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Введение

В настоящее время актуальным становятся требования к личным качествам современного студента – умению самостоятельно пополнять и обновлять знания, вести самостоятельный поиск необходимого материала, быть творческой личностью. Ориентация учебного процесса на саморазвивающуюся личность делает невозможным процесс обучения без учета индивидуально-личностных особенностей обучаемых, предоставления им права выбора путей и способов обучения. Появляется новая цель образовательного процесса – воспитание личности, ориентированной на будущее, способной решать типичные проблемы и задачи исходя из приобретенного учебного опыта и адекватной оценки конкретной ситуации.

Решение этих задач требует повышения роли самостоятельной работы студентов над учебным материалом, усиления ответственности преподавателя за развитие навыков самостоятельной работы, за стимулирование профессионального роста студентов, воспитание их творческой активности и инициативы.

Введение в практику учебных программ и модулей  с повышенной долей самостоятельной работы активно способствует модернизации учебного процесса.

В соответствии с ФГОС СПО по техническим специальностям в учебный процесс введена дисциплина «Математика». Данная дисциплина состоит из трех разделов: раздел 1 «Геометрия», раздел 2 «Алгебра и начала анализа», раздел 3 «Комбинаторика, статистика и теория вероятности», позволяющих сформировать необходимые общие и профессиональные компетенции.

Методические рекомендации для  внеаудиторной самостоятельной  работы (ВСР) по дисциплине «математика» составлены в соответствии с ОПОП 260807, ОДП.01 для студентов первого курса специальности «Технология продукции общественного питания»,  ОПОП 100108 ОДП.01 для студентов первого курса по специальности  «Парикмахерское искусство», ОПОП 206903 ОДП.01 для студентов первого курса по специальности «Конструирование и моделирование швейных изделий», утвержденных 30.05.2012, а также для ОПОП «Повар, кондитер» 260807.01, ОДП.01. Внеаудиторная самостоятельная работа  студентов является обязательной для каждого студента, определяется учебным  планом, и  составляет  50% от общего объема часов.

Основными целями внеаудиторной самостоятельной работы студентов  являются:

· овладение знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профилю специальности;

· формирование готовности к самообразованию, самостоятельности и ответственности;

· развитие  творческого  подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня.

Распределение видов и объема внеаудиторной самостоятельной работы между разделами по МДК 06.01 «Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок»

Согласно учебному плану по МДК 06.01 на внеаудиторную самостоятельную работу студента отводится 16ч. Распределение времени по темам дисциплины приведено в таблице 1.

Таблица 1 – Распределение видов и объема внеаудиторной самостоятельной работы между разделами  дисциплины
	Раздел дисциплины
	Объем часов на раздел
	Вид ВСР
	Объем ВСР (час)
	Объем ВСР (час) – «Повар, кондитер»

	Раздел 1 «Холодные блюда и закуски»
	48
	Подготовка сообщения: «История возникновения холодных блюд и закусок».
	2
	

	
	
	Работа с конспектом и сборником рецептур.
	2
	

	
	
	Составление технологических схем приготовления блюд.
	2
	

	
	
	Оформление технологических карт
	2

	

	
	
	Написание рефератов
	2
	

	
	
	Создание презентаций
	4
	

	.
	
	
	
	16


Выполнение студентами ВСР способствует формированию общих компетенций:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

1 Рекомендации по распределению времени на ВСРС
Распределение времени на выполнение самостоятельной работы студентами осуществляется согласно программе дисциплины равномерно по занятиям. Результаты распределения времени на ВСР представлены в таблице 2.

Таблица 2 – Распределение времени на ВСРС
	№п/п
	Наименование самостоятельной

практической работы
	Время на выполнение (час)

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	
	

	12
	
	

	13
	
	

	14
	
	

	15
	
	

	16
	
	

	17
	
	

	18
	
	

	19
	
	

	20
	
	

	21
	
	

	Итого:
	


2 Содержание внеаудиторной самостоятельной работы
2.1 Задания к выполнению самостоятельных работ

Самостоятельные работы выполняются индивидуально  в свободное  от занятий время. 

Студент обязан:

· перед выполнением самостоятельной работы, повторить теоретический материал, пройденный на аудиторных занятиях;

· выполнить работу согласно заданию;

· по каждой самостоятельной работе представить преподавателю отчет в виде письменной работы;

· ответить на поставленные вопросы. 

При выполнении самостоятельных работ студент должен сам принять решение об оптимальном использовании возможностей программного обеспечения. Если по ходу выполнения самостоятельной работы у студентов возникают вопросы и затруднения, он может консультироваться у преподавателя. Каждая работа оценивается по пятибалльной системе. Критерии оценки приведены в конце методических рекомендаций.

Самостоятельная работа №1.

«История возникновения холодных блюд и закусок».
Цель работы: расширение профессиональных знаний и применение их на практике.

Краткие теоретические сведения
Историческая справка о возникновении холодных блюд и закусок в мировой кулинарии;

Использование ингредиентов, правила оформления и отпуска различных холодных блюд и закусок, дошедших до настоящего времени.
Задание: используя исторические материалы, подготовить сообщение.
Список используемой литературы
1. Поскребышева Г. «Большая кулинарная энциклопедия». – М.: Олма-Пресс, 2000
2. Современная энциклопедия Аванта+ Кулинарные традиции мира. Вед. Ред. Ананьева Е. – Москва, Аванта, 2003
3. «Я познаю мир» энциклопедия народов мира/ Авт. Составитель Гергова А. Т. – М.: ООО издательство АСТ, 2001

Интернет-ресурсы:
4. http://gastronom.ru – сайт «Гстрономъ».
5. http://bestfood.ru/c/20/s/270/ - 
Самостоятельная работа №2.

