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ВВЕДЕНИЕ

Учебная дисциплина «Технология продукции общественного питания» 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
 Кафедрой установлены требования к оформлению контрольных работ.
1. Объём контрольной работы должен быть не менее 8 - 10 страниц печатного текста, выполненных на листах формата А-4;
1. Текст должен быть представлен в компьютерном наборе черным шрифтом Times New Roman 14-й кегль на одной стороне стандартного листа (формата А4) с междустрочным интервалом - 1,5;
1. Абзац в тексте начинают с отступом 1,25 мм;
1. На каждой странице необходимо оставлять поля: верхнее и нижнее 20 мм, левое 30 мм, правое 15 мм;
1. Все страницы контрольной работы должны иметь сквозную (порядковую) нумерацию без пропусков. Нумерация начинается с титульного листа, номер страницы на титульном листе не ставится. Номер проставляется арабскими цифрами в нижней части страницы, по центру;
1. Титульный лист оформляется по образцу и содержит: наименование учредителя, наименование организации, вид документа, информацию об учебной дисциплине, по которой выполнен документ, тему, фамилию и инициалы автора, затем фамилию и инициалы проверившего (приложение А); 
1. В тексте контрольной работы не допускаются сокращения слов, кроме наименований единиц измерений (только после цифровых данных), а также научных символов;
1. Необходимо полностью указать задание контрольной работы;
1. Обязательным требованием является наличие списка литературы и других источников, используемых при выполнении работы.
Список литературы должен быть составлен по установленной форме и включать все использованные источники (не менее 7), 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: Артемова, Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: Учеб.пособие для студ.вузов / Е.Н. Артемова. - 2-е изд.,перераб.и доп. - М. : Кнорус, 2010. – 334 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


Оформление иллюстраций
Все иллюстрации в контрольной работе (графики, схемы, диаграммы, фотографии) относятся к рисункам. На все иллюстрации должны быть даны ссылки, например: «...в соответствии с рисунком 1». Фотографии размером меньше формата А4 должны быть наклеены на стандартные листы белой бумаги.
Рисунки должны располагаться непосредственно после текста, в котором они упоминаются, или в приложении. Слово «Рисунок» и наименование помещают после пояснительных данных и располагают посередине строки следующим образом: Рисунок 1 – Название. Пример, 

[image: http://images-6.moifoto.ru/small/1/41/2234609ssm.jpg?1331489598]
Рисунок 1 – Подача десерта

Основные причины, по которым работа может быть не зачтена:
1. грубое нарушение оформления;
2. использование устаревших источников литературы;
3. отсутствие новейшей статистической информации календарного года;
4. отсутствие ссылок на использованные источники;
5.  абсолютная идентичность текста работам других студентов.


Основными критериями оценки являются:
1. степень развития темы;
2. творческий подход и самостоятельность в анализе, расчетах, обобщенных выводах;
3. правильность произведенных расчетов и выполнения схем и документов;
4. практическая значимость выводов и рекомендаций, их обоснованность;
5. связь с жизнью и социально-экономической ситуацией в стране и городе;
6. соблюдение требований к оформлению курсовой работы и аккуратность в ее исполнении.
7. Контрольная работа сдается студентом не позднее, чем за месяц до начала сессии.



Таблица 1
Варианты контрольнЫХ работ

Выбор варианта контрольной работы для каждого студента определяется по первой букве его фамилии:

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

	
	Н
	Ю
	П
	Ш
	Ц
	Э
	Д
	Ф
	Ч

	
	Е
	У
	Щ
	С
	З
	Р
	Х
	Г
	Т

	
	О
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ варианта контрольной работы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9


Например, если Ваша фамилия Усачева, то номер вашего варианта «2».

	Вариант 1
	Современные технологии оформления и подачи холодных блюд и закусок.

	Вариант 2
	Современные технологии оформления и подачи горячих закусок

	Вариант 3
	Современные технологии оформления и подачи первых блюд

	Вариант 4
	Современные технологии оформления и подачи вторых блюд

	Вариант 5
	Современные технологии оформления и подачи сладких блюд (десертов)

	Вариант 6
	Современные технологии оформления и подачи горячих напитков

	Вариант 7
	Современные технологии оформления и подачи холодных напитков

	Вариант 8
	Современные технологии оформления и подачи Кондитерских изделий

	Вариант 9
	Современные технологии оформления и подачи блюд для детей





СОДЕРЖАНИЕ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
В данной работе студенту следует:
1.Описать современные технологии оформления и подачи блюд, согласно варианта контрольной работы.
2. Провести сравнительный анализ традиционных и современных технологий оформления и подачи блюд, согласно варианта контрольной работы. Результаты проведенного сравнительного анализа следует представить в форме таблицы, приведенной в приложении Б.
3. Выполнить презентацию c демонстрацией иллюстраций.
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 технологии оформления и подачи блюд (согласно варианта). Данные слайды должны содержать иллюстрации и краткое текстовое пояснение к ним;
4. Слайды иллюстрирующие современные технологии оформления и подачи блюд (согласно варианта). Данные слайды также должны содержать иллюстрации и краткое текстовое пояснение к ним;
5. Слайд – сравнительная таблица традиционных и современных технологий оформления и подачи блюд;
6. Текст в презентации должен быть хорошо читаемым (темный цвет букв, на светлом фоне), размер шрифта должен быть не менее 18 – го (оптимально 22 – 24 размер);
7. Цветовая гамма фона слайдов должна быть нейтральных тонов, не раздражающих глаза;
8. Иллюстрации должны быть отчетливо видны, хорошего разрешения, не должны закрывать текст; 
9. Среднее количество слайдов: 10 – 15;
10. Допускается использование видеосюжетов по теме.
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Приложение Б
Сравнительный анализ традиционных и современных способов приготовления, оформления и подачи первых блюд
	Критерии сравнения
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	Современные способы
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