Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Иркутской области
"Тайшетский промышленно-технологический техникум"










Методические указания
по выполнению самостоятельных работ
               к профессиональному модулю
            ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации
          горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
            разнообразного  ассортимента
 основной образовательной программы (ОП)
 по профессии СПО
43.01.09. Повар, кондитер














 2019







  Методические указания разработаны на основе рабочей программы профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента»  по профессии  среднего профессионального образования (далее СПО)  подготовки квалифицированных рабочих, служащих естественнонаучного   профиля: 43.01.09  Повар, кондитер



   

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области "Тайшетский промышленно-технологический техникум".








Разработчик:
Шалаева Светлана Андреевна . преподаватель "Тайшетского промышленно-технологического техникума".












[image: ]Рассмотрена и одобрена  на заседании методической комиссии  профессионального цикла  протокол №  9 от 23.05.2019г.
Мусифулина М.Ш. _____



Темы самостоятельных работ
 при изучении профессионального модуля  ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента  разработаны
	№
	Форма работы
	Тема
	Количество часов

	1
	Работа обучающихся с конспектами и с дополнительной литературой
	Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

	6

	2
	Работа с дополнительной литературой с нормативной и технологической документацией
	Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

	6

	3
	Работа с дополнительной литературой
	Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
	6

	4
	Реферат
	Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.
	6

	5
	Составление схем цехов
	Составление  схем  подбора  и  размещения  оборудования,  инвентаря,  инструментов  на  рабочем  месте  для  обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента
	6

	
	итого
	
	30



Пояснительная записка
Программа профессионального модуля  ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 
 Приготовление, оформление  и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)
ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для   приготовления   горячих   блюд,   кулинарных   изделий,   закусок разнообразного   ассортимента   в   соответствии   с   инструкциями   и регламентами
ПК 2.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов, отваров разнообразного ассортимента
ПК 2.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к реализации супов разнообразного ассортимента
ПК 2.4. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих соусов разнообразного ассортимента
ПК 2.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента
ПК 2.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
ПК 2.7. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
ПК 2.8. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  мяса,
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
Знать: Требований охраны труда, пожарной  безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания,  в том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами  (системы ХАССП);
видов, назначения, правил  безопасной  эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; ассортимента,  рецептур,  требований  к  качеству,  условиям  и срокам  хранения,  методам  приготовления,  вариантам  оформления  и подачи  супов,  соусов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
Уметь: Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты,  вес измерительные    приборы    в    соответствии    с инструкциями и регламентами; оценивать  наличие,  проверять  органолептическим  способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов,  пряностей,  приправ  и  других  расходных  материалов; обеспечивать   их   хранение   в   соответствии   с   инструкциями   и регламентами, стандартами чистоты; своевременно оформлять заявку на склад; осуществлять  их  выбор  в  соответствии  с  технологическими требованиями; соблюдать правила  сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать,  применять,  комбинировать  способы  приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий,   закусок   разнообразного   ассортимента,   в   том   числе региональных; оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;


Самостоятельная работа №1

        Тема: Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
      Задание: Составление  конспекта по теме.
Составление конспекта — представляет собой вид  самостоятельной работы студента по созданию краткой информационной структуры, обобщающей и отражающей суть материала лекции, темы учебника . конспект призван выделить главные объекты изучения, дать им краткую характеристику, используя символы, отразить связь с другими элементами. Основная цель  конспекта— облегчить запоминание.  Конспект — это наилучшая форма подготовки к ответу и в процессе ответа. Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от сложности материала по теме, индивидуальных особенностей студента и определяются преподавателем.
Роль преподавателя:
• помочь в выборе главных и дополнительных элементов темы;
• консультировать при затруднениях;
• периодически предоставлять возможность апробирования эффективности конспекта в рамках занятия.
Роль студента:
• изучить материалы темы, выбрать главное и второстепенное;
установить логическую связь между элементами темы;
представить характеристику элементов в краткой форме;
• выбрать опорные сигналы для акцентирования главной информации и отобразить в структуре работы;
оформить работу и предоставить в установленный срок. Критерии оценки:
соответствие содержания теме;
правильная структурированность информации;
наличие логической связи изложенной информации;
соответствие оформления требованиям
работа сдана в срок.


