КОМИТЕТ ОБРАЗОВАНИЯ ЕАО

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

«ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ»

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

К ВЫПОЛНЕНИЮ И ЗАЩИТЕ

ПИСЬМЕННЫХ ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ РАБОТ

Биробиджан

2014

Методические рекомендации по оформлению письменной экзаменационной
 работы по профессиям «Повар, кондитер», «Официант, бармен», «Продавец, контролер-кассир» 
Составили:

ГОЛЬЦОВА Л.В., мастер производственного обучения, преподаватель кулинарного отделения

КРИВЧЕНКО Е.Н., мастер производственного обучения, преподаватель кулинарного отделения

ЛУКИНА Н.Н., преподаватель, председатель методической комиссии кулинарного отделения

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ, типовым положением об образовательном учреждении среднего профессионального образования государственная итоговая аттестация выпускников проводится по итогам освоения обучающимися образовательных программ среднего  профессионального образования и заключается в определении соответствия уровня подготовки выпускников требованиям Федеральных государственных образовательных стандартов.
В предлагаемом пособии излагаются методические рекомендации по организации выполнения письменной экзаменационной работы для обучающихся по профессии СПО, преподавателей дисциплин профессиональных модулей и мастеров производственного обучения.

Рецензент:

ЛИСОВСКАЯ О.И., заместитель директора по учебно-производственной работе ОГПОБУ «Технологический техникум»

Содержание
1. Пояснительная записка

2. Методические рекомендации обучающимся

3. Методические рекомендации по профессиям:
3.1. «Повар, кондитер»

3.2. «Официант, бармен»

3.3. «Продавец, контролер-кассир»

Пояснительная записка

Методические рекомендации для выполнения письменной экзаменационной работы составлены в соответствии с требованиями федеральных государственных образовательных стандартов по профессиям и требованиями, предъявляемыми к выполнению письменной экзаменационной работы, а также с требованиями  ЕСКД (ГОСТ 2.105-95) к составлению и оформлению текстовых документов. Письменная экзаменационная работа является обязательным элементом государственной итоговой аттестации. Выпускная письменная экзаменационная работа должна иметь актуальность и практическую значимость. 
Письменная экзаменационная работа является самостоятельной работой обучающегося на заключительном этапе обучения.

Содержание и качество письменной экзаменационной работы позволяет судить не только об уровне теоретических знаний и об общем развитии обучающихся, но и о способности выпускников самостоятельно применять знания для решения сложных производственных задач.

Выполнение письменной экзаменационной работы позволяет обобщить развитие творческой инициативы, самостоятельности, ответственности, обосновать предложения и сделать выводы по выполненной работе.

Темы письменных экзаменационных работ (ПЭР)  должны  соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Тематика ПЭР должна соответствовать содержанию производственной практики по профессии, а также объему знаний, умений и навыков, предусмотренных ФГОС среднего профессионального образования по данной профессии.

Перечень тем ПЭР разрабатывается преподавателями  МДК в рамках профессиональных модулей совместно с представителями предприятий или организаций, заинтересованных в разработке данных тем, рассматривается на заседании методической  комиссии  профиля.

Количество тем ПЭР должно быть  на 2-3 больше, чем количество  выпускников текущего учебного года. Студенту предоставляется право выбора темы письменной экзаменационной работы, вплоть до предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки.

Закрепление тем ПЭР, назначение руководителя ПЭР осуществляется приказом директора техникума.

Конкретная тематика работ должна отвечать следующим требованиям:

- соответствовать задачам подготовки квалифицированных рабочих;

- учитывать особенности современного производства;

- учитывать разнообразие интересов  студентов в профессиональной, практической теории и практике.


Методические рекомендации обучающимся

В результате изучения профессиональных модулей обучающиеся должны выполнить письменную экзаменационную работу, которая является заключительным этапом обучения. Цель письменной работы:

- систематизация, закрепление, расширение теоретических и практических знаний по специальности и их применение;

- развитие навыков самостоятельной работы;

- умение работать с источниками литературы;

- развитие творческой инициативы, ответственности;

- способность выпускников применять знания в работе и решения производственных задач.

Письменная экзаменационная работа выполняется в следующей последовательности:
- титульный лист

- рецензия

- задание на письменную экзаменационную работу

- содержание пояснительной записки (с указанием страниц)

- разделы пояснительной записки в последовательности, указанной в задании

- список используемых источников (литература)

Правила оформления письменной экзаменационной работы

Письменная экзаменационная работа печатается на компьютере на одной стороне листа формата бумаги А4 (210х297мм), поля: правое – 1,5 мм; левое, верхнее и нижнее - 20 мм; шрифт Times New Roman, размер – 14, межстрочный интервал -1,5, выравнивание текста по ширине, переносы в словах, опечатки, описки и неточности в работе  не допускаются;  
- формулы,  коэффициенты  и  т.п.  сопровождаются  ссылкой  на  источник, указанный в библиографическом списке;

