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1. Пояснительная записка 

 

Уважаемый студент! 

Методические указания к ВСР по междисциплинарному курсу МДК 07.01. 

Технология приготовления сладких блюд и напитков созданы Вам в помощь для 

самостоятельного выполнения заданий и подготовки материала для 

самостоятельного изучения.  

Цель курса – овладеть видом профессиональной деятельности «Приготовле-

ние  сладких блюд  и напитков» и соответствующими профессиональными компе-

тенциями, которые позволят выпускнику колледжа эффективно трудиться по 

профессии с первого дня работы.  
Целью методических рекомендаций является повышение эффективности 

учебного процесса.  

Задачами самостоятельной работы являются: 

- систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практи-

ческих умений; 

- углубление и расширение теоретических знаний; 

- формирование умений использовать нормативную, правовую, справочную 

документацию и специальную литературу; 

- развитие познавательных способностей и активности  студентов: творче-

ской инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; 

- формирование самостоятельности мышления студентов, способностей к са-

моразвитию, самосовершенствованию и самореализации; 

- развитие исследовательских умений. 

Данные методические рекомендации включают перечень работ, правила вы-

полнения, список рекомендуемой литературы, критерии оценивания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Тематический перечень самостоятельной работы,  

количество часов  

  
Наименование разде-

ла, темы 

Наименование самостоятельной работы Кол-во ча-

сов 

Раздел 1.  Ведение технологического процесса приготовления и 

оформление простых холодных и горячих сладких блюд 

 

Самостоятельная ра-

бота №1 

1.Систематическая проработка конспектов за-

даний, учебной и специальной литературы. 

Составление презентации «Сладкие блюда 

различных национальных кухонь» 

4 

Самостоятельная ра-

бота №2 

2. Реферат «Студнеобразователи. Классифика-

ция и подготовка к приготовлению продук-

ции» 

2 

Раздел 2. Приготовление простых горячих и холодных напитков  

Самостоятельная ра-

бота №3 

3. Презентация «Горячие и холодные напитки 

различных национальных кухонь. Ассорти-

мент и приготовление» 

3 

 

3. Виды самостоятельной работы  

с методическими указаниями по их выполнению 

 

Все типы заданий, на самостоятельную работу, так или иначе содержат уста-

новку на приобретение и закрепление определенного ФГОС СПО объема знаний. 

Некоторые задания требуют пояснения. 

Конспект – сложная запись содержания исходного текста, включающая в се-

бя заимствования (цитаты) наиболее примечательных мест в сочетании с планом 

источника, а также сжатый анализ записанного материала и выводы по нему. Для 

работы над конспектом следует:  

 определить структуру конспектируемого материала, чему в значительной 

мере способствует письменное ведение плана по ходу изучения оригинального 

текста;  

 в соответствии со структурой конспекта произвести отбор и последующую 

запись наиболее существенного содержания оригинального текста — в форме ци-

тат или в изложении, близком к оригиналу;  

 выполнить анализ записей и на его основе – дополнение записей собствен-

ными замечаниями, соображениями, "фактурой", заимствованной из других ис-

точников и т. п. (располагать все это следует на полях тетради для записей или на 

отдельных листах-вкладках);  

 завершить формулирование и запись  выводов по каждой из частей ориги-

нального текста, а также общих выводов.  

Критерии оценки составления конспекта: оценивая итоговое задание, препо-

даватель ставит отметку: 

- задания сделаны на 75% - удовлетворительно; 

- задания сделаны на 80% - хорошо; 

- задания сделаны на 90% - отлично. 
 



Реферат – краткое изложение содержания документа или его части, научной 

работы, включающее основные фактические сведения и выводы, необходимые 

для первоначального ознакомления с источниками и определения целесообразно-

сти обращения к ним. Современные требования к реферату – точность и объек-

тивность в передаче сведений, полнота отображения основных элементов,  как по 

содержанию, так и по форме. Цель реферата - не только сообщить о содержании 

реферируемой работы, но и дать представление о вновь возникших проблемах со-

ответствующей отрасли науки.  В учебном процессе реферат представляет собой 

краткое изложение в письменном виде или в форме публичного доклада содержа-

ния книги, учения, научного исследования и т.п. Рефераты в рамках учебного 

процесса оцениваются по следующим основным критериям:  

- актуальность содержания, высокий теоретический уровень, глубина и пол-

нота анализа фактов, явлений, проблем, относящихся к теме;  

- информационная насыщенность, новизна, оригинальность изложения во-

просов;  

- простота и доходчивость изложения;  

-структурная организованность, логичность, грамматическая правильность и 

стилистическая выразительность;  

- убедительность, аргументированность, практическая значимость и теорети-

ческая обоснованность предложений и выводов.  

