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Аннотация

В методической разработке раскрываются возможности реализации  системно-деятельностного и компетентностного подходов в ходе учебно-воспитательного процесса Ижевского техникума индустрии питания. Методическая разработка учебного занятия «Определение качества кондитерских товаров: карамель»  составлена на основании перечня учебных занятий Междисциплинарного курса (далее - МДК) 02.01 Розничная торговля продовольственными товарами Профессионального модуля 02 Продажа продовольственных товаров по профессии 38.01.02 Продавец, контролер-кассир. Методическую разработку характеризует стройная система подачи соответствующего материала; аналитический подход к принципиальным проблемам сбора необходимой информации. Методическая разработка подготовлена для преподавателей МДК и общепрофессиональных дисциплин индустрии питания.
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Пояснительная записка
Наиболее обобщенное определение проблемного обучения сформулировал М.И. Махмутов: «Проблемное обучение - это тип развивающего обучения, в котором сочетается систематическая самостоятельная поисковая деятельность учащихся с усвоенными ими готовых выводов науки». Проблемно - эвристический 
метод обучения широко используется в профессиональном образовании для изучения особенностей профессии: обобщение ранее полученных знаний, совершенствование умений позволяют закрепить профессиональный опыт обучающихся. Результаты освоения   сформированы  на основе общих и профессиональных компетенций   ФГОС СПО  третьего поколения по профессии  38.01.02 Продавец, контролер-кассир.
Методическая разработка учебного занятия «Определение качества кондитерских товаров: карамель»  составлена на основании перечня учебных занятий Междисциплинарного курса (далее - МДК) 02.01 Розничная торговля продовольственными товарами Профессионального модуля 02 Продажа продовольственных товаров по профессии 38.01.02 Продавец, контролер-кассир. Максимальное количество часов на освоение МДК – 324 часа, в том числе на раздел «Обслуживание покупателей, консультирование их о свойствах отдельных продовольственных товаров» - 46 часов.

Целью данного занятия  является усвоение теоретических знаний о товаре как объекте коммерческой деятельности и практических умений его оценки и обеспечения сохранности на всех этапах товародвижения.

В соответствии с ФГОС в результате формирования  профессиональных компетенций по указанной теме обучающийся будет:

уметь: идентифицировать по предложенным образцам виды карамели, виды начинок; оценивать качество; выявлять дефекты и устанавливать причины их возникновения; работать с нормативно-технической документацией;

знать: основное и дополнительное сырье; основные виды карамели в зависимости от сырья и технологии изготовления; виды обработки поверхности карамели; виды начинок карамели; требования к качеству карамели; условия и сроки хранения;

иметь представление: об основных видах карамельной массы; о технологическом процессе изготовления карамели; о состоянии российского и регионального рынка карамели.

Для реализации требований по изучению вопроса регионального компонента на уроке представлена информация о Сарапульской кондитерской фабрике, как о самом крупном и старейшем предприятии кондитерской отрасли в Удмуртской республике.

Современный рынок труда предлагает к выпускнику учреждений профессионального образования требования, не только связанные с профессиональной деятельностью, но и требует формирование  общих компетенций: работа с информационными источниками, умение организовать  себя, других и свое дело в условиях современного конкурентного рынка. 
Работа в микрогруппах выявляет вклад каждого, позволяет обучающимся получить опыт совместной ответственности при большем или меньшем разделении обязанностей, а также опыт группового обсуждения.

Реализуя подобные мини-исследования, обучающиеся могут выполнять разные операции, работая с одним и тем же содержанием. Данный способ деятельности, будучи освоенный обучающимися, ляжет в основу формирования ключевых компетенций. Способность следовать технологии (рекомендации, инструкции) является важным элементом информационной компетентности. 
Информационные технологии использовались на каждой стадии занятия: актуализации опорных знаний , содержания, рефлексии. 

На наш взгляд, выбор форм проведения занятия позволяет в полном объеме представить учебный материал по изучаемой теме, осуществить на уроке диалог педагогов и обучающихся, развивает разговорную речь, активизирует первичные навыки работы с натуральными образцами товаров.

         Представленная разработка урока отражает уровень вовлечения обучающихся в процесс учебной деятельности, выполнение отдельных шагов поиска и объем времени на урок (3 часа). Для подготовки урока использовались учебники и учебные пособия, рекомендованные для начального профессионального образования.

Сценарий урока
Профессиональный модуль 02 Продажа продовольственных товаров

Междисциплинарный курс 02.01  Розничная торговля продовольственными товарами

      Тема 2.4. Технология продажи кондитерских товаров

      Тема занятия: Определение качества кондитерских товаров: карамель
      Цель  занятия: освоение общих и профессиональных компетенций. Усвоение учебного материала по  определению   качества карамели  с целью получения практических навыков и компетенций в сфере производственной деятельности через конструирование знаний о товаре; использование информационно-коммуникационных технологий в образовательном процессе с целью максимального усвоения знаний, умений, навыков и формирование компетенций.

Задачи занятия: 

Обучающая – создать условия для решения проблемы обобщения и закрепления информации  профессиональной значимости по видам карамели с учетом различных        отличительных признаков; проведение оценки качества карамели в соответствии с требованиями стандарта; ознакомление с дефектами карамели, условиями и сроками ее хранения.

Развивающая – создать условия  для развития у обучающихся умения выделять главное, существенное в излагаемом материале, сравнивать, обобщать изучаемые факты, логически излагать мысли для эффективного выполнения профессиональных задач.

Воспитывающая – создать условия для понимания сущности и социальной значимости своей будущей профессии с целью подготовки обучающегося к общественной жизни.

Методы  и приемы обучения: эвристический, частично-поисковый,   исследовательский, само- и взаимооценивание.
Тип урока: применение знаний, умений и навыков.

Наглядные пособия: натуральные образцы карамели, ГОСТ 6477-88, рабочая тетрадь, обучающий текст, видеофильм «Производство карамели».

Учебник (УМК): Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: Учеб.для нач.проф.образования: Учеб.пособие для сред.проф.образование/А.М.Новикова, Т.С.Голубкина и др. М., 2011.

ТСО: ПК, мультимедийный проектор, экран, интернет-ресурсы.

Организация      учебной      деятельности:      фронтальная,      групповая   и  индивидуальная. 