- таблицы помещаются в тексте после абзацев, содержащих ссылку на них;

- рисунки (иллюстрации) должны иметь наименование, расположенное над или под ними;

Объем письменной экзаменационной работы не должен превышать 18-20 страниц машинописного текста.  
Наименование разделов работы печатаются более крупным шрифтом, располагаются в середине строки,  без точки в конце, без подчеркивания. Каждый раздел работы печатается с нового листа.  Перенос слов в заголовках не допускается.
Страницы письменной экзаменационной работы нумеруются арабскими цифрами. Номера страниц рекомендуется проставлять внизу в правой части страницы. Нумерация страниц начинается с раздела «Введение».
Титульный лист включается в общую нумерацию страниц работы. Номер страницы на титульном листе не ставится. Перенос слов на титульном листе и в заголовках по тексту не разрешается. Точка в конце заголовка не ставится. Образец титульного листа смотреть в приложение 1.

Графическая часть письменной экзаменационной работы не должна превышать двух листов чертежей или схем. Обучающимся необходимо при выполнении графической части руководствоваться стандартами ЕСКД. 
Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных листах включают в приложение. Отзыв  на письменную экзаменационную работу пишется от руки или печатается на бланке, разработанном учебным заведением (смотреть приложение 3). В отзыве руководитель отмечает положительные и отрицательные стороны работы с указанием общих и профессиональных компетенций обучающихся в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом по профессии, используемых в работе.
Задание на письменную экзаменационную работу оформляется на бланке, разработанном в учебном заведении (смотреть приложение 2).

Содержание работы включает наименование всех разделов и подразделов с указанием страниц.

Все разделы письменной экзаменационной работы должны быть логически связаны между собой и содержать последовательный переход от одного раздела к другому.

Письменная экзаменационная работа должна быть выполнена аккуратно, без исправлений.

Основные требования к оформлению письменной экзаменационной работы:

- текст в письменной экзаменационной работе должен быть кратким, четким и не допускать различных толкований;

- должны применяться научно-технические термины, обозначения и определения, установленные соответствующими стандартами.
Приложение следует оформлять как продолжение письменной экзаменационной работы на ее последующих страницах,  располагая их в том порядке, в каком на них давались ссылки в тексте. Каждое приложение должно начинаться с новой страницы и иметь заголовок, напечатанный прописными буквами. В правом верхнем углу над заголовком прописными буквами должно быть написано "ПРИЛОЖЕНИЕ" с указанием номера. Приложение следует нумеровать арабскими цифрами в порядке возрастания (без знака №).
В конце работы ставится дата ее выполнения, подписи студента и руководителя.

Законченная работа вкладывается в мультифоры и собирается в папку.

Основные правила оформления списка литературы

Список литературы (библиография) приводятся автором в конце письменной экзаменационной работы. Он составляется в алфавитном порядке  с учетом требований ГОСТ Р 7.0.5-2008. Количество источников, используемых при выполнении работы должно быть не менее 5 и не более 10 единиц.
Фамилия и инициалы автора. Если авторов не более трех, то перечисляются все. Если авторов четыре, то все четыре автора указываются после названия книги через косую черту (/), точка после которой не ставится, но инициалы каждого автора должны быть впереди его фамилии. Если авторов более четырех - указываются первые три автора, а далее вместо остальных пишется «и др.».

Название источников приводится без кавычек. Сокращений не
допускается. Если есть подзаголовок, он пишется с большой буквы после
основного и отделяется двоеточием. После названия ставится точка и тире.
Если в названии обязательно указывать редактора, то его приводят через /
Под ред. <инициалы и фамилия редактора>

Отдельные книги, создаваемые коллективом авторов, библиографические могут начинаться с названия, а не с фамилий. В этом случае фамилии авторов указываются после названия через / «инициалы и фамилии авторов».

Место издания (город, перед которым ставится точка и тире)
пишется с большой буквы полностью, после названия города ставится двоеточие. Допускаются только сокращения М., С-Пб.

          Название издательства пишется с большой буквы без кавычек. Если в названии издательства входит слово «Издательство», его пишут сокращенно «Изд-во» без кавычек, а само название может быть в кавычках (как в оригинале). После издательства ставится запятая.

Год издания. Слово «год» не пишется. После года (числа) ставится точка и тире.

При ссылке на статьи и журналы указывается: фамилия и инициалы автора. Название статьи // Название журнала. - Год выпуска. - Номер журнала. - Номера страниц, занимаемые статьей (например, 40 - 45).

Требования к оформлению презентации

Форма презентации в программе Power Point:
1. Легко читаемый текст.

2. Форматирование текста в зависимости от композиции слайда.

3. Четкая формулировка текста. 

4. Оформление слайдов: не слишком броский шаблон слайдов, использование не более трех цветов и шрифтов, фон слайда должен быть таким, чтобы текст легко читался, для чего должно быть продумано соотношение фона слайдов и цвета шрифта.