Самостоятельная работа №2

        Тема:  Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
        Задание: подготовить презентацию по теме «Работа с журналом бракеража сырья и готовой продукции» Описать назначение бракеражного журнала, указать правила работы с ним
Составление компьютерной презентации — это более простой вид графического способа отображения информации. Целью этой работы является развитие умения студента выделять главные элементы, устанавливать между ними соотношение, отслеживать ход развития, изменения какого-либо процесса, явления, соотношения каких-либо величин и т. д. Второстепенные детали описательного характера опускаются
Роль преподавателя:
конкретизировать задание, уточнить цель;
проверить исполнение и оценить в контексте задания. Роль студента:
изучить информацию по теме; создать тематическую схему, иллюстрацию, график, диаграмму; представить на контроль в установленный срок. Критерии оценки:
соответствие содержания теме;
правильная структурированность информации;
наличие логической связи изложенной информации;
аккуратность выполнения работы;
творческий подход к выполнению задания;
работа сдана в срок.

Самостоятельная работа №3

         Тема: Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
       Задание: Подготовить презентацию по теме: полуфабрикатов из рыбы: рыба специальной разделки охлажденная и мороженая; рыба, нарезанная на порции, панированная в сухарях; котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки рыбные. 
Технологический процесс обработки рыбы (Дать общую характеристику  рыбным блюдам и подачи, указать ассортимент. Представить фото ).
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Самостоятельная работа №4

        Тема: Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.
       Задание: подготовить презентации по темам «Современные виды оборудования, посуды, инвентаря, инструментов, используемые для приготовления, оформления и реализации холодной кулинарной продукции» (Описать на конкретных примерах виды оборудования, посуды, инвентаря, инструментов, указать их название, назначение, представить фотографии).
 «Новые кулинарные технологии, новые виды сырья и их технологические свойства, используемые для приготовления, оформления и реализации холодной кулинарной продукции»(Описать на конкретных примерах новые кулинарные технологии,  виды сырья и их технологические свойства, используемые для приготовления, оформления и реализации холодной кулинарной продукции, указать их название, назначение, представить фотографии сырья, готовых блюд или отдельных технологических операций по их приготовлению)


Самостоятельная работа №5

        Тема: Составление  схем  подбора  и  размещения  оборудования,  инвентаря,  инструментов  на  рабочем  месте  для  обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента
       Задание:  Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них
Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, приготовления полуфабрикатов из них.


МЕТОДИЧЕСКИЕ  РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО  САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ
 РАБОТЕ

Внимательно выслушайте или прочитайте тему и цели аудиторной самостоятельной работы.
Обсудите текст задания с преподавателем и группой, задавайте вопросы – нельзя оставлять невыясненными или непонятыми ни одного слова или вопроса.
Внимательно прослушайте рекомендации преподавателя по выполнению аудиторной самостоятельной работы.
Уточните время, отводимое на выполнение задания, сроки сдачи и форму отчета у преподавателя.
Внимательно изучите письменные методические рекомендации по выполнению аудиторной самостоятельной работы.
Ознакомьтесь со списком литературы и источников по заданной теме аудиторной самостоятельной работы.
Повторите необходимый для выполнения самостоятельной работы теоретический материал по конспектам лекций и другим источникам, ответьте на вопросы самоконтроля по изученному материалу.
Подготовьте все необходимое для выполнения задания, рационально (удобно и правильно) расположите на рабочем столе. Не следует браться за работу, пока не подготовлено рабочее место.
Продумайте ход выполнения работы, составьте план, если это необходимо.
Если вы делаете сообщение, то обязательно прочтите текст медленно вслух, обращая особое внимание на произношение новых терминов и стараясь запомнить информацию.
Если ваша работа связана с использованием компьютера и интернета, проверьте наличие и работоспособность программного обеспечения, необходимого для выполнения задания.
Не отвлекайтесь во время выполнения задания на посторонние, не относящиеся к работе, дела.
При выполнении самостоятельного практического задания соблюдайте правила техники безопасности и охраны труда.
Если при выполнении самостоятельной работы применяется групповое или коллективное выполнение задания, старайтесь поддерживать в коллективе нормальный психологический климат, грамотно распределить обязанности. Вместе проводите анализ и самоконтроль организации самостоятельной работы группы.
В процессе выполнения самостоятельной работы обращайтесь за консультациями к преподавателю, чтобы вовремя скорректировать свою деятельность, проверить правильность выполнения задания.
По окончании выполнения самостоятельной работы составьте письменный или устный отчет в соответствии с теми методическими указаниями по оформлению отчета, которые вы получили от преподавателя или в методических указаниях.
Сдайте готовую работу преподавателю для проверки точно в срок.
Участвуйте в обсуждении и оценке полученных результатов самостоятельной работы

Методические рекомендации при работе с текстом учебника.