        Предполагаемый уровень усвоения: второй  (формирование умений)
Ход  занятия

Организационный момент:  Приветствие и проверка отсутствующих.
Актуализация  опорных знаний. Преподаватель  ставит перед учащимися проблемные вопросы (Приложение № 1).  Обучающимся предлагается выполнить тестовые задания на проверку опорных знаний и понятий (Приложение № 2). Затем  преподаватель  предлагает посмотреть фильм по технологическому процессу изготовления карамели, используя  Интернет- ресурсы.  Во время  просмотра обучающиеся  составляют схему  технологического процесса. По окончании работы на экране высвечиваются эталоны ответов тестового задания и технологического процесса  изготовления карамели, проводится взаимооценивание; выставляется оценка в соответствии с критериями  оценивания.  Результаты заносятся в рейтинговый лист (Приложение № 3). 
После подведения итогов теста обучающимся задаются вопросы на обобщение и коррекцию знаний. Преподаватель  возвращается к  проблемным вопросам, создает  условия  для формирования обучающимися целей и задач урока. 
Стадия  содержания
По заданию преподавателя двое обучающихся готовят опережающие задания-сообщения по темам «Обзор российского рынка карамели» (Приложение № 4) , «Сладости из Удмуртии» (Приложение №5), с которыми выступают перед всей группой.

 Педагог предлагает обучающимся обратиться к обучающему тексту  (Приложение № 6) и Интернет-ресурсам и работая в микрогруппах заполнить таблицу  «Характеристика карамели по рецептуре и способу приготовления» в своих рабочих тетрадях (Приложение № 7):

1 микрогруппа заполняет строку  «Характеристика леденцовой карамели»

2 микрогруппа - заполняет строку «Характеристика  мягкой карамели»

3 микрогруппа - заполняет строку «Характеристика  лечебной, витаминизированной карамели».

По окончании работы обучающиеся в микрогруппе в течение 1 минуты обмениваются информацией, дополняют таблицу и  представители микрогрупп презентуют свой блок информации.. Остальные обучающиеся групп заполняют в рабочих тетрадях  пустые строки таблицы с недостающей информацией. Преподаватель корректирует ответы обучающихся. За  полноту представленной информации всем участникам микрогруппы- 5 баллов.
Педагог предлагает рассмотреть натуральные образцы карамели с начинкой, лежащие у обучающихся на столах, дать им характеристику, заполнив в рабочих тетрадях таблицу «Характеристика карамели с начинкой» в соответствии  с ГОСТ 6477-88 (Приложение № 8) или используя интернет-ресурсы. По окончании работы предлагает сравнить данные в таблице с эталоном на экране и выставить  себе оценки в рейтинговый лист в соответствии с критериями (Приложение № 9).
Обучающиеся работают с ГОСТ 6477-88, обучающим текстом, заполняя в рабочих тетрадях пустующие строки по  темам «Требования к качеству карамели», «Условия и сроки хранения карамели», «Дефекты карамели».

По окончании работы обучающиеся проверяют правильность заполнения таблицы «Сроки хранения карамели» по эталону и выставляют оценки в рейтинговый лист – максимум 5 баллов.  
Стадия рефлексии

Педагог предлагает  вернуться к решению ситуационных задач.  Вопросы высвечиваются на экране. За каждый правильный ответ выставляется один балл в рейтинговый лист. Подводятся итоги занятия и выставляется итоговая оценка в рейтинговый лист.

Домашнее  задание

Педагог предлагает изучить ассортимент карамели в  торговом предприятии, находящемся вблизи дома обучающихся.
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Приложение № 1

Ситуационные задачи 

1) С какой целью  карамель покрывают глазурью  

2) Какие Вы можете предложить карамельки, освежающие полость рта , в состав которых входит ментол?

3) Какую Вы можете предложить карамель с двойной начинкой?

4)  Скажите, какую карамель можно дольше всего хранить?

5) Не вредно ли детям есть карамель с ликёрными начинками? Там много алкоголя?

6) Их чего делается желейная начинка в карамели?

7) Что входит в состав начинки, если написано, что она с марципановой начинкой?      

8) У какой карамели внутри сироп?

9) Почему карамельная масса становится непрозрачной и темнеет?

10) Каково содержание начинки к массе готовой продукции завернутой карамели? 

Критерии оценивания

за каждый правильный ответ – 1балл

Приложение № 2
Тестовые задания 
по теме «Кондитерские изделия: карамель»

Дополните предложения
1.Карамельную массу получают путем _____________________________________________
2.Влажность карамельной массы составляет ________________________________________

3.В зависимости от рецептуры и способа приготовления карамель подразделяют на ___________, ________________________, ________________________, ____________________
4.Чтобы карамель при хранении не увлажнялась, ее ______________________________.
5. В зависимости от способа обработки карамельной массы вырабатывают карамель _____________________, ___________________________,_________________________________

Выбери  верный ответ
6. Редуцирующие вещества

А )глюкоза

Б) сахарный песок

В ) какао-порошок

7.Карамельаня масса содержит редуцирующих веществ(%):

А) 3

Б)13

в) 23
8. Поверхность покрывают жировосковым слоем у карамели:

А) глазированной

Б)  дражированной

В) глянцевой

9. Поверхность покрывают тонким слоем шоколадной массы  у карамели:

А)глазированной

Б)дражированной

В)кондированной

10. Поверхность  у карамели поливают насыщенным сахарным сиропом:

А)глазированной

Б)дражированной

В)кондированной

11. Технологический процесс изготовления карамели.

1. _________________________________________________________________________

2._________________________________________________________________________

3.__________________________________________________________________________

4.________________________________________________________________________________

5.________________________________________________________________________________
Критерии оценивания

За каждый правильный ответ- 1 балл

Приложение № 3

Рейтинговый лист

	Ф.И.О.
	Тестовые задания и 
тех процесс изготовления карамели (до 15 б.)
	Заполнение таблицы «Характеристика 
карамели  по способу приготовления»

(до 5 баллов)
	Характеристика карамели с начинкой (до 20 б.)
	Сроки хранения 
карамели (до 5 б.)
	Решений 
ситуационных задач 

(до 10 б.)
	Итого 

	
	
	
	
	
	
	


Критерии оценивания:

55-50 баллов – «5»

49-44 балла – «4»

43-38 баллов – «3»

Приложение  №4
Информация по теме  «Обзор российского рынка карамели»

Сегодня на российском рынке представлены все возможные виды карамельной продукции: простая леденцовая карамель без начинки , карамель глазированная шоколадом, а также карамель с различными начинками: фруктовыми, молочными, желейными, медовыми и т.д..