Структура реферата.  

Введение. Введение - это вступительная часть реферата, предваряющая текст. 

Оно должно содержать следующие элементы:  

а) очень краткий анализ научных, экспериментальных или практических дос-

тижений в той области, которой посвящен реферат;  

б) общий обзор опубликованных работ, рассматриваемых в реферате;  

в) цель данной работы;  

г) задачи, требующие решения.  

Основная часть. В основной части реферата студент дает письменное изло-

жение материала по предложенному плану, используя материал из источников. В 

этом разделе работы формулируются основные понятия, их содержание, подходы 

к анализу, существующие в литературе, точки зрения на суть проблемы, ее харак-

теристики. В соответствии с поставленной задачей делаются выводы и обобще-

ния. Очень важно не повторять, не копировать стиль источников, а выработать 

свой собственный, который соответствует характеру реферируемого материала.  

Заключение подводит итог работы. Оно может включать повтор основных те-

зисов работы, чтобы акцентировать на них внимание читателей (слушателей), со-

держать общий вывод, к которому пришел автор реферата, предложения по даль-

нейшей научной разработке вопроса и т.п.  

Список использованных источников.  В строго алфавитном порядке разме-

щаются все источники, независимо от формы и содержания: официальные мате-

риалы, монографии и энциклопедии, книги и документы, журналы, брошюры и 

газетные статьи. Список использованных источников оформляется в той же по-

следовательности, которая указана в требованиях к оформлению рефератов, кур-

совых, дипломных работ.  

Требования, предъявляемые к реферату: 

Реферат (доклад) должен быть оформлен в MS Word, 



шрифт текста Times New Roman, 14 пт., интервал 1,5. Образец оформления ти-

тульного листа реферата смотри в Приложении 1. 

Порядок сдачи и защиты рефератов.  

1. Реферат сдается на проверку преподавателю за 1 неделю до зачетного за-

нятия.  

2. При защите реферата преподаватель учитывает:  

- качество,  

- степень самостоятельности студента и проявленную инициативу,  

- связность, логичность и грамотность составления,  

- оформление в соответствии с требованиями.  

3. Защита реферата может проводиться на выделенном одном занятии в рам-

ках учебных часов или по одному реферату при изучении соответствующей темы, 

либо по договоренности с преподавателем.  

4. Защита реферата студентом предусматривает:  

- доклад по реферату не более 3-5 минут  

- ответы на вопросы оппонентов.  

На защите запрещено чтение текста реферата.  

Критерии оценивания реферата: 

1. Соответствие реферата теме (макс. 3 балла) 

2. Глубина и полнота раскрытия темы (макс. 5 баллов) 

3. Адекватность передачи первоисточников (max 2 балла) 

4. Логичность, связанность (макс. 2 балла) 

5. Доказательность (макс. 2 балла) 

6. Структурная упорядоченность (наличие введения, основной части, заключения, 

их оптимальное соотношение) (макс.  3 балла) 

7. Оформление (наличие плана, списка литературы, культура цитирования, сноски 

и т. д.) (макс. 3 балла) 

8. Языковая правильность (макс. 5 баллов) 

Оценка: 23 – 25 баллов – «5», 

              18 – 22 баллов – «4», 

              меньше 18 баллов – «3». 

 

Презентация. Чтобы презентация хорошо воспринималась слушателями и не 

вызывала отрицательных эмоций (подсознательных или вполне осознанных), не-

обходимо соблюдать правила ее оформления: 

 презентация предполагает сочетание информации различных типов: текста, гра-

фических изображений (таблицы, диаграммы, графики). Поэтому необходимо 

учитывать специфику комбинирования фрагментов информации различных ти-

пов. Так, например, для текстовой информации важен выбор шрифта, для графи-

ческой – яркость и насыщенность цвета, для наилучшего их совместного воспри-

ятия необходимо оптимальное взаиморасположение на слайде; 

 все объекты слайда (текст, рисунки, таблицы, диаграммы) должны появляться 

автоматически в заданной последовательности, а смена слайдов должна происхо-

дить по щелчку; 

 общее требование к расположению материалов на слайде – возможность его 

прочитать из любого места в аудитории, удобное для глаз сочетание цветов, ра-

зумное использование мультипликации и звуковых фрагментов; 



 самым важным является требование читаемости (различимости букв, цифр, ли-

ний – как по размеру, так и цвету); 

 текстовый фрагмент должен быть структурирован: иметь заголовок, в случае 

списка – каждый его элемент должен быть четко обозначен. При необходимости, 

ключевые слова могут быть выделены жирным шрифтом или цветом. 