5. Продуманное сочетание текста и иллюстраций на слайдах, текст должен быть простым и содержать ключевые данные, количество слайдов только с текстом должно быть сведено к минимуму: введение и заключение.

6. Слайд должен открываться не более 1,5 секунды. 

7. Время просмотра слайда должно быть достаточным для прочтения текста. Ручная или автоматическая настройка.

8. Музыкальное оформление презентации (по желанию докладчика).

9. Количество слайдов -  не менее  10 и не более 20.

Защита письменной экзаменационной работы
Выполненная и надлежащим образом оформленная письменная  экзаменационная работа представляется   руководителю в установленные сроки для написания отзыва.
К защите допускается работа, получившая положительный отзыв. Защита письменной экзаменационной работы проходит публично. Вниманию комиссии должны быть представлены электронная презентация и доклад. Защита ПЭР должна составлять не более 15 минут.
После проведения презентации обучающийся должен быть готов дать пояснения по содержанию   отзыва, а также ответить на вопросы комиссии по содержанию работы.
При неудовлетворительной оценке, полученной на защите, обучающийся допускается к повторной защите в сроки, установленные техникумом.
Результаты защиты письменной экзаменационной работы
отражаются в протоколе аттестационной комиссии по выпуску обучающихся.

Критерии оценки письменных экзаменационных работ:

	Критерии
	Показатели

	
	Оценки « 2 -  5»

	
	«неуд. »
	«удовлетв.»
	«хорошо»
	«отлично»

	Постановка цели, задач
	Сформулированы цель, задачи не точно и не полностью, (работа не зачтена – необходима доработка). Неясны цели и задачи работы (либо они есть, но абсолютно не согласуются с содержанием)
	 Не четко сформулированы цель, задачи  работы
	Сформулированы цель, задачи работы. Тема работы сформулирована более или менее точно (то есть отражает основные аспекты изучаемой темы). 
	Четко сформулированы цель, задачи работы и точно соотносятся с ее содержанием.

	Логика работы
	Содержание и тема работы плохо согласуются между собой. 


	Содержание и тема работы не всегда согласуются между собой.  Некоторые части работы не связаны с целью и задачами работы
	Содержание,  как целой работы, так и ее частей связано с темой работы, имеются небольшие отклонения. Логика изложения, в общем и целом, присутствует – одно положение вытекает из другого. 


	Содержание,  как целой работы, так и ее частей связано с темой работы. Тема сформулирована конкретно, отражает направленность работы. В каждой части  присутствует обоснование, почему эта часть рассматривается в рамках данной темы

	Сроки
	Работа сдана с опозданием (более 3-х дней задержки)
	Работа сдана с опозданием (более 3-х дней задержки). 
	Работа сдана в срок (либо с опозданием в 2-3 дня)
	Работа сдана с соблюдением всех сроков

	Оформление работы
	Много нарушений правил оформления работы
	Представленная ПЭР имеет отклонения и не во всем соответствует предъявляемым требованиям
	Есть некоторые недочеты в оформлении работы
	Соблюдены все правила оформления работы. 



	Литература
	Использование одного источника литературы. Перечень литературы не оформлен.
	Использование при подготовке работы  менее 3 источников литературы (в том числе дополнительных). Перечень литературы оформлен не   точно в соответствии с требованиями ГОСТ
	Использование при подготовке работы  3-5 источников литературы (в том числе дополнительных). Перечень литературы оформлен не совсем  точно в соответствии с требованиями ГОСТ
	Использование при подготовке работы  более  5 источников литературы (в том числе дополнительных). Перечень литературы оформлен в соответствии с требованиями ГОСТ

	Защита работы
	Обучающийся, совсем не ориентируется в терминологии работы. 

.

	 Обучающийся, в целом, владеет содержанием работы, но при этом затрудняется в ответах на вопросы членов ГЭК. Допускает неточности и ошибки при изложении содержания работы. Защита, по мнению членов комиссии, прошла сбивчиво, неуверенно и нечетко.
	Обучающийся,  достаточно уверенно владеет содержанием работы, в основном, отвечает на поставленные вопросы, но допускает незначительные неточности при ответах. Использует наглядный материал. Защита прошла, по мнению комиссии,  хорошо (оценивается логика изложения, уместность использования наглядности, владение терминологией и др.).
	Обучающийся, уверенно владеет содержанием работы,  опираясь на соответствующие теоретические положения, грамотно и содержательно отвечает на поставленные вопросы. Использует наглядный материал. Защита прошла успешно с точки зрения комиссии (оценивается логика изложения, уместность использования наглядности, владение терминологией и др.). 