Карамель всегда относилась к разряду дешевых изделий.. 

Согласно результатам исследования, проведенного компанией «Комкон -СПб», 61,6 % опрошенных россиян являются потребителями карамели. Более половины жителей нашей страны хотя бы один раз в месяц потребляет карамель, драже- порядка 25% опрошенных. 
На российском рынке насчитывается несколько сотен различных по значимости производителей этого вида продукции. Как правило, в регионах лучше всего представлена продукция местных производителей. В то же время производственные мощности в пределах страны представлены неравномерно: большая их часть сосредоточена в центральных областях России и в частности в Москве. Наиболее известна продукция таких крупных производителей «Красный Октябрь», «Рот-Фронт», «Бабаевский» (г. Москва), Кондитерское объединение «Сладко» (Екатеринбург), «Первый кондитерский комбинат «Азарт» (Санкт-Петербург), кондитерская фабрика «Волжанка» (г. Ульяновск) и т.д. Однако, в отличие от рынка шоколада, рынок карамели не может похвастаться интенсивным развитием. 
Фактически существуют только две российские марки карамели: «Савинов» (правда, эту карамель производит компания Nestle, поэтому назвать бренд российским можно лишь условно) и Chupa-Chups (компания ЭВР). Маркой лидером во всех регионах России является Bon Pari. Упакованная продукция выгодна как с точки зрения более высокой рентабельности производства по сравнению с традиционными видами продукции, так и благодаря более длительным срокам хранения, что позволяет компании- производителю выходить за пределы локальных рынков и создавать национальные марки продуктов, признанные потребителями во всей стране. Примером такой общероссийской марки может служить карамель «Савинов» (Nestle), «Рози-Блюз», «Фру-7» (ОАО «АККонд», г. Чебоксары) и др..

Рынок кондитерских изделий, и карамели в частности, достаточно емкий. При этом он обладает высоким потенциалом для развития. Тем не менее положение в этом сегменте отечественного рынка достаточно сложное. Российские производители помимо конкуренции с продукцией западных компаний вынуждены конкурировать и с дешевой продукцией, завозимой из ближнего зарубежья. Сегодня отечественным производителям, для того чтобы выдержать конкуренцию и не потерять своего потребителя, необходимо выпускать новые виды карамели, оказывающие более положительное влияние на организм человека. Мода на здоровый образ жизни и стремление покупать полезные для здоровья продукты заставляют компании выпускать карамель с лечебно-профилактическими фитодобавками, с витаминами С, В, а также интересна покупателям детская продукция -это леденцы на палочке с различными начинками.

Приложение № 5
Информация по теме «Сладости из Удмуртии»

В Удмуртской Республике более 20 предприятий выпускают кондитерские изделия, основная их доля приходится на мучные кондитерские изделия. Ведущее место среди них в республике занимает Сарапульская кондитерская фабрика, а также Воткинский, Глазовский, Можгинский, Кезский и Кизнерский пищекомбинаты, а в городе Ижевске это хлебозавод № 2 и № 5. Но вот наибольшее количество карамели вырабатывает Сарапульская кондитерская фабрика, которая была основана 1937 году и выпускала карамель, пряники 500 кг в сутки. В настоящее время фабрика вырабатывает более 200 наименований конфет, карамели, вафель, зефира и тортов. С момента основания фабрика зарекомендовала себя, как надежный производитель высококачественной и вкусной продукции с богатыми исконно русскими традициями, прочно вошедшей в производственную структуру Удмуртии. 

В карамельном цехе фабрики смонтированы механизированные поточные линии, что позволяет выпускать карамель более 80 наименований с различными начинками. Особой популярностью пользуются леденцовая карамель Барбарис и Монпасье, прослоенная карамель, а так же карамель, покрытая шоколадом. Идя на встречу покупателям фабрика выпускает карамель уменьшенного размера в форме таблетки с героями мультфильмов Фунтик, Кузя, Кеша, Нафаня и т.д. Выпуск карамели ежедневно составляет от 6 до 12 тонн. Одним из направлений деятельности фабрики является открытие сети фирменных магазинов, их уже действует 38. Вся продукция выпускается в ярком красочном оформлении со своим фирменным знаком, который знают далеко за пределами республики. С 2006 года Сарапульская кондитерская фабрика начала регистрацию своих товарных знаков, в связи с чем произошли изменения в наименованиях продукции. Например, всем известная карамель Барбарис имеет новое имя Барборисовый аромат в сахаре, Взлетная - лимонный аромат, Маскарад - молочная с ароматом топленого молока и др. Сарапульская кондитерская фабрика развивается, завоевывая новые рынки сбыта.
Приложение №6
Обучающий текст по теме «Кондитерские изделия: карамель»
КЛАССИФИКАЦИЯ  И  АССОРТИМЕНТ КАРАМЕЛИ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РЕЦЕПТУРЫ
В зависимости от рецептуры и способа приготовления карамель подразделяют на леденцовую, с начинками, мягкую, витаминизированную и лечебную.
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Леденцовую карамель готовят из карамельной массы. Она имеет форму брусочков или цилиндриков. Карамель выпускают в завертке (Мятная, Театральная, Барбарис, Взлетная, Дюшес, Мо​лочно-грильяжная, Лучистая (с ароматами мяты - в желтой, гру​ши в красной, апельсина - в синей этикетках), Грильяжная,  Прозрачная,  Льдинка и др.. Фигурную карамель завертывают в целлофан (листочки, рыбки, петушки и др.), монпансье леденцовое (или мелкофигурная карамель) выпускают без завертки, различной окраски, может быть глянцевым и обсыпным (Мятный и Цветной горошек, Миндалек, Самоцвет и др.).[image: image5.jpg]®




Лечебная карамель бывает с добавками порошка морской капусты, ментола, сорбита, анисового или эвкалиптового масла (Ментос, Holls), с витаминами С, В.
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Мягкую карамель выпускают глазированной шоколадной глазурью. Оболочка карамели имеет мягкую консистенцию за счет поглощения влаги из начинки. Ассортимент: Шарада, Бабаевская, Дружба, Московская, Веселая карусель, морская, Днестровская, Верховянка, Нива, Праздничная, Ягодка, Загадка и др.

