарное использование рыбных полуфабрикатов.
5. Почему у некоторых видов бесчешуйчатых рыб при обработке снимают кожу?

6. Почему рыбу перед жареньем панируют?

7. Какие  виды рыб целесообразнее использовать для приготовления котлетной массы?

Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 41
Наименование темы: Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы
Номер и тема урока : №  160 ЛПЗ№10Приготовление сладких блюд
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  технологии приготовления полуфабрикатов  из рыбной котлетной массы
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с технологией приготовления рыбной котлетной массы и п\ф из нее
Вопросы для  самоконтроля:

1. Какие  виды рыб целесообразнее использовать для приготовления котлетной массы?

2. Особенности приготовления котлетной массы для тефтелей?
3. Что такое кнельная масса?
4. Какие признаки, характеризующие полуфабрикат, будут способствовать более равномерному прогреванию?
5. Перечислите компоненты котлетной массы из рыбы и укажите их соотношение

6. Свойства котлетной массы зависят от использованного сырья, какие действия вы предпримите, если котлетная масса слишком вязкая?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 43
Наименование темы: Полуфабрикаты из овощей
Номер и тема урока : №  161 ЛПЗ№10Приготовление сладких блюд
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  технологии приготовления полуфабрикатов  из овощей
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с технологией приготовления полуфабрикатов из овощей
Вопросы для  самоконтроля:

1.Перечислите полуфабрикаты из овощей?

2.Из каких процессов состоит технология приготовления картофеля фри?

3. Приготовление полуфабрикатов из корнеплодов, картофеля, капусты и луковых овощей.
4.Как обрабатывают капусту?

5.Какие формы нарезки овощей вы знаете?

6. С какой целью нарезают овощи?

7. Как хранят очищенный картофель?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 22
Наименование темы: Приготовление закусок
Номер и тема урока : № 163 ЛПЗ№11Приготовление блюд из яиц и творога
Цель: ознакомиться с особенностями приготовления горячих и холодных закусок
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить реферат по теме «Приготовление закусок»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат
Рекомендуемая литература : Анфимова Н.А. , Л.Л.Татарская Кулинария, учебник, М.,Академия 2012г, стр. 264
Наименование темы: Формы продовольственного снабжения организаций общественного питания.
Номер и тема урока : №  170 Организация продовольственного снабжения организаций общественного питания.
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  формах продовольственного снабжения организаций
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить формы продовольственного снабжения организаций общественного питания.
Вопросы для  самоконтроля:

1. Перечислите источники снабжения предприятий общественного питания и формы поставок сырья и товаров ?
2Чем характерны транзитные поставки.?

3.Преимущества транзитной формы снабжения
4.Чем отличается складская форма поставки от транзитной?

5.Как  транспортируются товары на предприятия при централизованной доставке  ?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература: В.В.Усов  Организация производства и  обслуживанияна предприятиях общественного питания
Наименование темы: Складское хозяйство
Номер и тема урока : № 172 Организация складского хозяйства
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  складском  хозяйстве
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить организацию складского хозяйства на п.о.п..

Вопросы для  самоконтроля:

1.  Для чего служат  складские помещения предприятий общественного питания?       
2.Чем оборудуются складские помещения?
3. Каким требованиям должна отвечать внутренняя планировка склада?
4.Что предусматривает  рациональная организация складского хозяйства?

5. Перечислите инструменты используемые на складе.

6.Какие санитарно-гигиенические требования необходимо соблюдать при эксплуатации складского хозяйства 
Форма отчетности: устное сообщение

Рекомендуемая литература: Коршунов Н.В. Организация обслуживания в ресторанах, стр44
Наименование темы: Тарное хозяйство
Номер и тема урока : №  173 Организация тарного хозяйства 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  тарном хозяйстве
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с организацией тарного хозяйства на п.о.п..