	Оценка работы
	Оценка «2» ставится, если  обучающийся  обнаруживает непонимание содержания работы, защиту строит не связно, допускает существенные ошибки, в теоретическом обосновании, которые не может исправить даже с помощью членов комиссии.
	Оценка «3» ставится, если обучающийся   на низком уровне владеет содержанием работы, допускает неточности при изложении содержания работы. 
	Оценка «4» ставится, если обучающийся на достаточно высоком уровне овладел содержанием работы, осуществляет содержательный анализ работы, но допускает отдельные неточности в теоретическом изложении работы.
	Оценка «5» ставится, если   на обучающийся высоком уровне владеет содержанием работы, осуществляет сравнительно-сопоставительный анализ разных подходов к изложению заявленной тематики работы. 


Критерии оценки выпускных практически квалификационных работ:
	Оценка«5» (отлично)
	Оценка«4» (хорошо)
	Оценка«3» (удовлетворительно)
	Оценка«2» (неудовлетворительно)

	  Обучающийся, уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует  рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;


	Обучающийся, владеет приемами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;


	  Ставится при недостаточном владении приемами работ практического задания, наличии ошибок, исправляемых с помощью мастера, отдельных несущественных ошибок в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности труда;


	Обучающийся,  не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, требования безопасности труда не соблюдаются.




Методические рекомендации к выполнению письменной экзаменационной работы по профессии «Повар»

В ходе выполнения письменной экзаменационной работы выпускник должен показать свои знания по дисциплинам общепрофессионального и профессионального циклов. 
Кроме этого данная работа должна показать знания и умения обучающихся производить расчет цен на кулинарные и кондитерские изделия, расчет сырья на заданное количество блюд, умение в составлении технологической последовательности приготовления различных блюд и кондитерских изделий.

Содержание состоит из следующих разделов:

Введение

1. Расчет расходного сырья

2. Технологическая карта

3. Технология приготовления блюд

4. Определение стоимости сырьевого набора комплексного обеда

5. Характеристика оборудования и инвентаря

6. Характеристика предприятий и цехов

7. Техника безопасности и охрана труда

Вывод и предложения по выполненной работе

Список литературы
Презентация (не менее 12 слайдов)

Теоретическая часть должна содержать описание технологического процесса приготовления комплексного обеда. 

Расчеты, выполненные в письменной экзаменационной работе, зависят от характера задания.

Требования к содержанию разделов письменной экзаменационной работы
Введение

- историческая справка о профессии «повар»;

- наименование предприятия, где обучающийся проходил производственную практику;

- история развития предприятия;

- организация снабжения предприятия сырьем;

- состав производственных цехов и помещений, имеющихся на предприятии.

1. Расчет расходного сырья

В разделе берутся данные со Сборников рецептур блюд и кулинарных изделий и составляется таблица по каждому блюду (брутто, нетто)

№15 Винегрет

	№ пп
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1.
	Картофель 
	100
	80

	2. 
	Свекла 
	100
	80

	3. 
	Морковь 
	100
	80

	4.
	Огурцы соленые
	100
	90

	5.
	Капуста квашеная
	150
	150

	6.
	Лук репчатый
	10
	8

	7.
	Растительное масло
	20
	20

	
	Выход:
	
	150


2. Технологическая карта

В технологической карте составляется таблица из 5 колонок, в колонках берется норма на 1 , 10, 50 и 100 порций.

	№ пп
	Наименование продуктов
	Норма, гр

	
	
	1 порция
	10 порций
	50 порций
	100 порций

	1.
	Картофель 
	
	
	
	

	2. 
	Свекла 
	
	
	
	

	3. 
	Морковь 
	
	
	
	

	4.
	Огурцы соленые
	
	
	
	

	5.
	Капуста квашеная
	
	
	
	

	6.
	Лук репчатый
	
	
	
	

	7.
	Растительное масло
	
	
	
	


3. Технология приготовления блюд

В разделе описывается технологический процесс приготовления блюд, начиная с холодной закуски, отпуск, оформление.

№15 Винегрет

Приготовленные овощи варим, охлаждаем, очищаем, каждый овощ нарезаем кубиками в отдельную посуду…

4. Определение стоимости сырьевого набора комплексного обеда

В этом разделе ставится номер рецептуры, составляется таблица с расчетом по каждому блюду, а в конце пересчитывается сумма стоимости каждого блюда и выносится отдельно выделенной строчкой, а затем суммируется.

	№ пп
	Наименование продуктов
	Норма на 1 порцию, кг
	Стоимость, руб.
	Сумма, руб.

	1.
	Картофель 
	0,1
	10,00
	1,00

	2.
	Свекла 
	0,1
	8,00
	0,80

	3.
	Морковь 
	0,1
	7,00
	0,70

	4.
	Огурцы соленые
	0,1
	10,00
	1,00

	5.
	Капуста квашеная
	0,15
	25,00
	3,75

	6.
	Лук репчатый
	0,01
	12,00
	0,12

	7.
	Растительное масло
	0,02
	40,00
	0,80

	
	Итого:
	
	
	8,20


 5. Характеристика оборудования и инвентаря

Описание оборудования, инвентаря и приспособлений, используемых при выполнении практической выпускной квалификационный работы.

