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1.Пояснительная записка.

Настоящие методические указания предназначены для организации эффективной

самостоятельной внеаудиторной работы студентов, получающих специальность 43.02.15

Поварское и кондитерское дело. Внеаудиторная самостоятельная работа студентов – это

планируемая учебная, учебно-исследовательская, научно-исследовательская работа,

выполняемая во внеаудиторное время по заданию и при методическом руководстве

преподавателя, при этом носящая сугубо индивидуальный характер.

Целью самостоятельной работы студентов является овладение фундаментальными

знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профилю, опытом

творческой, исследовательской деятельности. Самостоятельная работа обучающихся

способствует развитию самостоятельности, ответственности и организованности,

творческого подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня.

Для организации самостоятельной работы необходимы следующие условия:

– готовность студентов к самостоятельному труду;

– мотивация получения знаний;

– наличие и доступность всего необходимого учебно-методического и

справочного материала;

– система регулярного контроля качества выполненной самостоятельной работы;

– консультационная помощь преподавателя.

Формы самостоятельной работы обучающихся определяются содержанием учебной

дисциплины, степенью подготовленности студентов.



2. Методические рекомендации по написанию информационного сообщения

Подготовка информационного сообщения является одной из важных форм

самостоятельной работы студентов, которую он может подготовить, выполняя домашнее

задание. Этот вид самостоятельной работы позволяет более глубоко рассматривать

вопросы темы учебного занятия, способствует повышению интереса к дисциплине и к

профессии в целом. Информационные сообщения могут быть представлены в виде:

«Знаете ли, Вы?», «Немного интересного».

Информационное сообщение предполагает краткое изложение материала, который не

рассматривается на учебном занятии, но близок к изучаемому вопросу, может расширить

кругозор об истории происхождения, о производстве, о применении и других интересных

фактах.

Информационное сообщение может быть подготовлено к любой теме занятия.

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата А4). Если работа

набирается на компьютере, следует придерживаться следующих правил

─ набор текста реферата необходимо осуществлять стандартным 14 шрифтом;

─ заголовок следует набирать 14 шрифтом (выделять полужирным);

─ межстрочный интервал полуторный;

─ разрешается интервал между абзацами;

─ отступ в абзацах 1-2 см.;

─ поле левое 2,5 см., остальные 2 см.;

─ объем сообщения 1-2 страницы.



Тематика сообщений

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

1. Классификация и ассортимент холодных и горячих десертов, напитков сложного
приготовления

2. Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании ассортимента
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

3. Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков
сложного ассортимента.

4. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и
горячих десертов, напитков.

5. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и
горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной
литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы,
нормативных документов.

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов
на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления
полуфабрикатов разнообразного ассортимента.

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах
технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений
и презентаций.

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих
десертов сложного ассортимента

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной
литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы,
нормативных документов.

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов
на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления
полуфабрикатов разнообразного ассортимента.



5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах
технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка
сообщений и презентаций.

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих
напитков сложного ассортимента.

1.Классификация, ассортимент холодных напитков сложного ассортимента.
2.Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании ассортимента
холодных напитков сложного ассортимента.
3. Технологический цикл приготовления холодных напитков сложного ассортимента.
4. Требования к организации хранения холодных напитков сложного ассортимента.
5. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных напитков
сложного ассортимента.
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