КАРАМЕЛЬ С НАЧИНКАМИ выпускают в форме батончиков или подушечек. Состоит карамель из оболочки и начинки; может быть завернутой и незавернутой .  Группируют карамель по виду начинок. 
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Фруктово-ягодные начинки - протертые ягодные массы (пюре, подварки, припасы), уваренные с сахаром и патокой, с добавлением вкусовых и ароматических веществ. Ассортимент карамели без за​вертки: Крыжовник, Яблоко, Кизил, Лимончик и др.; в завертке - Груша Мичуринская, Малина, Черная смородина, Снегири (с рябиной), Слива, Апельсин, Фруктово-ягодная смесь и др.  
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Медовые начинки готовят увариванием сахаро-паточного сиропа и фруктового пюре с добавлением меда. Ассортимент: Золотой улей, Пчелка, Медуница, Ракушки. 

Молочные начинки представляют собой сахаропаточный сироп, уваренный с молоком и различными добавками (кофе, орех, какао и др.). Ассортимент: Маскарад, Игрушки, Клубника со сливками, Малина со сливками, Молочная капля, Садко и др. 

Помадные начинки получают сбиванием уваренного сахаро-паточного сиропа с различными добавками. Ассортимент: Бим-бом, Мечта, Лимонная, Помадная, Привет и др. Молочно-помадные начинки отличаются от помадных тем, что  в них добавляются молочные продукты, они имеют привкус топленого молока. Ассортимент: Му-му, Угадайка - ка, Майская, Фонарик и др.  

Ликерные начинки готовят из уваренного сахаро-паточного сиропа с добавлением ликера, вина, спирта, коньяка, кислот эссенции, красителей. Консистенция сиропообразная. Ассортимент: Арктика, Ромовая, Студенческая, Ликерная, Чудо-клюковка, Коньячная, Искра

Желейные начинки представляют собой уваренный агаро-сахаро-паточный сироп с добавлением фруктово-ягодного пюре. Ассортимент: Москва, Белка. 

Масляно-сахарные начинки (прохладительные) получают cмешиванием  сахарной пудры с кокосовым маслом (жира - не менее 30%). Эту начинку ароматизируют мятным маслом или мятной эссенции и подкисляют пищевыми кислотами. Ассортимент: Снежок,  Свежесть,  Молодежная, Полярная, Северное сияние, Снежок в шоколаде, Прохладительная. 

Марципановые начинки готовят растиранием  необжаренных, освобожденных от кожицы орехов с сахаром, с добавлением вина, кофе, эссенций (простой марципан) или смешиванием с горячим сахаро-паточным сиропом (заварной марципан). Ассортимент: Утро, Фантазия, Ореховая, Марципан, Золотая рыбка,  Рекорд, Красный спорт и др. 

Ореховые начинки (пралине) представляют собой однородную массу, полученную из обжаренных ядер орехов, растертых с сахарной пуд​рой с добавлением вкусовых  и ароматических веществ. Ассортимент: Крабы, Чайка, Орешек, Байкал, Грецкий орех и др. 

[image: image9.jpg]


Шоколадно-ореховые начинки получают растиранием орехов с какао-бобами, добавляют 10% масла какао с сахаром. Ассорти​мент: Раковые шейки, Гусиные лапки, Бон-бон, Сибирь, Буре​вестник, Бемби, Красный октябрь, Рачки, Маяк, Атласные по​душечки (открытые) и др. 

Сбивные начинки получают сбиванием сахаро-паточного сиропа с яичным белком или другими пенообразующими веществами. Для не​которых сортов в сироп добавляют фрукты, ягоды, пищевые кисло​ты, красители, спирт, вино. При взбивании массы со сливочным маслом получают кремовосбивные начинки. Ассортимент: Лакомка, Красный мак, Улыбка, Нежинская рябина, Восточная (открытая), Янтарь, Мозаика. 

Кукурузную начинку приготовляют растиранием обжаренной ку​курузной муки, сахара, патоки, жира и какао-продуктов. Ассорти​мент: Шахтерская, Херсонская. 

Карамель с начинкой на основе овощного и овощеплодового сырья. Ассортимент: Крокус; Южный ликер; Солнечный берег, Ванька- встанька; Вечерня. 
 

Карамель с двойными начинками: Ереванская - из шоколадно​ореховой и ликерной начинок; Птичье молоко - из шоколадно​ореховой и кремовосбивной; Куколка - из шоколадно-ореховой и  фруктовой; Кармен - из прохладительной и фруктово-ягодной; Пе​тушок - из шоколадно-ореховой и марципановой начинок, Москов​ские зори, Октябрьская.

Дефекты карамели

При нарушении технологии производства  возникают  открытые швы, перекос шва, заусеницы, трещины, отбитые углы, следы начинки на поверхности, нечеткий рисунок,
при использовании некачественного сырья или длительного хранения - прогорклый, салистый привкус; при нарушении температуры уваривания- подгорелый привкус и запах.

Карамельная масса становится непрозрачной и темнеет при длительном хранении в очень сухом складе, а также при недостатке редуцирующих сахаров. 
Приложение №7
РАБОЧАЯ ТЕТРАДЬ по теме «Кондитерские изделия: карамель»

1. Характеристика  карамели по рецептуре и способу приготовления.

	Вид карамели
	Особенности производства, форма и внешний вид
	Ассортимент

	Леденцовая
	
	

	Мягкая
	
	

	Лечебная
	
	


За полноту информации – 5 баллов
Характеристика карамели с начинкой в соответствии с ГОСТ 6477-88

	№

п/п
	Наименование карамели
	Характеристика начинки
	Ассортимент

	1.
	Фруктово-ягодная
	
	

	2.
	Ликерная
	
	

	3.
	Медовая
	
	

	4.
	Помадная
	
	

	5.
	Молочная
	
	

	6.
	Марципановая
	
	

	7.
	Масляно-сахарная «прохладительная»
	
	

	8.
	Сбивная
	
	

	9
	Шоколадно-ореховая
	
	

	10.
	желейная
	
	


За каждую заполненную строку – 1 балл

Максимум – 20 баллов

3.  Требования к качеству карамели
             Качество карамели оценивается следующими показателями: пищевой и биологической ценностью; органолептическими; физико-химическими; безопасности.
3.1 Органолептические показатели  ____________________   - соответствующей данному виду изделий, без деформаций и перекоса швов.