Оборудование

	№ пп
	Наименование оборудования
	Характеристика модели
	Назначение 

	1.
	ЭП-2П
	Изготовлена из листовой стали…
	Для приготовления 1, 2, 3 блюд, для жарки и выпечки

	2.
	ШК-2А
	Шкаф устанавливается…
	Для запекания, для жарки изделий, для выпечки

	
	
	
	


Инвентарь

	№ пп
	Наименование инвентаря
	Характеристика инвентаря
	Назначение 

	1.
	Кастрюли 
	Изготовлена из алюминия.
	Для варки

	2.
	Разделочные доски
	
	Для………

	
	
	
	


6. Характеристика предприятий и цехов

В этом разделе особо уделяется внимание на те цеха, в которых происходит процесс приготовления блюда.

Холодный цех

Холодный цех предназначен для выпуска широкого ассортимента изделий: бутербродов, холодных блюд, холодных супов и напитков….
Овощной суп

Овощной цех предназначен для первичной обработки овощей из корнеплодов и изготовления овощных полуфабрикатов. Овощные цеха бывают различной мощности…

Суповое отделение

Суповое отделение предназначено для приготовления первых блюд в соответствии с технологическим процессом. Рабочие операции можно подразделить на две стадии: варка бульонов и приготовление супов

7. Техника безопасности и охрана труда

Характеристика правил техники безопасности и санитарных требований, которые необходимо учитывать при выполнении практической выпускной квалификационной работы.

Вывод и предложения по выполненной работе

При выполнении письменной экзаменационной работы у меня возникли сложности…………………

Список литературы (библиография).

Методические рекомендации к выполнению письменной экзаменационной работы по профессии «Кондитер»

В ходе выполнения письменной экзаменационной работы выпускник должен показать свои знания по дисциплинам общепрофессионального и профессионального циклов. 

Кроме этого данная работа должна показать знания и умения обучающихся производить расчет цен на кулинарные и кондитерские изделия, расчет сырья на заданное количество блюд, умение в составлении технологической последовательности приготовления  кондитерских изделий.

Содержание состоит из следующих разделов:

Введение

1. Расчет расходного сырья

2. Технологическая карта

3. Технология изготовления кондитерского изделия

4. Определение стоимости сырьевого набора 

5. Характеристика оборудования и инвентаря

6. Характеристика кондитерского цеха

7. Техника безопасности и охрана труда

Вывод и предложения по выполненной работе

Список литературы

Презентация (не менее 10 слайдов)

Теоретическая часть должна содержать описание технологического процесса приготовления кондитерского изделия. 

Расчеты, выполненные в письменной экзаменационной работе, зависят от характера задания.

Требования к содержанию разделов письменной экзаменационной работы

Введение

- историческая справка о профессии «кондитер»;

- наименование предприятия, где обучающийся проходил производственную практику;

- история развития предприятия;

- историческая справка кондитерского изделия
1. Расчет расходного сырья

В разделе берутся данные со Сборников рецептур блюд и кулинарных изделий и составляется таблица по каждому блюду (брутто, нетто)

	№ пп
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	Бисквитный п/ф

	1.
	Яйцо 
	15
	15

	2.
	Сахар 
	350
	350

	3.
	Мука 
	350
	350

	4.
	Крахмал 
	10
	10

	Сироп для промочки

	1.
	Сахар 
	500
	500

	2.
	Вода 
	250
	250

	3. 
	Эссенция 
	1
	1

	Крем масляный основной

	1.
	Сливочное масло
	350
	350

	2.
	Сахарная пудра
	280
	280

	3.
	Сгущенное молоко
	210
	210

	4.
	Ванилин 
	3
	3


2. Технологический процесс
Приготовление теста, подготовка сырья к производству, приготовление крема, сиропа, оформление торта, требования к качеству.
Бисквит

Используют муку со средним содержанием клейкости – 30%. Приготовление бисквита происходит в три этапа:

1. Соединение яиц с сахаром.

2. Взбивание.

3. Смешивание яично-сиропной массы с мукой.

Сироп для промочки

Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, добавляют….

Крем масляный основной

Сливочное масло замешивают, оставляют при комнатной температуре…
3. Определение стоимости сырьевого набора
	Наименование сырья
	Норма на 1 кг
	Стоимость за единицу, руб.
	Стоимость, руб.

	Бисквитный п/ф

	Яйцо 
	15
	25,00
	37,50

	
	
	
	

	
	
	
	

	Сироп для промочки

	Сахар 
	
	
	

	
	
	
	

	Крем сливочный

	
	
	
	


4. Характеристика оборудования инвентаря кондитерского цеха
	Наименование оборудования
	Характеристика модели
	Назначение 

	МВ-35М
	Изготовлен из литого пустотелого корпуса…
	Предназначен дл….