Вопросы для  самоконтроля:

1. Какие виды тары применяются предприятиями общественного питания ?
2.Характеристика настольных и товарных весов

3.Назовите основные правила взвешивания грузов

4.Правила поверки и клеймения весов.
Форма отчетности: устное сообщение

Рекомендуемая литература: Коршунов Н.В. Организация обслуживания в ресторанах, стр 46
Наименование темы: Способы хранения и укладки сырья и продуктов
Номер и тема урока : №  174 Организация транспортно-экспедиционных операций
Цель: Ознакомиться со способами хранения и укладки сырья и продуктов

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно выполнить задание.

На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Какое правило должно соблюдаться при размещении продовольственных товаров на хранение?
2.Перечислите способы хранения и укладки сырья ,продуктов

3.Для хранения каких продуктов используется подвесной способ?

4.Какие продукты , сырье хранят насыпным способом?

5.Какая продукция может храниться штабельным способом хранения?

6. Способы хранения мяса тушами, полутушами, четвертинами?

7.Что называют товарными потерями?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр 57-61
Наименование темы: Правила хранения сырья и товаров
 Номер и тема урока : №  175 Оборудование для хранения товаров 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   правилах хранения сырья и товаров

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить правила хранения сырья и товаров на предприятиях питания.

На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Какая температура должна поддерживаться в кладовых  для хранения сухих продуктов?                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          2.Какие условия хранения создают для скоропортящихся продуктов?
3.Чем оборудуют холодильные камеры для хранения продуктов?

4. Какие санитарно-гигиенические требования  предъявляются к складским помещениям?

5.Кто несет ответственность за соблюдение и контроль санитарных правил при хранении?
6.Какая температура должна поддерживаться в кладовых для хранения сухих продуктов?
Форма отчетности: устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 61-62
Наименование темы: Условия хранения продуктов
Номер и тема урока : №  177 Правила хранения сырья и товаров
Цель: Систематизация и закрепление знаний  об условиях хранения продуктов
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: заполнить таблицу «Условия хранения продуктов»
Порядок выполнения

1.На основании  литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно составить перечень  условий хранения продуктов

2. Необходимо на листе формата А-4 создать таблицу:

 «Условия хранения продуктов»

	Продукты
	Температурный режим
	Влажность воздуха
	Условия хранения

	Сухие продукты (мука, сахар, макароны)
	
	
	Шкафы, лари, стеллажи

	Мясные
	
	
	

	Рыбные
	
	
	

	Молочно-жировые
	
	
	

	Гастрономические
	
	
	

	Молоко
	
	
	

	Овощи
	 2-5  С
	80-90%
	Подвальные помещения

	Хлебобулочные изделия
	
	
	

	Фрукты, ягоды
	
	
	


Форма отчетности: заполнить таблицу

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 59
Наименование темы: Сроки хранения продуктов 
Номер и тема урока : №  178 Оборудование для механизации и автоматизации погрузочно-разгрузочных работ 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  сроках хранения продуктов
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: заполнить таблицу «Сроки хранения продуктов»
Порядок выполнения

1.На основании  литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  ознакомиться со сроками хранения продуктов

2. Необходимо на листе формата А-4 создать таблицу:

	Продукты
	Сроки хранения продуктов, сут

	Мясные
	

	Рыбные
	

	Молочно-жировые
	

	Гастрономические
	

	Молоко
	

	Овощи
	

	Зелень
	

	Фрукты, ягоды
	

	Хлебобулочные изделия
	


Форма отчетности: заполнить таблицу
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 59
Наименование темы: Оборудование для хранения товаров
Номер и тема урока : №  186 Санитарно-гигиенические требования к складским помещениям 
Цель: ознакомиться с оборудованием для хранения товаров
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с оборудованием используемым для хранения товаров на п.о.п.
Вопросы для  самоконтроля:

1.Как хранят плоды, овощи, яйца?
2.Перечислите инструменты и инвентарь используемые в кладовых

3.Как оборудуются складские помещения для хранения скоропортящихся продуктов?

