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Введение

Написание рефератов является одной из видов самостоятельной работой студентов во время изучения междисциплинарного курса. Выполнение рефератов предусмотрено студентами по профессии 13249 Кухонный рабочий. В данных методических рекомендациях предлагается перечень тем рефератов по всем разделам МДК 01.01: Обслуживание и уборка пищеблока на предприятиях общественного питания в качестве выполнения самостоятельной работы студентами.
Реферат (от лат. referrer — докладывать, сообщать) — краткое точное изложение сущности какого-либо вопроса, темы на основе одной или нескольких книг, монографий или других первоисточников. Реферат должен содержать основные фактические сведения и выводы по рассматриваемому вопросу. 
Цель написания реферата состоит в расширении кругозора студентов, приобретение знаний исследовательской работы по всем междисциплинарным курсам. Студенту предоставляется право выбора темы реферата. Он осуществляется исходя из интереса к теме. При выборе темы студент руководствуется примерным перечнем тем. Студент может предложить свою тему реферата, если она соответствует теме. В реферате важен небольшой исторический экскурс и краткая характеристика оборудования, правила эксплуатации и техника безопасности. Задачей студента является не столько пересказать то, что написано в литературе, а сделать собственные выводы по выполнению реферата. Обучающиеся могут выполнить реферат индивидуально, в парах, или бригадах.
Содержание и качество реферата позволяет судить не только об уровне теоретических знаний и общем развитии студентов, но и о подготовленности студентов к самостоятельной работе по профессии. В ходе выполнения реферата студенты должны показать умение пользоваться не только учебниками и учебными пособиями, но и современным справочным материалом, специальной технической литературой, нормативными документами.
При возникновении вопросов и затруднений при выполнении реферата необходимо обратиться к преподавателю за письменной или устной консультацией.
При выполнении одной из видов самостоятельной работы по написанию реферата по МДК 01.01 студенты осваивают следующие общие и профессиональные компетенции:

	Код
	Код, наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Доставлять полуфабрикаты и сырье в производственные цеха.

	ПК 1.2.
	Открывать бочки, ящики, мешки с продуктами, вскрывать стеклянные и жестяные консервные банки с обеспечением сохранности в них продукции. 

	ПК 1.3.
	Выгружать продукцию из тары. 

	ПК 1.4.
	Транспортировать сырье, полуфабрикаты, продукты, посуду, инвентарь, тару внутри цеха. 

	ПК 1.5.
	Заполнять котлы водой. 

	ПК 1.6.
	Доставлять готовую продукцию к раздаче или в экспедицию. 

	ПК 1.7.
	Загружать функциональную тару продукцией для внешней сети, грузить ее на транспорт.

	ПК 1.8
	Мыть и дезинфекцировать производственные помещения.

	ОК 01.
	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 02.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем. 

	ОК 03.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

	ОК 04.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 




[bookmark: bookmark1]Критерии оценки реферата.
При оценке реферата принимаются во внимание следующие критерии:
·  соответствие теме;
·  логическая последовательность изложения материала;
·  степень самостоятельности;
·  грамотное изложение материала, соблюдение правил оформления работы.

Реферат оценивается на «отлично», если:
Тема работы раскрыта полностью и соответствует заданию, все разделы выполнены в полном объеме. Материал изложен четко, грамотно, последовательно, с применением профессиональной терминологии. В заключении сделаны обоснованные выводы. Изложение работы грамотное, правила оформления работы соблюдены.
Реферат оценивается на «хорошо», если:
Тема работы раскрыта полностью и соответствует заданию, все разделы выполнены в полном объеме. Имеются незначительные замечания по логической последовательности изложения и содержанию материала, по применению профессиональной терминологии. В заключении сделаны обоснованные выводы. Имеются незначительные замечания по грамотности изложения материала и оформлению работы.
Реферат оценивается на «удовлетворительно», если:
Тема работы соответствует заданию, но раскрыта недостаточно. Имеются замечания по логической последовательности изложения и содержанию материала, слабо применена профессиональная терминология. В заключении не сделаны обоснованные выводы. Имеются значительные замечания по грамотности изложения материала и оформлению работы.
Реферат оценивается на «неудовлетворительно», если:
Тема работы не соответствует заданию, или раскрыта частично. Структура работы не выдержана, отсутствует несколько разделов. Имеются значительные замечания по последовательности изложения и содержанию материала. Имеются грубые нарушения в оформлении работы.