	
	
	

	
	
	


5. Организация кондитерского цеха
В этом разделе особо описывается организация работы кондитерского цеха, как организовать рабочее место кондитера, какой инвентарь используется при оформлении тортов, приготовлении теста, оформлении.

Например: В кондитерском цехе выпекают хлебобулочные изделия и кондитерские изделия, которые реализуются на самом предприятии или магазинах-кулинарии.

6. Техника безопасности кондитерского цеха
Раздел описывает планировку кондитерского цеха, охрану труда, технику безопасности с оборудованием, инвентарем.
Вывод и предложения по выполненной работе

При выполнении письменной экзаменационной работы у меня возникли сложности…………………

Список литературы (библиография).

Методические рекомендации к выполнению письменной экзаменационной работы по профессии «Официант»

При написании письменной  экзаменационной  работы можно выделить основные этапы работы, которая включает: 

Введение  - в этом разделе необходимо описать,  как можно организовать и провести банкет. Определиться с количеством посадочных мест. Поставить ряд задач, связанных с поэтапным процессом организации банкета. Пояснить, почему тема актуальна и описать,  историю  возникновения праздника.

1.Организация банкета  

1.1   Характеристику проводимого мероприятия- пояснить почему   тема    актуальна, описать историю и возникновения праздника.

1.2  Состав  участников мероприятия- описать в каком ресторане организуется мероприятие. Кто будет выступать в качестве организатора. Учитывать возрастной состав приглашенных.  Оформление зала и помещений оригинальными декоративными элементами  (подчеркивая тематику мероприятия). На какую сумму рассчитано мероприятия.

1.3  Выбор предприятия общественного питания, подача заявки на проведения мероприятия – описать,  где будет проходить мероприятие, в каком ресторане, название. Какой категории относиться ресторан, его наценочная стоимость.  Сколько посадочных мест в торговом зале. Какая используется мебель, описать форму и из какого материала изготовлена.  Охарактеризовать торговые и производственные помещения. Наличие посуды, приборов, столового белья. 

1.4 Подготовка предприятия к мероприятию. 

1.5 Составления меню – в зависимости от характера мероприятия. 

1.6  Составление калькуляции блюд, определение наценочной категории – произвести расчет исходя из содержимого технологических карточек.

1.7 Оформление торгового зала – должна учитываться тематика банкета. Подчеркнуть особенности при поздравлении виновника торжества. Расположение столов с учетом существующих правил и пожеланий заказчика. Расчет необходимых размеров скатертей, количество ручников, салфеток для работы при обслуживании.

1.8 Сервировка стола –  расположение посуды, бокалов, фужеров, рюмок и приборов находиться в полной зависимости от меню, порядка и очередность подачи закусок и блюд, вин.  Предварительную сервировку стола выполняют  в процессе подготовки зала к обслуживанию. 

1.9  Расчет официантов – рассчитать количество официантов исходя из того, что каждый официант выполняет все операции по обслуживанию гостей в закрепленном за ним секторе (частичное обслуживание 1 официант  на 9-12 гостей); (полное обслуживание 3  официанта  на   12-16 участников банкета)
2. Проведения банкета 

2.1  Встреча гостей - описать кто встречает при входе в ресторан гостей. Гости входящие в зал должные предъявлять специальные приглашения. 

2.2  Обслуживание официантами – описать работу официанта в течении  всего банкета 

2.3  Музыкальная программа – описать какое психологическое воздействие оказывает на человека музыка и т.д.

Заключение.   Является  подведением итога  всей самостоятельной работы.

2.3 Фотографии, образцы документов оформляются в приложении к работе.

Калькуляционные  таблицы следует располагать непосредственно после текста, в котором она упоминается. Таблицы последовательно нумеруются арабскими цифрами. В правом  верхнем углу. На все таблицы должны быть ссылки, при этом слово «таблица»  приводят в сокращенном виде в скобках. Пример: 

(табл. 1). Общий вид таблицы и ее основные элементы приведены ниже.
Калькуляционная карточка.  Салат из  сельди и укропа

	Наименование сырья
	Норма
	Цена
	Сумма

	
	На 1 порцию кг
	На 50 порций кг.
	