4. Для чего используются подтоварники?
Форма отчетности:  устное сообщение

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Товарное соседство продуктов
Номер и тема урока : №  188 ПЗ№10 Организация договорных отношений
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   товарном соседстве продуктов
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  изучить правила товарного соседства продуктов
Вопросы для  самоконтроля:

1.Какие товары считаются совместимыми?
2.На чем основан принцип товарного соседства?
3.Перечислите продукты  имеющие специфический запах
4.Какие продукты,  могут легко воспринимать посторонние запахи?
Форма отчетности:  устное сообщение

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Источники и формы материально-технического снабжения предприятий питания
Номер и тема урока : №  197 ПЗ№11Характеристика и особенности децентрализованной и централизованной доставки товара.
Цель: ознакомиться с источниками и формами материально-технического снабжения предприятий питания 
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с источниками снабжения предприятий общественного питания и формами поставок сырья и товаров.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Поставщики сырья и товаров для предприятий питания.
2.Как оформляются отношения с поставщиками?

3.Чем характерны транзитные поставки, их преимущества?

4.Что представляет собой хозяйственный договор?

5.Какие требования предъявляются к организации материально-технического снабжения на п.о.п.?

6.Кто несет ответственность за организацию снабжения на п.о.п.?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы.

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Формы материально-технического снабжения
Номер и тема урока : №  199 ПЗ№12 Требования, предъявляемые к транспортировке товаров 

Цель: Систематизация и закрепление знаний  о    формах  материально- технического снабжения
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить формы материально-технического снабжения п.о.п.
Вопросы для  самоконтроля:

1.Какая форма материально- технического снабжения применяется для поставки скоропортящейся продукции?
2.Как поставляются товары простого ассортимента

3.Как осуществляется транзитная поставка сырья и товаров?

4.Преимущества транзитной формы снабжения.

5.Складская форма поставки сырья, ее особенности
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы.

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Компьютеризация производства
Номер и тема урока : №  208 ПЗ №13Особенности организации приемки и хранения товаров
Цель: ознакомиться с компьютеризацией  производства
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  изучить процесс компьютеризации производства
Вопросы для  самоконтроля:

1.Что дает использование электронной техники руководителю предприятия?
2. Что предусматривают при  установке  чувствительных элементов (датчиков) режимных изменений технологического процесса, технических неисправностей производственного оборудования, повышенных концентраций вредных веществ в воздухе рабочей зоны и других отклонений производственного цикла
Форма отчетности:  устное сообщение

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Принципы рационального использования сырья
Номер и тема урока : №  218 ПЗ№ 15Нормативные документы, регламентирующие взаимоотношение сторон по поставкам продуктов и сырья
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о     принципах рационального использования сырья
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  ознакомиться с основными принципами рационального использования сырья на п.о.п.
Вопросы для  самоконтроля:

1.Что  предусматривает принцип рационального использования сырья и отхо​дов.?
2. При использовании пищевых отходов, вторичного сырья (вытопившийся жир с поверхности бульонов, отвары овощей, крупы, макаронных изделий и др.) можно  ли говорить о малоотходной технологии?
3.Дайте понятие об отходах при обработке сырья

4.Что относится к нормируемым отходам?
5. Ненормируемые отходы.
Форма отчетности:  устное сообщение
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Оптимизация процессов производства
Номер и тема урока : № 220 Характеристика цехов, отделений, участков, рабочих мест, поточных линий
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   оптимизации процессов производства
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  изучить   меры по оптимизации процессов производства 
Вопросы для  самоконтроля:

1.Назовите три этапа оптимизации  производства?
2.Что мы оцениваем проводя анализ ресторана и его технологического процесса ?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы.