В оформлении презентаций выделяют два блока: оформление слайдов и 

представление информации на них. Для создания качественной презентации не-

обходимо соблюдать ряд требований, предъявляемых к оформлению данных бло-

ков. 

Оформление слайдов 

 

Стиль 

 единый стиль (шаблон) оформления; 

 следует избегать стилей, которые будут отвлекать от самой 

презентации; 

 дизайн презентации не должен противоречить содержанию 

Фон  для фона лучше выбрать холодные цвета – синий, серый, зеле-

ный 

Использование 

цвета 

 на одном слайде рекомендуется использовать не более трех 

цветов: один для фона, один для заголовка, один для текста; 

 для фона и текста использовать контрастные цвета. 

Анимационные 

эффекты 

 анимационные эффекты использовать в учебной презентации 

запрещено 

 

Представление информации 

Содержание ин-

формации 

 на слайде используют короткие слова и предложения; 

 заголовки должны привлекать внимание аудитории 

Расположение 

информации на 

странице 

 предпочтительно горизонтальное расположение информации; 

 наиболее важная информация должна располагаться в центре экрана 

Текстовая ин-

формация 

 размер шрифта: 24–48 пункта (заголовок), 20–32 пунктов (обычный 

текст);  

 цвет шрифта и цвет фона должны контрастировать (текст должен 

хорошо читаться), но не резать глаза;  

 тип шрифта: для основного текста гладкий шрифт без засечек (Arial, 

Tahoma, Verdana), для заголовка можно использовать декоративный 

шрифт, если он хорошо читаем;  

 курсив, подчеркивание, жирный шрифт, прописные буквы рекомен-

дуется использовать только для смыслового выделения фрагмента 

текста.  

Способы выде-

ления информа-

ции 

Следует использовать: 

 рамки; границы, заливку; штриховку, стрелки; рисунки,  

 диаграммы, схемы для иллюстрации наиболее важных фактов.  



Графическая 

информация 

 для наглядного отображения и сравнения данных рекомендуется 

использовать диаграммы; 

 все рисунки, диаграммы, графики должны иметь заголовки; 

 рисунки и диаграммы должны быть интересны, привлекательны и 

должны соответствовать содержанию; 

 рисунки, фотографии, диаграммы призваны дополнить текстовую 

информацию или передать ее в более наглядном виде;  

 желательно избегать в презентации рисунков, не несущих смысло-

вой нагрузки, если они не являются частью стилевого оформления;  

 цвет графических изображений не должен резко контрастировать с 

общим стилевым оформлением слайда;  

 если графическое изображение используется в качестве фона, то 

текст на этом фоне должен быть хорошо читаем.  

Объем инфор-

мации 

 не стоит заполнять один слайд слишком большим объемом инфор-

мации 

Требования 

к оформлению 

заголовков 

 точку в конце заголовка не ставить; 

 не следует писать длинные заголовки;  

 слайды не могут иметь одинаковые заголовки. 

Виды слайдов Для обеспечения разнообразия следует использовать разные виды 

слайдов: 

 с текстом;  

 с таблицами;  

 с диаграммами. 

Требования к содержанию презентации. 

Содержание презентации должно быть четко структурировано. Это относит-

ся как к плану устного выступления, так и к визуальным элементам. 

Каждый новый слайд должен логически вытекать из предыдущего и одно-

временно подготавливать появление следующего (лучший способ проверить, пра-

вильно ли построена презентация, — быстро прочитать только заголовки, если 

после этого станет ясно, о чем презентация — значит, структура построена вер-

но). 

Слайды, сопровождающие доклад, должны обеспечить полное и точное 

представление материала в максимально удобной для восприятия форме в преде-

лах отведенного времени. Они должны отражать ключевые моменты доклада, а 

также содержать материал, который либо трудно, либо долго описывать словами. 

Слайды позволяют «оживить» доклад и избежать монотонности.  

После создания презентации необходимо отрепетировать ее показ и свое вы-

ступление, проверить, как будет выглядеть презентация в целом (на экране ком-

пьютера или проекционном экране), как она воспринимается из разных мест ау-

дитории, при разном освещении, шумовом сопровождении, в обстановке, макси-

мально приближенной к реальным условиям выступления.  