___________________________
- сухой, без трещин, гладкая или с четким рисунком, блестящая. Карамель, обсыпанная сахаром, должна быть равномерно покрыта слоем мелкого сахарного песка, какао-порошка. Карамель глазированная покрыта шоколадной глазурью, должна быть блестящей.

________________________ свойственный      наименованию.       Окраска равномерная, достаточно выраженная.

____________________- должны соответствовать наименованию, не иметь постороннего привкуса и запаха.

3.2.Физико-химические показатели

В карамельных изделиях нормируется влажность, кислотность, редуцирующие сахара, массовая доля начинки, глазури, массовая доля сахара.

Влажность карамельной массы не более 3 %. Содержание редуцирующих веществ в карамельной массе не более 23 %. Количество начинки к массе готовой продукции не менее 33 % - в завернутой; 25 % - открытой; 23% - в глазированной.

                                                         4. Дефекты карамели

_________________________
 - открытые швы, перекос шва, заусеницы, трещины,

отбитые углы, следы начинки на поверхности, нечеткий рисунок.

при использовании некачественного сырья или длительного хранения - ________________привкус,  при нарушении __________________ -подгорелый привкус и запах.
__________________________________
 - отмечается при длительном хранении в очень сухом складе, а также при недостатке редуцирующих сахаров. 

5. Условия и сроки хранения карамели

Карамель     должна     храниться      при     относительной      влажности      воздуха______  и температуре помещения __________.

Сроки хранения карамели при указанных условиях со дня выработки устанавливают следующие: 

	Срок хранения

мес.
	Характеристика

	
	Карамели с фруктово-ягодными, медовыми и помадными начинками, завернутой. 

	
	Карамели с шоколадно-ореховым начинками и глазированной шоколадной глазурью, завернутой.

	
	Молочной карамели, карамели с ликерными, молочными, сбивными и масляно-сахарными начинками, завернутой и открытой с защитной обработкой поверхности.

	
	Карамели с желейными, ореховыми начинками, с ликерными начинками.

	
	Мягкой, полутвердой глазированной шоколадной глазурью, завернутой.


Приложение № 8
Гост 6477-88         01.07.89

Карамель.

Общие технические условия

Настоящий стандарт распространяется на карамель, изготовляемую для нужд народного хозяйства и экспорта.

1. Технические требования

1.1. Характеристики

1.1.1. Карамель должна изготавливаться в соответствии с требованиями стандарта по рецептурам и технологическим инструкциям, с соблюдением санитарных правил, утвержденных в установленном порядке.

1.1.2. Карамель подразделяется на 

Леденцовую

 С начинками

                1.1.3.Карамель изготовляют со  следующими начинками: 

Фруктово-ягодной

Ликерной

Медовой

Помадной

Молочной

Марципановой

Масляно-сахарной (прохладительной).

Сбивной

Кремово-сбивной

Ореховой

Шоколадно-ореховой

Желейной

Из злаковых, бобовых и масляничных культур.

1.1.4. Карамель в зависимости от количества начинок и их расположений изготовляют:

С одной начинкой

С двумя начинками

С начинками, переслоенными карамельной массой 

(в складку).

1.1.5. Карамель в зависимости от способа обработки карамельной массы  изготовляют:

С нетянутой оболочкой

С тянутой оболочкой

С жилками, полосками.

1.1.6. Открытую карамель в зависимости от способа защитной обработки поверхности подразделяют на:

Глянцованную

Дражированную

Обсыпную

Глазированную шоколадом или жировой глазурью.

Характеристика карамели, карамельных масс и начинок указана в таблице.

Таблица № 1

	Наименование 
	Характеристика

	Карамель:
	

	леденцовая
	Различной формы и конфигурации (фигурная) или в виде пучка тонких полых трубок (соломки): состоит из карамельной массы или из карамельной массы с различными добавлениями

	с начинками
	Состоит из оболочки, изготовленной из карамельной массы, и начинки

	Карамельная масса:
	

	нетянутая
	Стеклообразная прозрачная масса. получаемая увариванием сахаро-паточного (сахаро-инвертного) сиропа.

	тянутая
	Капиллярно-пористая непрозрачная масса с блеском, получаемая перетяжкой нетянутой массы.

	Начинки:
	

	Фруктово-ягодная
	Однородная масса, получаемая из протертых плодов и ягод, уваренная с сахаром и патокой и различными добавлениями

	ликерная
	Уваренный caxapo-паточный сироп с использованием алкогольных напитков и других добавлений

	медовая
	Уваренный сахаро- паточный сироп с использованием натурального меда и различных добавлений

	помадная
	Мелкокристаллическая масса, получаемая путем взбивания уваренного сахаро-паточного сиропа с различными добавлениями

	молочная
	Сахаро-паточный сироп, уваренный с молоком и различными добавлениями

	марципановая
	Однородная масса, получаемая из растертого необжаренного орехового ядра или мастичного семени, смешанного с сахаром или горячим сиропом

	Масляно-сахарн ая (прохладительная)
	Масса из сахарной пудры, смешанной с кокосовым маслом, обладающая прохладительным вкусом

	сбивная
	Масса, взбитая с яичным белком или с другими пенообразующими веществами

	к ре мово -сбивная
	Масса, взбитая с яичным белком или с другими пенообразующими веществами, с добавлением сливочного масла, фруктово-ягодного сырья и др.

	ореховая
	Однородная масса, получаемая из растертого обжаренного орехового ядра или мастичного семени, смешанного с сахаром

	шоколадно-ореховая
	Масса из какао-продуктов и сахара или ореховая масса с добавлением какао-продуктов и др.

	желейная
	Уваренный сахаро-паточно-агаровый сироп с добавлением фруктово-ягодного пюре.

	из   злаковых,   бобовых   и масличных культур
	Однородная масса, получаемая из муки или крупы из злаковых, бобовых и масличных культур, с добавлением сахара, жира, какао-продуктов и др.


По органолептическим показателям карамель должна соответствовать требованиям, указанным в таблице.

Таблица № 2

	Наименование показателя
	Характеристика

	вкус и запах



	Соответствующий данному наименованию, без постороннего привкуса и запаха. Карамель, содержащая жир, не должна иметь салистого, прогорклого или иного неприятного привкуса.

Фруктово-ягодные начинки не должны иметь подгорелого привкуса.

	Цвет

Поверхность


	Свойственный данному наименованию карамели. Окраска равномерная.

Сухая,  без трещин, вкраплений, гладкая или с четким рисунком.