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Внедрение прогрессивных технологий
 Номер и тема урока : №  231 Общие требования к организации цехов
Цель:  ознакомиться с прогрессивными технологиями применяемыми  на предприятиях питания
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с особенностями внедрения прогрессивных технологий на п.о.п.
Вопросы для  самоконтроля:

1.Назовите основные  направления развития современных технологий обслуживания на

предприятиях общественного питания 
2.Какую возможность получают предприятия питания в результате внедрения новой техники и прогрессивной организации производства? 
Форма отчетности:  устное сообщение
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Национальные особенности и традиции питания разных народов
Номер и тема урока : № 233 Организация отделений, участков, линий и рабочих мест в соответствии с технологическим процессом 
Цель: ознакомиться с национальными особенностями  и традициями  питания разных народов

Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить реферат по теме «Национальные особенности и традиции питания разных народов»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Производственный микроклимат
Номер и тема урока : № 242 Организация работы заготовочных, доготовочных, специализированных цехов
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   производственном  микроклимате
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с составляющими производственного климата.

На основании теоретических знаний полученных в ходе изучения данной темы необходимо закрепить полученные знания. Для этого нужно ответить на вопросы.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Охарактеризуйте оптимальные микроклиматические условия ?
2. Один из важных показателей, характеризующих состояние микроклимата, – скорость движения воздуха. На что она влияет?
3. Каким должен быть  температурный режим в заготовочных цехах?
4.Какую роль выполняет вытяжная вентиляция?

5.Что используют для создания и поддержания  искусственного микроклимата?
6.Какие виды освещения используют на п.о.п.
 Форма отчетности:  устный ответ на вопросы.

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Цеховая структура
Номер и тема урока : № 243 Требования к помещениям, микроклимату Оборудование Нормы
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   цеховой структуре производства
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить понятие цех, цеховая структура.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Дайте определение понятию – цех. 
2.Цеховая структура применяется в заготовочных предприятиях. Назовите ее характеристики?
3.Назовите преимущество цеховой структуры .
4.В каких случаях цех выделяют в самостоятельную производственную единицу?

5.Как организуют технологические линии в цехах?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 35-36
Наименование темы: Организация производства
Номер и тема урока : № 244 Бесцеховая структура
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   бесцеховой  структуре
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с бесцеховой структурой производства на п.о.п..

Вопросы для  самоконтроля:

1.Кто управляет производством при  бесцеховой структуре ?
2. Устанавливается бесцеховая структура производства на предприятиях с незначительным объемом производства или работающих на полуфабрикатах. Здесь все производственные процессы осуществляет одна или несколько бригад, которые подчиняются заведующему производством.  Что позволяет такая организация труда ?
3.Каким предприятиям присуща бесцеховая структура?

4.Возможно ли совмещение профессий при бесцеховой структуре производства?

Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 36
Наименование темы: Методы оценки качества продукции общественного питания
Номер и тема урока : № 256 Оперативное планирование производства
Цель: ознакомиться с методами  оценки качества продукции общественного питания
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить реферат по теме «Методы оценки качества продукции общественного питания»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат
Наименование темы: Организация рабочих мест в овощном цехе
Номер и тема урока : № 264 ПЗ№16Организация производства  в овощном цехе 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   организации рабочих мест в овощном цехе
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить организацию рабочих мест в овощном цехе.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Из каких этапов состоит технологический процесс обработки овощей.
2. Какие требования должны  соблюдаться при размещении оборудования в овощном цехе?
3. Какие основные типы оборудования применяются в овощном цехе средней мощности?

4. В чем особенность организации рабочего места для дочистки картофеля и корнеплодов?

5. Какие виды инвентаря применяются в овощном цехе? 
6. Укажите разницу в организации крупного овощного цеха заготовочного предприятия и овощного цеха хозяйства средней мощности. 
7. Как обрабатываются в цехе репчатый лук, капуста, зелень и другие овощи? 
8. Как организуется труд в овощном цехе?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 40
Наименование темы: Методы оценки качества продукции общественного питания
Номер и тема урока : № 266 Правила хранения и отпуска готовой продукции
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о методах оценки качества продукции общественного питания
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить методы оценки качества продукции общественного питания.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Какие методы оценки качества продукции общественного питания, вам известны?