Приготовление салатов из сырых овощей
Цель работы: Умение использовать и применять на практике полученные теоретические знания по приготовлению салатов из сырых овощей, составление алгоритмов подготовки сырья и приготовления салатов. 
Краткие теоретические сведения
Технологический процесс подготовки сырья и приготовления салатов из сырых овощей, ассортимент салатов из сырых овощей.

Задание: Пользуясь лекционным материалом, учебной литературой и сборником рецептур, произвести набор и расчет на салаты из сырых овощей и составить технологическую последовательность операций приготовления салатов из сырых овощей.
Список используемой литературы
/

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб. пособие для НПО (ГРИФ) – М.: Изд. центр «Академия», 2009
2. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие – М.: Изд. центр «Академия», 2009
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.: Хлебпродинформ, 2001
Самостоятельная работа №3.

Приготовление салатов из вареных овощей.
Цель работы: Развитие навыков составления технологических схем приготовления салатов из вареных овощей.
· Задание: Пользуясь лекционным материалом, учебной литературой, сборником рецептур составлять схемы технологической последовательности приготовления салатов из вареных овощей.
Материал представить в виде схем технологической последовательности приготовления и отпуска салатов.
Список используемой литературы
/

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб. пособие для НПО (ГРИФ) – М.: Изд. центр «Академия», 2009

2. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие – М.: Изд. центр «Академия», 2009

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.: Хлебпродинформ, 2001
 Интернет-источники:
4. http://gastronom.ru

5. http://bestfood.ru/c/20/s/270/
Самостоятельная работа №4.

Работа со сборником рецептур.
Цель работы: Решение ситуационных задач по набору и расчету сырья с учетом сезонности, норм выхода готовых холодных блюд и закусок.
Краткие теоретические сведения
Ознакомление с рецептурами Сборника рецептур, понятие веса брутто и нетто, указанных в рецептурах.

Порядок набора и расчета продуктов на холодные блюда и закуски.
· Задание: Пользуясь лекционным материалом, учебной литературой, сборником рецептур производить набор, расчет сырья на холодные блюда и закуски с учетом сезонности и норм выхода готовых блюд.
Материал представить в виде рецептур с набором и расчетом сырья для приготовления заданного количества порций холодных блюд и закусок.

Список используемой литературы
/

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб. пособие для НПО (ГРИФ) – М.: Изд. центр «Академия», 2009

2. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие – М.: Изд. центр «Академия», 2009

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.: Хлебпродинформ, 2001
 Интернет-источники:
4. http://gastronom.ru

5. http://bestfood.ru/c/20/s/270/
Самостоятельная работа №5.

Приготовление рыбных холодных блюд и закусок
Цель работы: научить составлять технологические карты на холодные блюда и закуски из рыбы с использованием теоретических знаний и применением нормативно-технологической документации ( Сборник рецептур).
Краткие теоретические сведения

Составление технологических карт с учетом разделов: 

1). Наименование блюда с указанием № рецептуры по Сборнику, 

2). Рецептура с указанием ингредиентов и весом брутто и нетто на одну порцию и выходом одной порции.

3). Технология приготовления.

4). Требования к качеству готовых блюд.

5). Правила оформления и отпуска.
Задание: пользуясь лекционным материалом, учебной литературой, сборником рецептур составить ТК.
.
Задание: Пользуясь лекционным материалом, сборником рецептур, составить технологические карты на рыбные холодные блюда и закуски.
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб. пособие для НПО (ГРИФ) – М.: Изд. центр «Академия», 2009

2. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие – М.: Изд. центр «Академия», 2009

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.: Хлебпродинформ, 2001
 Интернет-источники:
4. http://gastronom.ru

http://bestfood.ru/c/20/s/270/
Самостоятельная работа №6.

 Приготовление мясных холодных блюд и закусок. 
Цель работы: научить составлять технологические карты на холодные блюда и закуски из мяса с использованием теоретических знаний и применением нормативно-технологической документации ( Сборник рецептур).
Краткие теоретические сведения

Составление технологических карт с учетом разделов: 

1). Наименование блюда с указанием № рецептуры по Сборнику, 

2). Рецептура с указанием ингредиентов и весом брутто и нетто на одну порцию и выходом одной порции.

3). Технология приготовления.

4). Требования к качеству готовых блюд.

5). Правила оформления и отпуска.
Задание: пользуясь лекционным материалом, учебной литературой, сборником рецептур составить ТК.
.
Задание: Пользуясь лекционным материалом, сборником рецептур, составить технологические карты на холодные блюда и закуски из мяса.
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб. пособие для НПО (ГРИФ) – М.: Изд. центр «Академия», 2009

2. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие – М.: Изд. центр «Академия», 2009

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.: Хлебпродинформ, 2001
 Интернет-источники:
4. http://gastronom.ru

http://bestfood.ru/c/20/s/270/
Самостоятельная работа №7.
Требование к качеству холодных блюд и закусок.
Цель работы: Изучить условия и сроки хранения холодных блюд и закусок.
Задание1: Подготовить сообщения о требованиях к качеству, условиях и сроках хранения холодных блюд и закусок.
Краткие теоретические сведения

Понятия об условиях и сроках хранения и их влиянии на качество готовой кулинарной продукции. 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб. пособие для НПО (ГРИФ) – М.: Изд. центр «Академия», 2009

2. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие – М.: Изд. центр «Академия», 2009

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов М.: Изд. центр «Академия», 2009

4. Радченко Л.А. Организация производства на ПОП, Ростов-на-Дону: Феникс, 2008

Интернет-источники:
5. http://gastronom.ru

http://bestfood.ru/c/20/s/270/
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3