Не допускаются открытые швы и следы начинки на поверхности.

Открытая карамель не должна слипаться в комки.

Для карамели, изготовленной на формующе-заверточных и ротационно - формующих машинах, и дли карамели с начинками, переслоенными карамельной массой, допускается неясность рисунка, небольшие трещины и сколы краев, а для карамели с начинкой незакрытое карамельной оболочкой место среза.

Карамель, глазированная шоколадной глазурью, должна быть блестящей, без жирового и сахарного поседения.

Допускаются незначительное просвечивание корпуса с донышка карамели и повреждения поверхности при выработке глазированной карамели.

В карамели с морской капустой допускаются включения частиц порошка морской капусты.



	Форма
	Соответствующая данному виду изделий, без деформации и перекоса шва.

Для карамели, изготовленной на формующе-заверточных машинах, допускается небольшая деформация и неровный срез.




Примечания:

1.
Допускается не более  3 % к массе партии готовой продукции полузавернутой и мятой карамели.

2.
Карамель для экспорта должна быть без деформации, сколов краев, повреждений поверхности глазированной карамели без наличия полузавернутых и мятых изделий.

1.1.9. По физико-химическим показателям карамель должна соответствовать требованиям, указанным в табл. 3.

Таблица № 3

	Наименование показателя
	норма

	Влажность карамельной массы (полуфабриката),  %, не более  кроме:
	3.0

	карамельной массы для карамели молочной и с начинкой, переслоенной

карамельной массой, %, не более
	3,5

	карамельной  массы  для  карамели,  вырабатываемой   на формующе -

заверточных и ротационно-формующнх машинах  и карамели леденцовой 

фигурной,  %, не более
	4,0

	Массовая доля редуцирующих веществ в карамельной массе, %, не более:
	

	в неподкисленной для экспорта
	20,0

	с введением кислоты:
	23,0

	изготовляемой с лактозой
	32,0

	Кислотность подкисляемой карамели в пересчете на лимонную кислоту.
	

	градусы, не менее:
	

	леденцовой:
	

	с введением кислоты до 0.6 %
	7.1

	                                   До 1.0%
	10.0

	                                     -   1,5%
	16.0

	Карамель витаминизированная
	20

	карамели «Взлетная»
	26.0

	карамели неглазированной фруктово-ягодными и помадными начинками:
	

	С введением кислоты до 0.4 %
	3.0

	
	6.0

	
	9.0

	карамели с масляно----сахарными начинками
	7,1

	Карамели «Снежинка в сахаре» и д.р. 
	2.0

	Влажность начинки
	В соответствии с утвержденными

рецептурами

	Массовая доля начинки в карамели. %:
	

	В завернутой  карамели  с   помадными,  марципановыми,  ореховыми.
	

	шоколадно-ореховыми начинками и начинками из зерновых, бобовых и

масличных культур, с содержанием штук в 1 кг:
	

	до 120
	33.0

	от 121до 160
	31.0

	- 161 – 190
	30.0

	- 191 и более
	25.0

	■ карамели с начинками двойными и переслоенными карамельной массой.
	

	с содержанием штук в 1 кг:
	

	до 120
	32.0

	от  121 до 160
	30.0

	От  161- 190
	29,0

	- 191 и более
	25.0

	В завернутой карамели с начинками, кроме перечисленных выше, с

содержанием штук в 1 кг.
	

	до 100
	33.0

	от 101 до 120
	31.0

	от 121- 150
	29.0

	- 151- 200
	2К.0

	- 201 и более
	23.0

	в завернутой  карамели,   изготовленной    на  ротационных   карамеле- формующих  машинах, с содержанием штук в 1 кг.
	

	До100
	27.0

	от 101 до 120
	26.0

	- 121- 150
	25.0

	- 151- 200
	22.0

	- 201 и более
	17.0

	В карамели глазированной шоколадной и жировой глазурью
	21.0

	Массовая доля  начинки,  %:
	

	в мягкой карамели, глазированной шоколадной глазурью
	23.0

	в карамели открытой с содержанием штук  в  1 кг
	

	до 220
	25.0

	от 221 и более
	20.0

	в завернутой карамели, изготовленной способом поштучного формования
	

	
	22.0

	Массовая доля глазури, %
	В соответствии с утвержденными рецептурами с предельным отклонением  2,0%.


1.3.
Упаковка

1.3.1. Карамель изготовляют завернутой и открытой, фасованной, весовой и штучной.

1.3.2. Карамель завертывают в этикетку, этикетку с подверткой или этикетку с фольгой и подверткой, этикетку с фольгой или фольгу.

При использовании этикеток, отпечатанных с применением анилиновых красителей, карамель должна быть завернута в этикетку с подверткой, этикетку с фольгой и подверткой.

Для этикеток и подвертки применяют этикеточную бумагу по ГОСТ 7625, писчую бумагу по ГОСТ 18510, алюминиевую фольгу для упаковывания пищевых продуктов по ГОСТ 745, парафини​рованную бумагу по ГОСТ 9569, пергамент по ГОСТ 1341, подпергамент по ГОСТ 1760, пергамин, целлофан по ГОСТ 7730, основу парафинированной бумаги по ГОСТ 16711, бумагу типа «каурекс», полимерные и другие упаковочные материалы, применение которых разрешено Министерством здравоохранения СССР.

(Измененная редакция,  изм. № I).

1.3.3.
Этикетка и подвертка не должны прилипать к поверхности карамели. Допускается смешение фольги и подвертки по отношению к этикетке с выступом из-под нее не более 2 мм.

Краски на этикетках не должны переходить на поверхность карамели.

1.3.4.
Открытые без защитной обработки поверхности монпансье и карамель фасуют в металлические и комбинированные банки по ГОСТ 12120 и другой НТД, коробки из картона по НТД
массой нетто не более 3 кг или пакеты из термоспаиваюшегося целлофана и полимерных пленок, разрешенных Министерством здравоохранения СССР. Крышки банок оклеивают бандеролью, целлофановой полоской или полиэтиленовой  лентой с липким слоем но ГОСТ 20477.

Завернутую и открытую карамель фасуют в картонные коробки, металлические и комбиниро​ванные банки, пакеты из целлофана, коробки, банки и пакеты из полимерных материалов, разрешенных к применению Министерством здравоохранения СССР, массой нетто не более 1000 г.

Допускается фасовать карамель по нескольку штук в тюбики или пачки.