2. Назовите самый простой, дешевый, не требующий затрат метод оценки  качества продукции общественного питания
3. Кто имеет право личного бракеража?
4. На чем основан органолептический метод оценки?
5. Кто входит в состав комиссии ведомственного бракеража?
6. Как часто осуществляют административный бракераж?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 62
Наименование темы: Организация рабочих мест в мясном цехе
Номер и тема урока : № 281 ПЗ №17Организация производства в  мясного цехе.
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о   организации рабочих мест в мясном цехе
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с организацией рабочих мест в мясном цехе.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Мясные цехи на крупных заготовочных предприятиях состоят из нескольких помещений. Назовите их.

2.Разруб туш на части производится обвальщиком в начале конвейерной линии. Эту  операцию выполняют с помощью большого ножа-рубака или мясницкого топора. В целях соблюдения требований охраны труда обвальщики используют кольчужные сетки. Как организовать рабочие места обвальщиков?
3. Для производства рубленных полуфабрикатов организуют несколько рабочих мест, организуемых в одну технологическую линию. Чем оснащают рабочие места?
4.Рабочие места в мясном цехе организуют для двух технологических линий. Укажите для каких.

5.На чем доставляют мясо в цех?

6.Чем оборудуют рабочее место для приготовления мясных  порционных полуфабрикатов?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 37
Наименование темы: Организация рабочих мест в суповом отделении
 Номер и тема урока : № 296  ПЗ № 18Организация производства в рыбном  цехе.
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о организации рабочих мест в суповом отделении
 Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить организацию работы супового отделения горячего цеха.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Как организуется технологический процесс приготовления супов?
2. С чего начинается приготовление первых блюд ?
3.Как организуют рабочее место повара в суповом отделении?

4.Как размещают оборудование в суровом отделении?

5.Преимущества линей ной расстановки оборудования?

6.Сколько рабочих мест организуют в суповом отделении?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 46-48
Наименование темы: Организация рабочих мест в соусном отделении
Номер и тема урока : № 297 ПЗ№ 19Организация производства  в холодном цехе
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о  организации рабочих мест в соусном отделении
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить организацию работы в соусном отделении..

Вопросы для  самоконтроля:

1.Назовите основное  оборудование соусного отделения ?
2.Перечислите три -три технологические линии соусного отделения?
3. В соусном отделении организуют рабочие места в основном по виду тепловой обработки. Например, рабочее место для жаренья и пассерования продуктов и полуфабрикатов; второе - для варки, тушения и припускания продуктов; А  третье - для  чего?
4.Что учитывают при организации рабочих мест в соусном отделении?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 49
Наименование темы: Организация работы овощного  цеха
Номер и тема урока : № 301 ПЗ№ 21 Организация производства  в кондитерском цехе
Цель: ознакомиться с организацией работы овощного  цеха
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4

Задание: подготовить реферат по теме «Организация работы овощного  цеха»
Порядок выполнения

1.На основании основной и дополнительной  литературы, рекомендуемой для выполнения самостоятельной работы по данной теме  необходимо подготовить реферат

2.  При реферировании нужно заимствовать не буквальный текст, а важнейшие мысли, идеи, теоретические положения; можно цитировать небольшие отрывки, приводить диаграммы, схемы, чертежи, но главное – высказывать собственные соображения по  вопросам реферата. В реферате важно связать теоретические положения с практикой.

3Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков не менее 1.8 (шрифт Times New Roman, 14 пт.). 

- Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

Форма отчетности: реферат
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: Организация рабочих мест в кондитерском цехе
Номер и тема урока : № 313 ПЗ№22Организация работы моечной посуды.
Цель: Систематизация и закрепление знаний  об  организации рабочих мест в кондитерском цехе
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить организацию рабочих мест в кондитерском цехе.