Работа с учебником является неотъемлемой частью всего образовательного процесса. И от того, насколько грамотно будет построена эта работа, во многом зависит и эффективность обучения. Если говорить о работе с учебником, как о виде внеаудиторной самостоятельной работы, то прежде всего, нужно знать, какую тему Вы изучаете и какие цели ставите перед собой. Если это простое ознакомление с материалом, изучение темы в целом, нужно систематизировать процесс изучения, поставив перед собой ряд вопросов:
–Какова главная мысль темы (главы, параграфа, пункта и т. д.)?
–Какие события, факты изучаются в данной теме, где и когда они происходят?
–Кто являются действующими лицами и какие цели они преследуют?
–Какова причинно-следственная связь между событиями?
–Какие выводы можно сделать на основании изученного материала?
– Если изучаются события, факты, связанные с отдельно взятыми городом, регионом, страной, вспомните, какие события в этот период происходили в стране, в мире?
Такие вопросы нужно ставить как для всей темы в целом, так и для каждой главы (параграфа, пункта).
После прочтения материала, перескажите его и ответьте на вопросы в учебнике. Вне зависимости от их наличия и постановки, ответьте на вопросы, указанные выше.
Если это составление плана-конспекта, необходимо после прочтения материала:
–выделить основную мысль;
– разбить материал на пункты (простой план), на пункты и подпункты (сложный план) в зависимости от рассматриваемых в них событий, фактов, озаглавить их (в учебниках они обычно выделены) и определить главное;
– письменно записать план изучаемого материала, делая для каждого пункта, подпункта тезисы (кратко сформулированные основные положения);
– письменно сделать выводы по существу материала для каждого пункта, подпункта и для всей темы в целом.
Для выделения главного руководствуйтесь схемой вопросов, указанных выше: кто (что), где и когда? Каковы цели, причины, следствия?
Для выполнения других видов самостоятельных работ по учебнику смотрите соответствующие разделы рекомендаций.
1.Внимательно прочитайте текст. Уточните в справочной литературе непонятные слова.
При записи не забудьте вынести справочные данные на поля конспекта;
2.Выделите главное, составьте план; Кратко сформулируйте основные положения текста, отметьте аргументацию автора;
3.Законспектируйте материал, четко следуя пунктам плана. При конспектировании старайтесь выразить мысль своими словами. Записи следует вести четко, ясно.
4. Грамотно записывайте цитаты. Цитируя, учитывайте лаконичность, значимость мысли.
тексте конспекта желательно приводить не только тезисные положения, но и их доказательства. При оформлении конспекта необходимо стремиться к емкости каждого предложения. Мысли автора книги следует излагать кратко, заботясь о стиле и выразительности написанного. Число дополнительных элементов конспекта должно быть логически обоснованным, записи должны распределяться в определенной последовательности, отвечающей логической структуре. Для уточнения и дополнения необходимо оставлять поля.
Овладение навыками конспектирования требует от студента целеустремленности, повседневной самостоятельной работы.

Методические рекомендации при составлении схем.

Действия при составлении схемы могут быть такими:
Подберите факты для составления схемы.
Выделите среди них основные, обще понятия.
Определите ключевые слова, фразы, помогающие раскрыть суть основного понятия.
Сгруппируйте факты в логической последовательности.
Дайте название выделенным группам.
Заполните схему данными.
Методические рекомендации при подготовке мультимедийных презентаций.