Нелуженые металлические банки должны быть покрыты внутри пищевым лаком или в них должен быть вложен патрон из пергамента, подпергамента, пергамина или парафинированной бумаги.

1.3.5.
Этикетки, коробки, пакеты, банки должны быть художественно оформлены и утверждены в установленном порядке.

Художественное оформление карамели для экспорта должно соответствовать требованиям нормативно-технической документации и заказа-наряда.

1.3.6.
Открытые без защитной обработки поверхности монпасье и карамель упаковывают в ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13512 массой нетто не более 8 кг. При этом в ящик
должен быть вложен мешок из полимерной пленки, разрешенной к применению Министерством здравоохранения СССР.

Открытую с защитной обработкой поверхности, завернутую и фасованную карамель упаковывают в ящики дощатые, фанерные по ГОСТ 10131 или из гофрированного картона по ГОСТ 13512. ГОСТ 13511 массой нетто, не более:

18 кг — для открытой с защитной обработкой поверхности, для завернутой (кроме ликерной) и фасованной (кроме ликерной);

12 кг — для ликерной завернутой и открытой;

5 кг — для завернутой «соломки».

Допускается по согласованию с потребителем упаковывать открытую с зашитой обработкой поверхности, завернутую (кроме ликерной) и фасованную (кроме ликерной) карамель в ящики массой нетто не более 20 кг.

1.3.7.
Вид потребительской и транспортной тары и масса нетто упаковываемой карамели для экспорта должны соответствовать требованиям заказа-наряда внешнеторговой организации.

Свободные места в ящиках должны быть заполнены бумагой, бумажной стружкой или древесной стружкой из лиственных пород деревьев.

Карамель для стран с тропическим климатом упаковывают герметично в металлические банки и полиэтиленовые мешки.

1.3.8. При перевозке водным транспортом, при смешанных перевозках, при перевозках, связанных с перегрузками, а также при перевозке мелкими партиями карамель должна быть упакована в дощатые или фанерные ящики При перевозках в универсальных контейнерах карамель допускается упаковывать в ящики из гофрированного картона.

1.3.9. Для внутригородских перевозок допускается упаковывать карамель в дощатые и фанер​ные многооборотные ящики по ГОСТ 11354, завернутую карамель — в возвратные ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13512. фасованную карамель — в возвратные яшики из гофриро​ванного картона по ГОСТ 13512 и металлическую Tapу-оборудование по ГОСТ 24X31 или другой  нтд.

1.3.10.
При упаковывании открытой карамели тару внутри со всех сторон выстилают пергаментом, подпергаментом, пергаментом или парафинированной бумагой таким образом, чтобы бумага
закрывала всю поверхность карамели.

Дощатую тару при упаковывании в нее завернутой карамели выстилают бумагой. 

1.3. 11  Карамель, отправляемую в районы Крайнего Севера, упаковывают по ГОСТ I5H46.

 I.3.12  Допускаемые отклонения массы нетто упаковочной единицы карамели составляют в процентах, не более:

минус   5,0                                                               50 г включ.

минус 3,0                                                          св. 50 г до 500г.

        минус 1,0                                                        от500 до 1000г

минус 0.5
 1000 г

При упаковывании весовой карамели допускается отклонение массы нетто минус 0,5 %. 

4. ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ И ХРАНЕНИЕ

4.1.
Карамель транспортируют всеми видами транспорта в крытых транспортных средствах в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на данном виде транспорта.

Пакетирование грузов — по ГОСТ 23285.

Не допускается использовать транспортные средства, в которых перевозились ядовитые и резкопахнущие грузы, а также транспортировать карамель совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.

4.2.
Карамель должна храниться в хорошо вентилируемых помещениях, не имеющих постороннего запаха, не зараженных вредителями хлебных запасов при температуре (18+-3) С и относительной влажности воздуха не более 75 %. Карамель не должна подвергаться воздействию прямого
солнечною света.

Не допускается хранить карамель совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.

4.3.
Ящики с карамелью при хранении на складах должны быть установлены на стеллажах штабелем высотой не более 2 м.

Между штабелями и стеной оставляют проходы не менее 0,7 м. Расстояние от источников тепла, водопроводных и канализационных труб должно быть не менее I м.

4.4.
Сроки хранения карамели при указанных условиях со дня выработки устанавливают  следующие:

6 мес. — для леденцовой без добавлений, открытой, упакованной в металлические банки или  коробки или завернутой «фигурной» 

« с морской капустой», «Ментоловых пасти​лок» , витаминизированной.

6 мес. -  карамели с  фруктово -ягодными, медовыми  и помадными начинками , завернутой;

1 год-    «Декаминовой»;

  4 мес.-     карамели с шоколадными начинками и глазированной               шоколадной глазурью, завернутой;

1,5 мес I мес 15сут

3 мес. — для молочной карамели, карамели с  ликерными, молочными и сбивными и масляно-сахарными начинками, завернутой и открытой с защитной обработкой поверхности (кроме ликерных начинок);

2 мес.- леденцовой с добавлениями, карамели с желейными содержащими орехи начин​ками и с начинками из злаковых, бобовых и масличных культур, завернутой, открытой с защитной обработкой поверхности, с ликерными начинками. открытой без защитной обработки поверхности в герметически закрытых банках или мешках из полиэтиленовой пленки;

        1,5  мес.- мягкой,  полутвердой, глазированной шоколадной глазурью, завернутой;

1 мес.-  глазированной жировой глазурью 

15 сут.-   для карамели «соломка» и фигур , завернутых.


Для карамели, предназначенной для отгрузки в районы Крайнего Севера, срок хранения удваивается.

Приложение № 9
Эталоны ответов «Характеристика карамели с начинкой в соответствии с ГОСТ 6477-88»
	№ п/п
	Наименование
	Характеристика
	Ассортимент

	1.
	Фруктово-ягодная
	Протертые ягодные массы (пюре, подварки, припасы), уваренные с сахаром и патокой, с добавлением вкусовых и ароматических веществ. 


	 Карамель без завертки : Крыжовник, Яблоко, Кизил, Лимончик и др.; в завертке – Груша

Мичуринская, Малина, Черная смородина, Снегири (с рябиной), Слива, Апельсин, Фруктово-ягодная смесь и др.  

	2.
	Ликерная
	Готовят из уваренного сахаро-паточного сиропа с добавлением ликера, вина, спирта, коньяка, кислот эссенции, красителей. Консистенция сиропообразная. 


