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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
В рамках требований ФГОС СПО к уровню подготовки выпускников они должны: быть способными к самостоятельному поиску истины, к системному действию в профессиональной ситуации, к анализу и проектированию своей деятельности; обладать стремлением к самосовершенствованию (самосознанию, самоконтролю, саморегуляции, саморазвитию); стремиться к творческой самореализации.

Самостоятельная работа студентов (СРС) – это активные формы индивидуальной и коллективной деятельности, направленные на закрепление, расширение и систематизацию пройденного материала по профессиональному модулю ПМ. 06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

Самостоятельная работа является одним из видов учебных занятий студентов, целями которой являются:

 - сформировать элементы общих и профессиональных компетенций, умений студентов;

- углубление и расширение теоретических знаний;

-формирование умений использовать различные информационные источники: нормативную, правовую, справочную документацию и специальную литературу;

-развитие познавательных способностей и активности студентов, творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности;

-формирование самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации;

- развитие исследовательских умений.
В качестве форм и методов контроля внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся, студентов могут быть использованы семинарские занятия, зачеты, тестирование, самоотчеты, контрольные работы, защита творческих работ и др.

Критериями оценки результатов внеаудиторной самостоятельной работы студента являются:

-уровень освоения студентом учебного материала;

-умение студента использовать теоретические знания при выполнении практических задач;

-сформированность элементов общих и профессиональных компетенций;

-обоснованность и четкость изложения ответа;

-оформление материала в соответствии с требованиями.

Контроль результатов внеаудиторной самостоятельной работы студентов может осуществляться в пределах времени, отведенного на обязательные учебные занятия и внеаудиторную самостоятельную работу студентов, может проходить в письменной, устной или смешанной форме, с представлением продукта творческой деятельности студента.

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь:

· организовывать рабочее место пекаря;
· производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов к работе;
· соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве продукции;
· изготавливать изделия и проводить презентацию;
· безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной и мучной кондитерской продукции;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;
· отпускать готовую хлебобулочную продукцию с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной и мучной кондитерской  продукции;
эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию, мучные кондитерские изделия;

знать:
· федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания;
· рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции, мучных кондитерских изделий;
· требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, мучных кондитерских изделий;
· назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в производстве, и правила ухода за ними;
· правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции; 

· принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям;
требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания.
На самостоятельную работу в курсе изучения дисциплины отводится 54 часа. Методические рекомендации помогут студентам целенаправленно изучать материал по теме, определять свой уровень знаний и умений при выполнении самостоятельной работы.

2. ПРАВИЛА ВЫПОЛНЕНИЯ САМОСТОЯТЕЛЬНЫХ РАБОТ
Прежде чем приступить к выполнению задания, прочтите рекомендации к выполнению в данном методическом пособии. Ознакомьтесь с перечнем рекомендуемой литературы, повторите теоретический материал, относящийся к теме работы.

Закончив выполнение самостоятельной работы, Вы должны сдать результат преподавателю. Если возникнут затруднения в процессе работы, обратитесь к преподавателю.

Виды самостоятельной работы:

-по овладению знаниями: чтение текста учебника, дополнительной литературы; составление плана; составление таблицы; учебно-исследовательская работа;

-по закреплению и систематизации знаний: работа с конспектом лекции; работа с учебником, дополнительной литературой; подготовка сообщений к выступлению на семинаре; подготовка рефератов, докладов;

-по формированию умений и навыков: решение проблемных вопросов; таблиц.

Критерии оценивания

«5» – задание выполнено полностью правильно, аккуратно;

«4» – выполнено 70% - 90% от всего объема задания правильно, аккуратно;

«3» – выполнено менее 70% от всего объема задания правильно, неаккуратно;

«2» – выполнено менее 50% от всего объема задания правильно, неаккуратно.
Требования, предъявляемые к реферату

Реферат (доклад) должен быть оформлен в MS Word, шрифт текста Times New Roman, 14пт., интервал 1,5 пт, поля: левое – 25 мм, правое – 10 мм, верхнее – 20 мм, нижнее – 20 мм. В содержимое должно входить: 
1. Титульный лист

2. Содержание

3. Введение

4. Основная часть реферата

5. Заключение

6. Список используемой литературы

Требования к выполнению индивидуальных заданий по разработке презентаций
1. Презентация должна быть рассчитана на время демонстрации не более 10-15 минут

