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ВВЕДЕНИЕ

Контрольная работа является элементом учебного процесса при изучении дисциплины «Технология производства пищевых продуктов функционального и специального назначения» для студентов заочного отделения.
Учебная дисциплина «Технология кулинарной продукции зарубежом» является специальной дисциплиной, устанавливающей дополнительные знания для получения профессиональных навыков по специальности 260800 «Технология продукции и организация общественного питания».

ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПОЛНЕНИЮ И ОФОРМЛЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
контрольная работа выполняется на скрепленных листах формата А-4, в напечатанном варианте;

1. контрольная работа набирается черным шрифтом Times New Roman 14-й кегль на одной стороне стандартного листа (А4) белой бумаги через 1,5 интервал; 

2. на каждой странице необходимо оставлять поля: верхнее 1 см, нижнее 1 см, левое 3 см, правое 1 см;

3. страницы работы должны быть пронумерованы в центре страницы в нижней части. Нумерация начинается с титульного листа, номер страницы на титульном листе не ставится; 

4. на титульном листе работы студент указывает дисциплину, фамилию, имя, отчество, вариант контрольной работы;

5. после титульного листа следует содержание с указанием номеров страниц, с которых начинаются ответы на поставленные вопросы;

6. в тексте контрольной работы не допускаются сокращения слов, кроме наименований единиц измерений (только после цифровых данных), а также научных символов;

7. обязательным требованием является наличие списка литературы, использованной при выполнении работы, не старше последних 5-ти лет;

8. в тексте контрольной работы необходимо привести ссылки на использованные источники.
Литература указывается по ниже приведенной форме

Список литературы должен быть составлен по установленной форме и включать все использованные источники (не менее 5), которые следует располагать по алфавиту (исходя из фамилии авторов). Источники литературы должны быть не старше 5 лет.

При описании книг указывается:

Фамилия и инициалы автора (авторов). Полное название книги./ данные о редакторе (если книга написана группой авторов) – название города, в котором издана книга: название издательства, которое ее выпустило, без кавычек, опуская слово «издательство», год издания без слова «год». - количество страниц.

Например: Просекова, А.Ю. Технология продуктов детского питания: Учеб. пособие для студ. Вузов / А.Ю. Просекова, Л.Т. Серпунина, С.Ю. Юрьева, Н.В. Попова / Под ред. проф. Э.С. Токаева. - М. : ДеЛи принт, 2009  . – 472 с. 

При описании статей указывается:

Фамилия и инициалы автора (авторов). Название статьи. Две косые черты, название журнала или сборника. – Год издания. – Номер журнала, номер выпуска. - Номера страниц, на которых напечатана статья.

Например: Ильин А.С. Принцип кимоно // Гастроном. – 2009. - №10 (93) – с. 36 – 44.

При использовании информации из интернет - источников  указывается адрес веб-страницы со ссылкой на данный документ

Например: 

http://www.gastronom.ru/artikle_recipe
Основные причины, по которым работа может быть не зачтена:

1) абсолютная идентичность текста работам других студентов; 
2) содержание работы не соответствует поставленным в методичке вопросам;

3) грубое нарушение оформления;

4) использование устаревших источников литературы;

5) отсутствие ссылок на использованные источники;

Работа сдается на кафедру за 30 дней до начала сессии.

Если работа выполнена в соответствии с указанными требованиями, преподаватель допускает ее к собеседованию. 

Не зачтенная работа возвращается студенту для доработки в соответствии с замечаниями.

ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Вариант контрольной работы соответствует первой букве фамилии студента в списке группы.

	Начальная буква фамилии студента
	К
	И
	Л
	Я
	М
	Б
	А
	В

	
	Н
	Ю
	Ш
	П
	Д
	Ц
	Ф
	Э

	
	Е
	У
	С
	Щ
	Х
	З
	Г
	Р

	
	О
	Ж
	Т
	Ч
	
	
	
	

	№ варианта контрольной работы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


Контрольная работа предусматривает выполнение четырех заданий.

1. Вопросы по вариантам:

1. Характерные особенности блюд французской, швейцарской и шведской кухонь, национальные традиции. 
Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.

2. Особенности приготовления блюд литовской, латвийской и эстонской кухни. Национальные традиции. 
Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.
3. Краткая характеристика и особенность приготовления блюд румынской, болгарской и югославской кухонь. Национальные традиции. 
Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.
4. Характерная особенность блюд итальянской, греческой и испанской кухонь. Национальные традиции. 
Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.
5. Характерная особенность блюд Немецкой, польской и чехословацкой кухонь, национальные традиции.
 Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.
6. Краткая характеристика и особенность приготовления блюд  испанской, португальской и бразильской кухонь. Национальные традиции.
 Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.
7. Особенности приготовления блюд китайской, японской и малазийской кухонь. Национальные традиции. 
Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.
8. Краткая характеристика и особенность приготовления блюд тайской, индийской и турецкой кухонь. Национальные традиции. 
Составить сравнительную таблицу по основным видам используемого сырья, видам тепловой обработки, особенностям подачи блюд.

2. Составить презентацию на тему: «Характеристика особенностей кухни»

Презентация выполняется на одну из кухонь по варианту.

Презентация должна содержать следующие элементы:

1. Титульный слайд, с указанием Наименования факультета и специальности; темы работы; фамилии, и инициалов выполнившего; фамилии и инициалов проверившего;

2. Слайд – содержание, с указанием разделов (элементов) презентации;

3. Слайды, иллюстрирующие традиционные особенности подачи блюд выбранной кухни (в соответствии с вариантом). Данные слайды должны содержать иллюстрации и краткое текстовое пояснение к ним;

4. Слайды, иллюстрирующие особенности приготовления и подачи холодных и горячих закусок выбранной кухни (в соответствии с вариантом;

5. Слайды, иллюстрирующие особенности приготовления и подачи первых блюд выбранной кухни (в соответствии с вариантом;

6. Слайды, иллюстрирующие особенности приготовления и подачи вторых блюд выбранной кухни (в соответствии с вариантом;

7. . Слайды, иллюстрирующие особенности приготовления и подачи десертов и кондитерских изделий выбранной кухни (в соответствии с вариантом;

8. . Слайды, иллюстрирующие особенности приготовления и подачи напитков выбранной кухни (в соответствии с вариантом;

9. Текст на слайдах презентации должен быть хорошо читаемым (темный цвет букв, на светлом фоне), размер шрифта должен быть не менее 18 – го (оптимально 22 – 24 размер);

10. Цветовая гамма фона слайдов должна быть нейтральных тонов, не раздражающих глаза;

11. Иллюстрации должны быть отчетливо видны, хорошего разрешения, не должны закрывать текст; 

12. Среднее количество слайдов: 10 – 15;

ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Сравнительная таблица выполняется по следующей форме

	Критерии сравнения
	Итальянская кухня
	Греческая кухня
	Испанская  кухня

	Наиболее часто применяемые способы тепловой обработки
	
	
	

	Используемые виды мяса, рыбы, птицы
	
	
	

	Основные используемые растительные продукты (овощи, фрукты)
	
	
	

	Наиболее часто применяемые пряности и специи
	
	
	

	Используемые жиры
	
	
	

	Популярные Напитки
	
	
	

	Десерты и кондитерские изделия
	
	
	

	Правила и традиции подачи блюд
	
	
	


Критерии сравнения выбираются исходя из особенностей сравниваемых кухонь.
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