Вопросы для  самоконтроля:

1. Из каких отделений состоит кондитерский цех?

2.Рабочие места кондитеров организуют в соответствии с технологическим процессом приготовления мучных кондитерских изделий.  Из каких стадий состоит технологический процесс?
3..Чем  оборудуют  кладовую суточного запаса продуктов ?

4.Какими машинами оборудуют помещение для замеса теста?

5. Чем  оборудуют  рабочее место для формования изделий ?
6. От чего зависит площадь помещений кондитерского цеха?

7 Чему должна соответствовать планировка помещений кондитерского цеха?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 50-51
Наименование темы: Организация рабочих мест в моечной
Номер и тема урока : №  329 ПЗ№ 26Организация работы в подсобных помещениях
Цель: Систематизация и закрепление знаний  об  организации рабочих мест в моечной
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание:  ответить на вопросы
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить организацию рабочих мест в моечной
Вопросы для  самоконтроля:

1.Где лучше расположить моечную кухонной посуды?

2.Перечислите оборудование для моечной.
3.Правила мытья посуды.
4.Использование посудомоечных машин
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 57
Наименование темы: Организация рабочих мест в птицеголевом цехе
Номер и тема урока : №  331 ПЗ№27 Специализированные цехи: классификация, назначение, размещение
Цель: Систематизация и закрепление знаний  об  организации рабочих мест в  птицегольевом цехе
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание:  ответить на вопросы
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить организацию рабочих мест в птицеголевом цехе
Вопросы для  самоконтроля:

1.Как организуют рабочие места для потрошения птицы?

2.Перечислите виды оборудования применяемые в птицеголевом цехе.

3.Правила охраны труда и техники безопасности в цехе.
4.Перечислите стадии обработки птицы
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 57
Наименование темы: Методы организации труда работников п.о.п
Номер и тема урока : № 350 ПЗ№30 Организация и нормирование труда производственного персонала.
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о    методах организации труда работников п.о.п
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить методы организации труда на предприятиях общественного питания.

Вопросы для  самоконтроля:

1.Что относится к методам обеспечения эффективного труда работников ?
2.  Что является важным мотивационным фактором, создающим возможности для повышения трудового потенциала?
3.Какие два метода организации труда официантов вы знаете?
4.Суть индивидуального метода.

5. Использование бригадного метода
Форма отчетности:  устное сообщение
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 148

Наименование темы: Виды графиков выхода на работу
Номер и тема урока : № 366 ПЗ№33 Режим работы работников п.о.п.
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о     графиках выхода на работу работников п.о.п.
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно изучить режим работы и виды графиков выхода на работу работников п.о.п..

Вопросы для  самоконтроля:

1.Какие виды графиков выхода на работу применяются на предприятиях общественного питания? 
2.Дайте характеристику линейного графика выхода на работу. 
3. Дайте характеристику ленточного (ступенчатого) графика выхода на работу. 
4. Дайте характеристику графика выхода на работу - суммированного учета рабочего времени. 
5. Дайте характеристику двухбригадного графика выхода на работу. 
6. Дайте характеристику комбинированного графика выхода на работу.?
Форма отчетности:  устное сообщение
Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 150
Наименование темы: Режим работы работников п.о.п.
Номер и тема урока : № 368  ПЗ№34 Графики выхода на работу
Цель: ознакомиться с  режимом работы работников п.о.п.
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  ознакомиться с режимом работы работников п.о.п..

Вопросы для  самоконтроля:
1.На какие основные группы подразделяют работников предприятий общественного питания, в зависимости от выполняемых профессиональных обязанностей 

2. Какие нормативные документы регламентируют деятельность предприятий общественного питания? 

3.Дайте определение форм и методов обслуживания; 

4. От чего зависит режим работы работников п.о.п.? 