Образец оформления титульного слайда смотри в Приложении 2. 

 Критерии оценивания презентаций: 

(по каждому пункту отмечается 1 – присутствует, 0 – отсутствует) 

1.Содержание презентации (макс. 3 балла): 

1.1. Соответствует представляемому материалу, 

1.2. Количество слайдов адекватно содержанию,  



1.3. Правильно оформлен титульный слайд.  

2.Текст на слайд (макс. 3 балла): 

2.1. Текст читается хорошо (выбран нужный размер шрифта), 

2.2. Текст на слайде представляет собой опорный конспект (не перегружен сло-

вами), 

2.3. Ошибки и опечатки отсутствуют. 

3.Анимация (макс. 3 балла): 

3.1. Не используются эффекты с резкой сменой позиции (прыгающие, крутя-

щиеся по экрану), которые мешают восприятию информации, 

3.2. Презентация не перегружена эффектами, 

3.3. Анимация применена целенаправленно.  

4.Иллюстрационный материал (макс. 3 балла): 

4.1. Материал не скучен, есть иллюстрации, 

4.2. Помогает наиболее полно раскрыть тему, не отвлекает от содержания вы-

ступления, 

4.3. Средства визуализации (таблицы, схемы, графики) соответствуют содержа-

нию. 

5.Цветовое решение презентации (макс. 3 балла): 

5.1. Выдержан единый стиль презентации, 

5.2. Цвет презентации не отвлекает внимание от содержания, 

5.3. Цвета фона и шрифта контрастны. 

Оценка: «5»- 15-13 баллов,  

              «4» - 12-9 баллов,  

              «3» - 8-5. 

Список рекомендуемых источников и литературы при создании презентации: 

1. Щеглов Ю. Создание презентации в PowerPoint. Учебное пособие для начи-

нающих. НГУ. 2002 http://www.nsu.ru/education/powerpoint/ 

2. Полонская Е. Как сделать презентацию в Microsoft PowerPoint (часть 1) 

http://userdoc.narod.ru/pp/demo/present1.htm 

3. «Создание презентаций в PowerPoint» Практическая работа  

http://pages.marsu.ru/iac/opendizab/works/razdatka/office/prezent.html 

4. Создание презентаций в PowerPoint Лабораторно-практическое занятие № 8. 

http://www.tspu.tula.ru:8080/resources/informat/po/labor/lab8/prakt8.htm 

 

Самостоятельная работа №1: Систематическая проработка конспектов зада-

ний, учебной и специальной литературы. Составление презентации «Сладкие 

блюда различных национальных кухонь» 

Систематическая проработка конспектов  заданий, учебной и специальной 

литературы подразумевает: 

-подготовку к аудиторным занятиям (теоретическим, практическим занятиям 

или лабораторным работам); 

- изучение учебного  материала, вынесенного на самостоятельную проработ-

ку: работа над определенными темами, разделами, вынесенными на самостоя-

тельное изучение в соответствии с рабочими программами профессионального 

модуля; 

- выполнение домашних заданий разнообразного характера;  

- выполнение индивидуальных заданий. 

http://www.nsu.ru/education/powerpoint/
http://userdoc.narod.ru/pp/demo/present1.htm
http://pages.marsu.ru/iac/opendizab/works/razdatka/office/prezent.html
http://www.tspu.tula.ru:8080/resources/informat/po/labor/lab8/prakt8.htm


При работе над презентацией следует сначала ознакомиться со Сборником 

рецептур зарубежной кухни. Презентация должна состоять из слайдов с фотогра-

фиями и технологией приготовления сладких холодных и горячих блюд, и иметь 

ознакомительный характер с особенностями приготовления и подачи сладких 

блюд следующих национальных кухонь: французская, итальянская, испанская, 

австрийская, немецкая, английская, греческая, американская, русская, татарская. 

Образец оформления титульного слайда смотри в Приложении 2. 

Рекомендуемые источники информации: Л.Л. Анфимова. Н.А. Татарская Ку-

линария. М: Академия, 2011; Н.В. Качурина. Кулинария.  М: Академия, 2011. Ин-

тернет-ресурсы: 

1.  http:// www.edu.ru 

2. http://foodis.ru 

3. http://www.bizneshaus.ru 

4. http://restoratorchef.ru 

Критерии оценки общие. 

Контроль выполнения работы: защита презентации на уроке. 