	

	Лист салата
	0.030
	1,5
	40-00
	60-00

	Филе сельди
	0,150
	7,5
	200-00
	500-00

	Красное яблоко
	0.050
	2,5
	150-00
	375-00

	Сок лимона
	0,010
	0,5
	60-00
	30-00

	Огурцы
	0,50
	2,5
	30-00
	75-00

	Красный лук
	0,50
	2,5
	80-00
	200-00

	Заправка для салата
	0,030
	1,5
	95-00
	142-50

	Укроп
	0,50
	2,5
	80-00
	200-00

	Общая стоимость сырьевого набора на 50 порций
	
	
	
	1825-50

	Наценка 70%
	
	
	
	967-75

	Итого с наценкой
	
	
	
	2793-25

	Цена продажи 1 блюда
	
	
	
	55-90

	Выход 1 блюда в готовом виде
	
	
	
	0,300



Иллюстрации (рисунки, схемы и т.п.) следует разместить в тексте непосредственно после той части текста, в которой они упоминаются впервые (или на следующей странице). Они должны иметь название, которое помещают над иллюстрацией. Под иллюстрацией помещают поясняющие  данные, иллюстрация обозначается словом «Рис.», которые помещают после поясняющих данных. 

Методические рекомендации к выполнению письменной экзаменационной работы по профессии «Бармен»

При написании письменной  экзаменационной  работы  можно выделить основные этапы работы, которая включает: 

Введение - истории возникновения профессии  и происхождение коктейлей.

Характеристика предприятия - классификация баров

Личная подготовка бармена  - перечислить правила личной гигиены и как придать привлекательный внешний вид

Порядок работы -  описать три этапа работы бармена 

Обязанности бармена - должна описаться работа бармена с посетителями соблюдая психологические и физические нагрузки.

Санитарные требования и техника безопасности – описать требования перед началом работы, во время работы и после окончание работы в соответствии с инструкциями.

Технологическая карта «Приготовление прохладительного напитка…….»
Характеристика коктейля – описать особенность, происхождение коктейля и последовательность приготовления. В соответствии с профессиональными компетенциями:

Творческое задание – фотография коктейля 

Заключение 

Список литературы (библиография)
Приложение

Технологическая карта

Приготовления прохладительного напитка «Крюшон»
	№п/п
	Наименование продукта
	Расход сырья на одну порцию

	
	
	Вес брутто (г)
	Вес нетто (г)



	
	
	1-я

категория
	2-я

категория
	1-я

категория
	2-я

категория

	1
	Арбуз
	
	
	
	3,0

	2
	Сок апельсиновый
	
	
	
	0,5

	3
	Сироп малиновый
	
	
	
	0,2

	4
	Минеральная вода
	
	
	
	1,0

	5
	персики
	
	
	
	0,2

	6
	малина
	
	
	
	0,1

	
	Выход 1 порции:
	
	
	
	0,250


Калькуляция:  Прохладительный напиток «Крюшон»

	№ п/п
	Наименование продуктов
	На 10 порцию
	цена
	сумма

	1.
	Арбуз
	3,0
	250-00
	750-00

	2
	Сок апельсиновый
	0,5
	120-00
	60-00

	3.
	Сироп малиновый
	0,2
	130-00
	26-00

	4.
	Минеральная вода
	1,0
	35-00
	35-00

	5.
	персики
	0,2
	200-00
	40-00

	6.
	малина
	0,1
	250-00
	25-00

	
	Итого:
	
	
	936-00

	
	Стоимость 1 порции
	
	
	93-60


Итого 93-60/ 50% = 140-40

Методические рекомендации к выполнению письменной экзаменационной работы по профессии «Продавец, контролер-кассир»

Письменная экзаменационная работа должна иметь следующую структуру:
- Введение – отражает актуальность выбранной темы, ее значение
- Основная часть письменной экзаменационной работы должна включать в себя не менее 3 глав
- Заключение – должно содержать краткие выводы и рекомендации по улучшению деятельности магазина
- Список литературы (библиография) должен содержать сведения об источниках информации и литературе, использованных в процессе выполнения письменной экзаменационной работы
Введение
1. Наименование магазина, юридическая принадлежность, адрес
2. Режим работы магазина (открытие, закрытие, выходной, санитарный день)
3. К какому виду розничной торговой сети магазин относится (стационарная, передвижная, мелкорозничная, палатки, киоски, павильоны)
4. Специализация магазина (специализированный, узкоспециализированный, комбинированный, универсальный, смешанный)
5. Типизация магазина (универсам, супермаркет, минимаркет, гастроном, гипермаркет и т.д.)
6. Принцип размещения магазина в населенном пункте (городского значения, жилой зоны, сельский магазин)
7. Устройство и планировка торгового здания (отдельно стоящее, встроенно-пристроенное, встроенное), общая площадь магазина
8. Виды помещений магазина (торговые, административно-бытовые, вспомогательные, технические, для приемки и подготовки товаров к продаже)
9. Планировка торгового зала (линейная, боковая, островная, смешанная, выставочная)
10.  Ассортимент товаров в магазине
11.  Вывод: рационально ли по вашему мнению, организован торгово-технологический процесс в магазине и почему
1. Организация работы продавца по продаже определенного вида товара
1.1. Товароведная характеристика товара:
1.1.1. Определение
1.1.2. Производство
1.1.3. Классификация
1.1.4. Ассортимент
1.2. Технология приемки товаров по количеству и качеству:

1.2.1. Правила приемки товара по количеству

1.2.2. Правила приемки товара по качеству
1.3. Технология хранения и подготовки товаров к продаже

1.3.1. Условия хранения данного товара и вывод, правильно ли хранится товар

1.3.2. Подготовка товара к продаже: освобождение от тары, проверка состояния упаковки и маркировки, сортировка, проверка цен по документам, доработка товара: протирка, зачистка, фасовка и т.п., заполнение ценников, подача в торговый зал
1.4.  Технология размещения и выкладки товаров в торговом зале:

1.4.1. Существует лив магазине отдел по продаже данных товаров

1.4.2. Каким образом осуществляется выкладка товаров в торговом зале

1.4.3. Как соблюдается товарное соседство

1.4.4. Виды и способы выкладки данного товара
1.5. Технология продажи товара:

1.5.1. Существуют ли ограничения по продаже данного товара или особые условия продажи

1.5.2. Порядок отпуска товара покупателю (встреча покупателя, выявление спроса, показ товара)

1.5.3. Взвешивание товара

1.5.4. Подсчет стоимости покупки

1.5.5. Упаковка товара

1.5.6. Дополнительные услуги, оказываемые покупателю
1.6. Техника безопасности продавца при работе на рабочем месте
1.2. Организация работы на контрольно-кассовой машине
1.2.1. Техническая характеристика контрольно-кассовой машины
1.2.2. Техника безопасности при эксплуатации контрольно-кассовых машин
1.2.3. Действия кассира в начале смены
1.2.4. Действия кассира в течение смены
1.2.5. Действия кассира в конце смены
1.2.6. Описание работы в режимах на ККМ:
Включение машины
Пробивание простого чека
Пробивание чека со сдачей
Умножение количества на цену
Аннуляция сумм
Работа в режиме калькулятора
Повтор покупки
Отчет в режиме Х
Отчет в режиме Z
1.2.7. Правила расчета с покупателем

Текст может сопровождаться таблицами, графиками, диаграммами.
Приложение 1
Областное государственное профессиональное 
образовательное бюджетное учреждение 
«Технологический техникум»
«Продавец, контролер-кассир»
Письменная
экзаменационная работа
Тема работы:
…....................................................................................................................
…....................................................................................................................
Обучающейся
…....................................................................................................................
Работа выполнена: …......................... 
…...........................




      дата

                    подпись выпускника
Руководитель работы: …...................
…................................................




    подпись


фамилия, и.о.
Председатель методической комиссии Н.Н. Лукина …............................









…............................










дата
Допущена к защите …..........................





дата
Заместитель директора 
по учебно-производственной работе
…........... О.И. Лисовская
Биробиджан 20.......
Приложение 2
«УТВЕРЖДАЮ»
Зам. директора по учебно-
производственной работе
................О.И. Лисовская
«.........».................20......г.
ЗАДАНИЕ
для письменной экзаменационной работы
обучающейся ….........................................................................................
ОГПОБУ «Технологический техникум»

Группа №...............
Профессия …..............................................................................................
Тема задания:..............................................................................................
Дата выдачи: ….................................................20..........г.
Срок сдачи работы: …......................................20..........г.
Перечень вопросов, подлежащих разработке:
Введение
Глава 1.........................................................................................................
Глава 2.........................................................................................................
Глава 3.........................................................................................................
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
ЛИТЕРАТУРА
ПРИЛОЖЕНИЕ
Приложение 3

ОТЗЫВ
 о выполнении письменной экзаменационной работы
ФИО (обучающегося) ……………………………………………………………...
группа №………………
Профессия СПО: …………………………………………………………………..
Тема задания: ………………………………………………………………………
1. Общая характеристика письменной экзаменационной работы………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
2. Соответствие задания по объему и степени разработки основных разделов письменной экзаменационной работы:………………………………………......
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
3. Положительные стороны работы: ……………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
4. Недостатки в работе:……………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
5. Общие и профессиональные компетенции, отраженные в работе…………..
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
6. Степень самостоятельности обучающегося при разработке вопросов темы
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Оценка работы руководителем ………………………………………………….
Руководитель работы …………………………      «……» ……………20….г.
                                             (подпись)
Зам. директора по УПР…………………..
«……..»………………20…….. г.
Технология приготовления: Салат почистить, вымыть и обсушить. Листья  крупно нарезать. Филе сельди  промокнуть салфеткой и нарезать широкими полосками. Яблоки вымыть, разрезать на 4 части  удалить сердцевину с косточками и нарезать тонкими дольками.  Сразу сбрызнуть  лимонным соком. Огурец вымыть, разрезать вдоль пополам, удалить семена и нарезать тонкими кусочками. Луковицу очистить, разрезать пополам и нарезать тонкими полукольцами. Подготовленные овощи  выложить в миску, полить салатной заправкой и перемешать. Укроп  вымыть обсушить  нарвать веточками  и украсить салат.