2. Прикладная платформа – Power Point. 
3. В презентации следует сохранить единый, строгий стиля (шаблон) оформления

4. Графическое решение презентации должно быть эффектным, но не вычурным.
5. В презентации следует использовать контрастные комбинации цветов для текста и фона.
6. В презентации следует использовать только строгие шрифты, желательно Arial, Tahoma, Verdana.
7. Текст в презентации должен быть читаемым: для заголовков следует использовать текста 44 пункта (не меньше 38 пункта), для содержимого слайда – 32 пункта (не меньше 24 пункта).
8. В презентации не следует злоупотреблять анимацией (эффекты анимации желательно применять только для слайдов и целиком для объектов слайда)

9. Для «разгрузки» сложных, информационно насыщенных слайдов следует применять последовательное появление объектов слайда

10. Для расстановки акцентов на объектах слайда следует использовать цветовое выделение и выделение с помощью геометрических элементов (кругов, эллипсов)

11. В презентации не рекомендуется использовать внешние приложения и гиперссылки

12. Для применения в презентации элементов видео, звука и графики рекомендуется использовать только стандартные рекомендуемые форматы и легко масштабируемые форматы графики

Требования к конспекту
Конспектирование -  процесс мысленной переработки и письменной фиксации информации в виде краткого изложения основного содержания, смысла какого-либо текста.

1. Сориентироваться в общей композиции текста (уметь определить вступление, основную часть, заключение).

2. Увидеть логико-смысловую канву сообщения, понять систему изложения автором информации в целом, а также ход развития каждой отдельной мысли.

3. Выявить «ключевые» мысли, т.е. основные смысловые вехи, на которые

«нанизано» все содержание текста.

4. Определить детализирующую информацию.

5. Лаконично сформулировать основную информацию, не перенося на письмо все целиком и дословно.

Как конспектировать текст: Выделение главной мысли — одна из основ умственной культуры при работе с текстом. Во всяком научном тексте содержится информация 2-х видов: основная и вспомогательная. Основной является информация, имеющая наиболее существенное значение для раскрытия содержания темы или вопроса. К ней относятся: определения научных понятий, формулировки законов, теоретических принципов и т.д. Назначение вспомогательной информации - помочь читателю лучше усвоить предлагаемый материал. К этому типу информации относятся разного рода комментарии.

Формы конспектов: Формализованные (все записи вносятся в заранее подготовленные таблицы). Это удобно при конспектировании материалов, когда перечень характеристик описываемых предметов или явлений более или менее постоянен. Графические (элементы конспектируемой работы располагаются в таком виде, при котором видна иерархия понятий и взаимосвязь между ними). По каждой работе может быть не один, а несколько графических конспектов, отображающих книгу в целом и отдельные ее части. Ведение графического конспекта — наиболее совершенный способ изображения внутренней структуры книги, а сам этот процесс помогает усвоению ее содержания.

Типы конспектов: плановый, текстуальный, сводный, тематический. Плановый — легко получить с помощью предварительно сделанного плана произведения, каждому вопросу плана отвечает определенная часть конспекта. Текстуальный — это конспект, созданный в основном из цитат. Сводный конспект — сочетает выписки, цитаты, иногда тезисы; часть его текста может быть снабжена планом. Тематический — дает более или менее исчерпывающий ответ (в зависимости из числа привлеченных источников и другого материала, например, своих же записей) на  поставленный вопрос.

Роль конспекта — чисто учебная: он помогает зафиксировать основные понятия и положения первичного текста и в нужный момент их воспроизвести, например, при написании реферата или подготовке к экзамену.

Способы конспектирования: Тезисы — это кратко сформулированные основные мысли, положения изучаемого материала. Тезисы лаконично выражают суть читаемого, дают возможность раскрыть содержание. Линейно-последовательная запись текста. При конспектировании линейно - последовательным способом целесообразно использование плакатно- оформительских средств, которые включают в себя следующие:

- сдвиг текста конспекта по горизонтали, по вертикали;

- выделение жирным (или другим) шрифтом особо значимых слов;

- использование различных цветов;

- подчеркивание;

- заключение в рамку главной информации.