1.Перечень самостоятельных работ

	1. 
	Самостоятельная работа (1 семестр)
	20

	2. 
	Самостоятельная работа (2 семестр)
	12

	3. 
	Самостоятельная работа (3 семестр)
	8

	4. 
	Самостоятельная работа (4 семестр)
	8

	
	Итого
	48



Перечень тем рефератов МДК 01.01 Обслуживание и уборка пищеблока на предприятиях общественного питания
1.	Помещения предприятий питания.
2.	Классификация уборочной техники.
3.	Характеристика уборочной техники.
4.	Проверка рабочего состояния уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений.
5.	Инструкции по использованию уборочной техники.
6.	Инвентарь для уборки помещений предприятий питания.
7.	Приспособления для уборки помещений предприятий питания. 
8.	Средства уборки.
9.	Применение средств уборки.
10.	Важность использования средств уборки по назначению.
11.	Производственная одежду как средства индивидуальной защиты.
12.	Санитарная одежда. 
13.	Санитарная обувь и принадлежности.
14.	Инструкция по эксплуатации спецодежды и обуви.
15.	Уход и хранение спецодежды, спецобуви.
16.	Моющие и чистящие средства: понятие, виды, состав.
17.	Дезинфицирующие средства: понятие, виды, состав.
18.	Рабочий раствор для санитарной обработки помещений.
19.	Концентрированный хлорный раствор для санитарной обработки производственных помещений.
20.	Концентрированный хлорный раствор для санитарной обработки подсобных помещений.
21.	Концентрированный хлорный раствор для санитарной обработки помещений для обслуживания посетителей.
22.	Концентрированный хлорный раствор для санитарной обработки складских помещений.
23.	Инструкции по выбору моющих, чистящих, дезинфицирующих средств и растворов. 
24.	Использование растворов, необходимых для уборки помещений.
25.	Средства индивидуальной защиты при работе с растворами.






2. Методические указания по выполнению реферата.
Основной целью написания рефератов является описание характеристики оборудования, правил эксплуатации и техники безопасности
Написанию реферата предшествует внимательное изучение источников информации: нормативных документов, специальной учебной и дополнительной литературы, ресурсов Интернет по теме работы.
[bookmark: bookmark0]Содержание реферата
Введение
Основной части
Заключения
Список литературы
Приложение
В первой части реферата «Введение» рекомендуется рассмотреть основные направления развития общественного питания на современном этапе, раскрыть актуальность данной темы, дать краткую товароведную характеристику темы.
В «Основной части» описать историю возникновения и использования предмета описания темы.
В «Заключение» реферата рекомендуется сделать выводы о проделанной работе в результате исследований реферируемых источников, а также указать, какие новые знания были получены в результате проделанной работы. Можно осветить новинки в линейке данной группы.
В «Списке литературы» необходимо указать список литературы и других источников, использованных при написании реферата, в алфавитном порядке.
В «Приложениях» можно предоставить иллюстрации, алгоритмы.
Все разделы реферата должны быть изложены в логической последовательности. В тексте не должно быть сокращений слов, за исключением общепринятых.
Работа выполняется на писчей бумаге на одной стороне листа. Листы сшиваются в папке-скоросшивателе или вкладываются в папку с файлами.
Работа должна быть выполнена с использованием компьютера, распечатана на принтере на одной стороне листа белой бумаги формата А4 через полтора интервала, шрифт - Times New Roman , обычный, цвет шрифта должен быть черным, размер шрифта основного текста - 12, заголовков - 14 полужирный (в конце заголовка точка не ставится). Первая строка в абзаце с отступом. Текст следует печатать, соблюдая размеры полей: правое - 10 мм, верхнее и нижнее - 20 мм, левое - 30 мм.
Страницы работы следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту работы. Номер страницы проставляют в центре нижней части 
листа без точки. Титульный лист включают в общую нумерацию страниц работы. (Приложение № 1). Страницы следует нумеровать, начиная с третьей. Второй страницей является содержание реферата (Приложение №2). Введение, основная часть, заключение, а также список использованных источников начинаются с новой страницы.
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Приложение № 2
ВЕДОМОСТЬ
регистрации выполнения самостоятельной работы студентов
Профессия: Кухонный рабочий
Дисциплина: МДК 01.01
Группа № _______
Преподаватель: __________
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