1.Оптимальный объем.
Наиболее эффективен зрительный ряд объемом не более 8 – 20 слайдов. Презентация из большего числа слайдов вызывает утомление, отвлекает от сути изучаемых явлений.
Доступность.
Обязателен учет возрастных особенностей и уровня подготовки студентов. Нужно обеспечивать понимание смысла каждого слова, предложения, понятия, раскрывать их, опираясь на знания и опыт студентов, использовать образные сравнения.
Разнообразие форм.
Реализация индивидуального подхода к обучаемому, учет его возможностей восприятия предложенного учебного материала по сложности, объему, содержанию.
Учет особенности восприятия информации с экрана
Понятия и абстрактные положения до сознания студентов доходят легче, когда они подкрепляются конкретными фактами, примерами и образами; поэтому необходимо использовать различные виды наглядности. Необходимо чередовать статичные изображения, анимацию и видеофрагменты.
Занимательность.
Включение (без ущерба научному содержанию) в презентации смешных сюжетов, мультипликационных героев оживляет занятие, создает положительный настрой, что способствует усвоению материала и более прочному запоминанию.
Красота и эстетичность.
Немаловажную роль играют цветовые сочетания и выдержанность стиля в оформлении слайдов, музыкальное сопровождение. Наглядное обучение строится не на отвлеченных понятиях и словах, а на конкретных образах, непосредственно воспринимаемых зрителями.
Динамичность.
Необходимо подобрать оптимальный для восприятия темп смены слайдов, анимационных эффектов.
Создание презентации состоит из трех этапов:
Планирование презентации – это многошаговая процедура, включающая определение целей, изучение аудитории, формирование структуры и логики подачи материала.
Разработка презентации – методологические особенности подготовки слайдов презентации, включая вертикальную и горизонтальную логику, содержание и соотношение текстовой и графической информации.
Репетиция презентации – это проверка и отладка созданной презентации.

Требования к оформлению презентаций.
1.Оформление слайдов:
а) соблюдайте единый стиль оформления.
б) избегайте стилей, которые будут отвлекать от самой презентации.
в) вспомогательная информация (управляющие кнопки) не должны преобладать над основной информацией (текстом, иллюстрациями). г) для фона предпочтительны холодные тона
2.Использование цвета:
а) на одном слайде рекомендуется использовать не более трех цветов: один для фона, один для заголовка, один для текста.
б) Обратите внимание на цвет гиперссылок (до и после использования).
3.Анимационные эффекты:
а) используйте возможности компьютерной анимации для представления информации на слайде.
б) не стоит злоупотреблять различными анимационными эффектами, они не должны отвлекать внимание от содержания информации на слайде.

4.Содержание информации:
а) используйте короткие слова и предложения.
б) заголовки должны привлекать внимание аудитории.
в) расположение информации на странице
г) предпочтительно горизонтальное расположение информации.
д) наиболее важная информация должна располагаться в центре экрана.
е) если на слайде имеется картинка, надпись должна располагаться под ней.
ж) избегайте сплошной текст. Лучше использовать маркированный и нумерованный списки.
5.Шрифты:
а) для заголовков – не менее 24. Для информации не менее 18.
б) шрифты без засечек легче читать с большого расстояния.
в) нельзя смешивать разные типы шрифтов в одной презентации.
г) для выделения информации следует использовать жирный шрифт, курсив или подчеркивание.
д) нельзя злоупотреблять прописными буквами (они читаются хуже строчных).
7.Способы выделения информации:
Следует использовать рамки; границы, заливку, штриховку, стрелки; рисунки, диаграммы, схемы для иллюстрации наиболее важных фактов.
8.Объем информации:
а) не стоит заполнять один слайд слишком большим объемом информации: люди могут единовременно запомнить не более трех фактов, выводов, определений. Не полностью заполненный слайд лучше, чем переполненный.
б) наибольшая эффективность достигается тогда, когда ключевые пункты отображаются по одному на каждом отдельном слайде.
в) делайте слайд проще, у аудитории всего около минуты на его восприятие.
При работе с Интернет-ресурсами
обращайте внимание на источник:
оригинальный авторский материал, реферативное сообщение по материалам других публикаций, студенческая учебная работа (реферат, курсовая, дипломная и др.). Оригинальные авторские материалы, как правило, публикуются на специализированных тематических сайтах или в библиотеках, у них указывается автор, его данные. Выполнены такие работы последовательно в научном или научно-популярном стиле. Это могут быть научные статьи, тезисы, учебники, монографии, диссертации, тексты лекций. На основе таких работ на некоторых сайтах размещаются рефераты или обзоры. Обычно они не
имеют автора, редко указываются источники реферирования. Сами сайты посвящены 23
разнообразной тематике. К таким работам стоит относиться критически, как и к сайтам, где размещаются учебные студенческие работы. Качество этих работ очень низкое, поэтому сначала подумайте, оцените ресурс, а уже потом им пользуйтесь. В остальном с интернет-источниками можно работать как с обычной печатной литературой. Интернет – это ещё и огромная библиотека, где вы можете найти практически любой художественный текст. В интернете огромное количество словарей и энциклопедий, использование которых приветствуется.
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