 

Самостоятельная работа №2: Реферат «Студнеобразователи. Классификация 

и подготовка к приготовлению продукции» 

В реферате дать характеристику желирующим веществам: крахмал, модифи-

цированный крахмал, желатин, агар, агароид, альгинат натрия, фурцелларан, пек-

тин. Классифицировать студнеобразователи по способу происхождения. Описать 

этапы их подготовки к производству.  

Образец оформления титульного листа реферата смотри в Приложении 1. 

Рекомендуемые источники информации: Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина. Тех-

нология приготовления пищи. М., Деловая литература, 2008, стр.362-365.     

Критерии оценки общие. 

Контроль выполнения работы: защита реферата на уроке. 

 

Самостоятельная работа №3: Презентация «Горячие и холодные напитки 

различных национальных кухонь. Ассортимент и приготовление» 

При работе над презентацией следует сначала ознакомиться со Сборником 

рецептур зарубежной кухни. Презентация должна состоять из слайдов с фотогра-

фиями и технологией приготовления холодных и горячих напитков, и иметь озна-

комительный характер с особенностями приготовления и подачи напитков сле-

дующих национальных кухонь: французская, итальянская, испанская, немецкая, 

английская, греческая, американская, русская, татарская. 

Образец оформления титульного слайда смотри в Приложении 2. 

Рекомендуемые источники информации: Л.Л. Анфимова. Н.А. Татарская Ку-

линария. М: Академия, 2011; Н.В. Качурина. Кулинария.  М: Академия, 2011. Ин-

тернет-ресурсы: 

1.  http:// www.edu.ru 

2. http://foodis.ru 

3. http://www.bizneshaus.ru 

4. http://restoratorchef.ru 

Критерии оценки общие. 

Контроль выполнения работы: защита презентации на уроке. 

http://www.edu.ru/
http://foodis.ru/
http://www.bizneshaus.ru/
http://restoratorchef.ru/
http://www.edu.ru/
http://foodis.ru/
http://www.bizneshaus.ru/
http://restoratorchef.ru/


 

4. Список литературы 

 

      Нормативно-технические документы 

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 

02.01.2011 ФЗ-29 

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Прави-

тельства РФ от  5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 

21.06.2012 № 389) 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест-

венного питания, 2012г.  

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий А.И. Здобнов, В.А. Цыга-

ненко, 2011г. 

5. ГОСТ Р 50647-12 «Общественное питание. Термины и определения» 

6. ГОСТ Р 50763-11 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реали-

зуемая населению. Общие технические условия». 

7. ГОСТ Р 50762-12 «Общественное питание. Классификация предприятий» 

Основные источники: 

1. Л.Л. Анфимова. Н.А. Татарская Кулинария. М: Академия, 2011. 

2. Н.В. Качурина. Кулинария.  М: Академия, 2011. 

Дополнительные источники: 

1. И.И. Потапова. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий,  

2012. 

2. Ю.М. Новоженов, И.И. Титюнник, Кулинарная характеристика блюд. Выс-

шая школа, 2012. 

3. Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. Лабораторно-практические работы для по-

варов. Академия, 2012. 

4. И.И. Потапова. Первичная обработка продуктов,  2011. 

5. Л.Н. Сопин, Пособие для повара, 2012.  

6. Н.В. Чуканова.  Производственное обучение  по профессии «Повар» в 4 ч. 

Академия, 2011. 

7. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 2011. 

8. В.С. Баранов, Г.Н. Ловачева. Справочник технолога общественного питания, 

2012. 

9. З.В. Василенко, О.И. Слабко. Технология приготовления пищи. Практиче-

ские занятия. Беларусь, 2012. 

10. Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. Технология приготовления пищи,  2011. 

11. Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. Технология приготовления пищи (Практи-

кум). 2013. 

 

   Интернет-ресурсы: 

http://yandex.ru/yandsearchext 

ЭБС   Издательского Центра «Академия» 

 

 

 

http://yandex.ru/yandsearchext


Приложение 1 

Образец оформления титульного листа реферата. 

 

Министерство образования и науки РТ 

ГАПОУ «Нижнекамский сварочно-монтажный колледж» 
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Меры профилактики пищевых отравлений 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выполнил: студент ПК-68 

Якимов Васили 

Проверил: преподаватель 

Пилипчук Н.Д. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нижнекамск 

2015 

 



Приложение 2 

Образец оформления титульного слайда. 

 

 

Министерство образования и науки РТ

ГАПОУ «Нижнекамский сварочно-монтажный колледж»

Меры профилактики пищевых 

отравлений

Выполнил: студент ПК-68

Якимов Василий

Проверила: преподаватель

Пилипчук Н.Д.

Нижнекамск

2016

 