	Ассортимент: Арктика, Ромовая, Студенческая, Ликерная, Чудо-клюковка, Коньячная, Искра.

	3.
	Медовая
	Готовят увариванием сахаро-паточного сиропа и фруктового пюре с добавлением меда. 


	Ассортимент: Золотой улей, Пчелка, Медуница, Ракушки. 



	4.
	Помадная
	Получают сбиванием уваренного сахаро-паточного сиропа с различными добавками.
 Молочно-помадные начинки отличаются от помадных тем, что  в них добавляются молочные продукты, они имеют привкус топленого молока. 


	Ассортимент: Бим-бом, Мечта, Лимонная, Помадная, Привет и др. 
 

Ассортимент: Му-му, Угадайка - ка, Майская, Фонарик и др.  



	5.
	Молочная
	    Представляют собой сахаропаточный сироп, уваренный с молоком и различными добавками (кофе, орех, какао и др.). 
	Ассортимент: Маскарад, Игрушки, Клубника со сливками, Выставочная, Малина со сливками, Молочная капля, Садко и др.

	6.
	Марципановая
	готовят растиранием  необжаренных, освобожденных от кожицы орехов с сахаром, с добавлением вина, кофе, эссенций (простой марципан) или смешиванием с горячим сахаро-паточным сиропом (заварной марципан). 
	Ассортимент: Утро, Фантазия, Ореховая, Марципан, Золотая рыбка,  Рекорд, Красный спорт и др.

	7.
	Масляно-сахарная «прохладительная»
	Получают cмешиванием  сахарной пудры с кокосовым маслом (жира - не менее 30%). Эту начинку ароматизируют мятным маслом или мятной эссенции и подкисляют пищевыми кислотами. 


	Ассортимент: Снежок,  Свежесть,  Молодежная, Полярная, Северное сияние, Снежок в шоколаде, Прохладительная.

	8.
	Сбивная
	Получают сбиванием сахаро-паточного сиропа с яичным белком или другими пенообразующими веществами. Для не​которых сортов в сироп добавляют фрукты, ягоды, пищевые кисло​ты, красители, спирт, вино. При взбивании массы со сливочным маслом получают кремовосбивные начинки. 
	Ассортимент: Лакомка, Красный мак, Улыбка, Нежинская рябина, Восточная (открытая), Янтарь, Мозаика. 



	9.
	Шоколадно-ореховая
	      Получают растиранием орехов с какао-бобами, добавляют 10% масла какао с сахаром. 


	Ассорти​мент: Раковые шейки, Гусиные лапки, Бон-бон, Сибирь, Буре​вестник, Бемби, Красный октябрь, Рачки, Маяк, Атласные по​душечки (открытые) и др. 

	10.
	желейная
	Представляют собой уваренный агаро-сахаро-паточный сироп с добавлением фруктово-ягодного пюре. 


	Ассортимент: Москва, Белка. 




За каждую правильно заполненную строку – 2 балла
Максимум – 20 баллов

Эталон «Сроки хранения карамели»

	Срок хранения

мес.
	Характеристика

	6 месяцев
	Карамели с фруктово-ягодными, медовыми и помадными начинками, завернутой.

 начинками, завернутой.

	4 месяца
	Карамели с шоколадно-ореховым начинками и глазированной шоколадной глазурью, завернутой.

	3 месяца
	Молочной карамели, карамели с ликерными, молочными, сбивными и масляно-сахарными начинками, завернутой и открытой с защитной обработкой поверхности.

	2 месяца
	Карамели с желейными, ореховыми начинками, с ликерными начинками.

	1,5 месяца
	Мягкой, полутвердой глазированной шоколадной глазурью, завернутой.


Критерии оценивания

за каждый правильный ответ – 1балл

ОТЗЫВ
на методическую разработку практического занятия по теме: «Определение качества кондитерских товаров: карамель», разработчика Пушиной Нины Вячеславовны, заместителя директора по научно – методической работе, преподавателя русского языка и литературы бюджетного профессионального образовательного учреждения Удмуртской Республики «Ижевский техникум индустрии питания» 
Целью данного занятия  является усвоение теоретических знаний о товаре как объекте коммерческой деятельности и практических умений его оценки и обеспечения сохранности на всех этапах товародвижения.

 В представленной методической разработке имеется описание реализации технологии проведения учебного занятия «Определение качества кондитерских товаров: карамель».  Методическая разработка составлена на основании перечня учебных занятий Междисциплинарного курса (далее - МДК) 02.01 Розничная торговля продовольственными товарами Профессионального модуля 02 Продажа продовольственных товаров по профессии 38.01.02 Продавец, контролер-кассир.
Представлен подробный паспорт данного проекта.  Предлагаемый материал интересен для практиков, актуален в связи с реализацией метода проектов в профессиональном образовании, предлагаются  различные авторские наработки. Предлагается также  интеграция различных видов деятельности обучающихся (познавательно-исследовательская, продуктивная, игровая, двигательная). Методическая разработка урока была представлена автором как вариант зачётного урока в системно – деятельностном и компетентностном  подходах. Данную методическую разработку характеризует: стройная система подачи соответствующего материала и аналитический подход к принципиальным методологическим проблемам работы с информацией. Педагог считает, что самая главная цель  в работе  по данному направлению -  формирование  осознанного  восприятия  школьником себя как субъекта при работе с большими массивами информации и возможностью её качественной переработки на основе критического мышления. Это позволяет педагогу сформировать глубокую мотивацию обучающихся при работе с полученной информацией  в целом, и соответственно  формирует информационную компетенцию и компетентность в перспективе. 
       Педагог использует разные методы и приёмы, предоставляя возможность ученикам   рассказать о том, что им  интересно. Соответствующий учебный материал подается, в доступной форме. Все это дает достаточные основания для положительной оценки.  Учитель использует компьютерные технологии, технологию сотрудничества и только направляет ход мероприятия, а ученики   становятся активными участниками. Данная методическая разработка рекомендована к использованию в воспитательном процессе. 
       Общий вывод: представленная к рассмотрению методическая разработка характеризуется оригинальностью и соответствует предъявляемым требованиям. Может быть рекомендована к использованию в учебно – воспитательном процессе.

Старший преподаватель кафедры

технологического и профессионального 

образования ИПК и ПРО УР                                                    Л. Л. Семёнова
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