Форма отчетности:  устное сообщение

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, стр. 150
Наименование темы: : Управляющее звено п.о.п
Номер и тема урока : № 383 ПЗ№ 35Функциональные обязанности и квалификационный состав работников 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  об  управляющем звене п.о.п.
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: Ответить на вопросы по теме

Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно  ознакомиться со структурами управления на п.о.п.
Вопросы для  самоконтроля:

1.Какие требования, предъявляемые к организационным структурам управления  вы знаете?
2. Линейная структура управления 
3. Линейно-функциональная (комбинированная) структура
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: : Функции основных категорий обслуживающего персонала
Номер и тема урока : №  398 Курсовое проектирование 
Цель: Систематизация и закрепление знаний  о    функциях официанта, повара, метрдотеля
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: ответить на вопросы
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с трудовыми функциями обслуживающего персонала на п.о.п..

Вопросы для  самоконтроля:

1.Функциональные обязанности официанта
2. Функциональные обязанности повара

3. Где прописаны функциональные обязанности работников п.о.п.?
4.Какие требования предъявляются к работникам п.о.п. при подборе персонала?

5. Какие требования предъявляются к официантом?
Форма отчетности:  устный ответ на вопросы

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г
Наименование темы: : Характеристики основных категорий обслуживающего персонала 
Номер и тема урока : № 409 Курсовое проектирование
Цель: ознакомиться с характеристиками основных категорий обслуживающего персонала
Оснащение: данные методические указания, рекомендуемая литература, лист бумаги формат А-4
Задание: подготовить устное сообщение
Порядок выполнения

На основании литературы, рекомендуемой к выполнению самостоятельной работы нужно ознакомиться с характеристиками основных категорий обслуживающего персонала .
Вопросы для  самоконтроля:

1. Требования к метрдотелю (администратору зала)?

2. Требования к официанту

3.  Требования к сомелье
Форма отчетности:  устное сообщение

Рекомендуемая литература: Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, М., Академия 2012г, типовые инструкции поваров, официантов
Критерии и нормы оценивания

Устные ответы:
· Оценка «5» ставится в том случае, если учащийся показывает верное понимание сущности рассматриваемых закономерностей, даёт точное определение  и истолкование основных понятий, величин и единиц их измерения; правильно выполняет чертежи, схемы и графики; строит ответ по собственному плану, сопровождает рассказ новыми примерами, умеет применять знания в новой ситуации при выполнении практических заданий, может устанавливать связь между изучаемым и ранее изученным материалом по курсу информатики, а также с материалом, усвоенным при изучении других предметов.

· Оценка «4» ставится, если ответ учащегося удовлетворяет основным требованиям к ответу на оценку 5, но дан без использования собственного плана, новых примеров, без применения знаний в новой ситуации, без использования связей с ранее изученным материалом, материалом усвоенным при изучении других предметов; если учащийся допустил одну ошибку или не более двух недочётов и может их исправить самостоятельно или с небольшой помощью учителя.

· Оценка «3» ставится, если учащийся правильно понимает сущность рассматриваемых явлений и закономерностей, но в ответе имеются отдельные пробелы в усвоении вопросов курса информатики, не препятствующие дальнейшему усвоению программного материала; умеет применять полученные знания при решении простых задач с использованием готовых алгоритмов, но затрудняется при решении задач, требующих преобразования алгоритмов или их составления; допустил не более одной грубой ошибки и двух недочётов, не более одной грубой и одной не грубой ошибки, не более двух-трёх негрубых ошибок, одной не грубой ошибки и трёх недочётов, допустил четыре или пять недочётов.

· Оценка «2» ставится, если учащийся не овладел основными знаниями и учениями в соответствии с требованиями программы и допустил больше ошибок и недочётов, чем необходимо для оценки 3
Оценка письменных контрольных работ:
· Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.

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

· Оценка «3» ставится, если ученик правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил не более одной грубой ошибки и двух недочётов, не более одной грубой и одной не грубой ошибки, не более трёх негрубых ошибок, одной негрубой ошибки и трёх недочётов, при наличии четырёх-пяти недочётов.