Способ «вопросов - ответов». Он заключается в том, что, поделив страницу тетради пополам вертикальной чертой, конспектирующий в левой части страницы самостоятельно формулирует вопросы или проблемы, затронутые в данном тексте, а в правой части дает ответы на них. Схема с фрагментами — способ конспектирования, позволяющий ярче выявить структуру текста, — при этом фрагменты текста (опорные слова, словосочетания, пояснения всякого рода) в сочетании с графикой помогают созданию рационально - лаконичного конспекта. Простая схема — способ конспектирования, близкий к схеме с фрагментами, объяснений к которой конспектирующий не пишет, но должен уметь давать их устно. Параллельный способ конспектирования. Конспект оформляется на двух листах параллельно или один лист делится вертикальной чертой пополам и записи делаются в правой и в левой части листа. Комбинированный конспект — вершина овладения рациональным конспектированием. При этом умело используются все перечисленные способы, сочетая их в одном конспекте (один из видов конспекта свободно перетекает в другой в зависимости от конспектируемого текста, от желания и умения конспектирующего). Именно при комбинированном конспекте более всего проявляется уровень подготовки и индивидуальность студента.

Принципы составления конспекта прочитанного:
1. Записать все выходные данные источника: автор, название, год и место издания. Если текст взят из периодического издания (газеты или журнала), то записать его название, год, месяц, номер, число, место издания.

2. Выделить поля слева или справа, можно с обеих сторон. Слева на полях отмечаются страницы оригинала, структурные разделы статьи или книги (названия параграфов, подзаголовки и т. п.), формулируются основные проблемы. Справа - способы фиксации прочитанной информации.

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

 ПО ТЕМАМ
	Тема 
	Формы выполнения самостоятельной работы
	Кол-во

часов

	Тема 1.1. Приготовление теста.
	Проработка конспекта лекций, составление таблиц, обзор нормативных документов
	10

	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки
	Выполнение реферата, презентаций
	4

	Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	Проработка конспекта лекций,

выполнение реферата 
	4

	Тема 1.4. Разделка теста
	выполнение реферата, презентаций
	6

	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий
	Проработка конспекта лекций, выполнение реферата, презентаций
	12

	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Проработка конспекта лекций, составление таблицы, презентации подготовка реферата
	8

	Тема 1.7. Упаковка и хранение готовой продукции
	Проработка конспекта лекций, изучение нормативных документов, составление презентации
	10

	ИТОГО:
	54


4. ЗАДАНИЯ К САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЕ СТУДЕНТОВ
	Тема
	Задание

	Тема 1.1. Приготовление теста.
	Проработка конспекта: Способы приготовления теста

Составление таблицы: Классификация способов тестоприготовления с указанием основных технологических параметров

Составление таблицы: Порядок безопасной эксплуатации тестомесильного оборудования (перед началом работы, во время работы, по окончании работ, в аварийных ситуациях) 

Составление таблицы: Органолептические показатели пшеничного и ржаного теста
Изучение нормативных документов: «Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных предприятиях»

	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки
	Написать реферат на темы «Технологический процесс приготовления теста из пшеничной муки», «Процессы протекающие при замесе теста». Составить презентацию на тему «Современные способы приготовления пшеничного теста и изделия из него».

	Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	Проработка конспекта: микрофлора ржаного теста, реологические свойства ржаного теста.

 Выполнение реферата: современные способы приготовления теста для ржаных изделий и из смеси ржаной и пшеничной муки 

	Тема 1.4. Разделка теста
	Выполнить реферат: Современные способы формовки изделий 

Составить презентацию: «Что такое Worldskills», Современные способы формовки и отделки различного ассортимента хлебобулочных изделий

Составить презентацию: Тесторазделочное оборудование

	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий
	Выполнить рефераты «О современных технологиях приготовления мучных кондитерских изделий» «Современные виды сырья для производства мучных кондитерских изделий».

Составить презентации: «Праздничные изделия», «Новые виды печенья», «Новые виды пирожных и тортов»

Составить презентации: Оборудование для формовки печенья и пряников

Проработка конспекта: Виды мучных полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий

	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Составить таблицы «анализ преимуществ и недостатков печей тупикового и туннельного типа, подовых и роторных печей»

Составить презентации «Современные виды и способы отделки изделий до выпечки»

Проработатьконспект об особенностях выпечки формовых  и подовых изделий, изделий с отделкой поверхности.

Подготовить реферат «Современное технологическое оборудование для выпечки на малых предприятиях»

	Тема 1.7. Упаковка и хранение готовой продукции
	Изучить нормативные документы: должностные инструкции пекаря 2-4 разрядов, Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»,

Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»

Проработатьа конспект о сроках хранения хлебобулочных и мучных кондитерских изделий

Составить презентации «Правила витринной выкладки готовой продукции»
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