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

· Оценка «1» ставится, если ученик совсем не выполнил ни одного задания.

 
Оценка тестирования производится по следующим критериям:
· менее 50% верных ответов - выставляется оценка 2,

· от 50% включительно до 70% верных ответов – оценка 3,

· от 70% включительно до 90%  - оценка 4,

· более 90% оценка 5.

 

Оценка практических работ:      
Выполнение практической работы играет обучающую функцию. 
Её сдача – контролирующую и контрольно–корректирующую, воспитательную.

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

· Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней не более не более трёх ошибок или недочётов.

· Оценка «3» ставится, если обучающийся правильно выполнил не менее 1/2 всей работы или допустил четыре-пять ошибок и недочётов.

· Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 1/2 всей работы.

Критерии и показатели, используемые при оценивании учебного реферата

	Критерии
	Показатели

	1.Новизна реферированного текста

Макс. - 20 баллов
	- актуальность проблемы и темы;
- новизна и самостоятельность в постановке проблемы, в формулировании нового аспекта выбранной для анализа проблемы;
- наличие авторской позиции, самостоятельность суждений.

	2. Степень раскрытия сущности проблемы
Макс. - 30 баллов
	- соответствие плана теме реферата;
- соответствие содержания теме и плану реферата;
- полнота и глубина раскрытия основных понятий проблемы;
- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой, систематизировать и структурировать материал;
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	3. Обоснованность выбора источников
Макс. - 20 баллов
	- круг, полнота использования литературных источников по проблеме;
- привлечение новейших работ по проблеме (журнальные публикации, материалы сборников научных трудов и т.д.).

	4. Соблюдение требований к оформлению Макс. - 15 баллов
	- правильное оформление ссылок на используемую литературу;
- грамотность и культура изложения;
- владение терминологией и понятийным аппаратом проблемы;
- соблюдение требований к объему реферата;
- культура оформления: выделение абзацев.

	5. Грамотность

Макс. - 15 баллов
	- отсутствие орфографических и синтаксических ошибок, стилистических погрешностей;
- отсутствие опечаток, сокращений слов, кроме общепринятых;
- литературный стиль.


Оценивание реферата

Реферат оценивается по 100 балльной шкале, балы переводятся в оценки успеваемости следующим образом:

• 86 – 100 баллов – «отлично»;

• 70 – 75 баллов – «хорошо»;

• 51 – 69 баллов – «удовлетворительно;

• мене 51 балла – «неудовлетворительно».

Преподаватель                                Сингариева А.С.

Критерии оценки презентации
	Критерии
	Максимальное

количество балов

	Содержание

	1. Соответствие поставленным целям и задачам.

2. Доступность изложения материала.

3. Отражает ход самостоятельных исследований.

4. Соответствие Минимуму знаний по предмету и Стандартам обучения.

5. Наличие ресурсов, подтверждающих данные.
	50

	Организация

	1. Слайды представлены в логической последовательности.

2. Грамотное создание и сохранение документов в папке рабочих материалов.

3. Минимальное количество – 10 слайдов.

4. Присутствуют титульный  и заключительный слайд.

5. Библиография с перечислением всех использованных ресурсов.
	15

	Стиль

	1. Сохранение единого стиля.

2. Слайды расположены в логическом порядке.

3. Оригинальность.
	10

	Дизайн

	1. Дизайн не противоречит содержанию.

2. Читаемость текста.
	10

	Графика

	1. Сочетание фона и  графики.

2. Корректное размещение графики.

3. Использование эффектов анимации.
	10

	Грамматика

	Отсутствие ошибок правописания и опечаток.
	5

	Общее количество
	100


Более 90 баллов                      оценка «5»

От 65 до 89 баллов                 оценка «4»

От 45 до 64 баллов                 оценка «3»

Менее 45                                  оценка «2»

Преподаватель                                         Сингариева А.С.
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