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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы.
Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная  дисциплина. Является вариативной часть, внесена по запросу работодателей.
1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины.
	Коды ПК и ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ОК 1-4,10
	· Органолептически  оценивать качество сырья для приготовления украшений;
· Пользоваться нормативной и специальной литературой;
· Пользоваться инструментами для  карвинга; 
· Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;
· Разрабатывать новые виды оформления; 
· Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
· Выбирать различные способы и приемы приготовления  отделочных полуфабрикатов  для  оформления кондитерских изделий;
· Определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
· Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 
· Проявлять свою творческую индивидуальность;

	· Характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; 
· Основные приемы изготовления украшений; 
· Простейшие примеры декоративной вырезки; 
· Основы карвинга;
· Правила подбора профессионального инструмента для карвинга; 
· Характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов;
· Температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; 
· Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 
· Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;
· Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.





[image: ]
   Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими компетенциями (далее - ОК):
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.




2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	25

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	25

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	-

	Практические занятия
	13

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета









2.2.  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ.  
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	
	Раздел 1. Основы  эстетики
	3
	

	Тема 1.1
Введение.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Введение.
Ключевые понятия дисциплины.  
Краткая история возникновения  оформления блюд.  Профессиональная значимость дисциплины.
	
	

	Тема 1.2
Основные направления развития эстетики. Цвет  в кулинарии.
	Содержание учебного материала
	1










	ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	1.

	 Категории эстетики в кулинарии.
Элементы,  формирующие эстетические свойства  кулинарной  и кондитерской продукции.
 Применение каждого из этих эстетических свойств в конкретном случае при производстве  кулинарных  и   кондитерских изделий
Что такое цвет. Представление о спектре. Основные виды цветов: ахроматические, хроматические, насыщенность, светлота,  теплохолодность.
 Цвет в кулинарных  и кондитерских  изделиях. Влияние цвета на аппетит.
Правильное сочетание цвета в современном искусстве украшения блюд  и  кондитерских  изделий.
 Расположение изделия на блюде (тарелке). Цветовая гамма изделий. 
Индивидуальный почерк мастера, его творчество. Национальный колорит. Взаимосвязь дизайна и стиля в кулинарии.
Особенности подбора посуды при подаче блюд.
Оформление стола
Оформление стола салфетками
	
	

	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа  обучающихся при изучении раздела 1
1. Подготовка  творческих  работ  по темам: «Еда  и фотография», «Посуда  как часть дизайна», «Еда  и мода».  «Еда  на картинах  великих художников»
1. Самостоятельная работа с источниками информации.
1. Изучение направлений    развития  food-дизайна

	
	

	
	Раздел  2. Приемы и способы оформления кулинарных   изделий.
	
	

	Тема 2.1 Продукты  и инструменты
 
	Содержание учебного материала
	1


	ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	1.
	Характеристика и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений. Подготовка  продуктов  для  карвинга.
Инструменты  для украшения блюд. Характеристика инструментов для карвинга.
Правила подбора профессионального инструмента для карвинга
	
	

	Тема 2.2
Карвинг. Украшения из овощей. 
 
	Содержание учебного материала
	1





1
	ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	1. 
	Украшения из картофеля и корнеплодов (редис, редька, морковь)
Украшения из  лука
Украшения из плодоовощных растений
Украшения из десертных овощей
Украшения  из тыквы  и огурцов.
	
	

	
	Практическое занятие №1
	
	

	
	
	Карвинг из овощей.
	
	

	Тема 2.3
Карвинг. Украшения из фруктов.
	Содержание учебного материала
	1



1
	ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	1. 
	Украшения из цитрусовых плодов.
Украшения из  косточковых  и семечковых  плодов.
Украшения  из  экзотических  плодов
	
	

	
	Практическое занятие №2
	
	

	
	
	Карвинг из фруктов
	
	

	Тема 2.4
Оформление
бутербродов.
	Содержание учебного материала
	1
	ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5


	
	1.
	Классификация бутербродов. Характеристика продуктов, используемых для украшения бутербродов.
Современные  тенденции  в украшении   бутербродов.
	
	

	Тема 2.5
Оформление
гарниров из овощей.

	
	Содержание учебного материала
	1











1



1
	

ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5











ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5







	
	1.
	Выбор продуктов для гарниров
Оформление гарниров соусами.
Гарниры из  овощного пюре.
Овощные гарниры различной формы нарезки.
Овощные спагетти, эллипсы.
	
	

	
	
	Овощные вязанки, шарики, подложки.
Овощной шербет, овощная пена.
Оформление гарниров с помощью  фигурных кондитерских колец.
Овощные чипсы, роллы.
	
	

	
	
	Практические занятие №3
Отработка навыков нарезки овощей для гарниров.
	
	

	
	
	Практические занятие №4
Отработка навыков по приготовлению овощных и фруктовых чипсов.
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 2.6

Оформление фруктами десертов




	
	Содержание учебного материала
	1









1
	

	
	1.
	Фруктовые вафли.
Украшение из кожуры
Оформление цитрусовыми.
Фрукты в шоколаде.
Фрукты в карамели.
Засахаренные фрукты
Фруктовые веера, фигурки птиц
Ягоды в желе
	
	

	
	
	Практические занятие №5
Отработка навыков по оформлению цитрусовыми.
	
	

	Тема 2.7
 Оформление холодных блюд и закусок.
	
	Содержание учебного материала
	1









1

1
	

	
	1.
	Правила оформления холодных закусок.
Украшения из цитрусовых
Украшение из овощей.
Украшение из яиц.
Украшение из масла сливочного.
Украшение из желе.
Украшение из теста фило
Крутоны, корзиночки, гнезда
	
	

	
	
	Практические занятие №6
Отработка навыков по оформлению холодных закусок.
	
	

	
	
	Практические занятие №7
Отработка навыков по оформлению холодных блюд.
	
	

	
	Самостоятельная работа  при  изучении  раздела  2
1. Подготовка  творческих  работ  по темам:  «История возникновения карвинга»,  
«Техника мастеров Китая, Японии и Тайланда»,  «Современный европейский карвинг» 
2. Самостоятельная работа с источниками информации.
	
	

	
	Раздел 3. Эстетика и дизайн в оформлении   кондитерских  изделий.
	
	

	Тема 3.1
Приемы оформления кондитерских изделий.

	Содержание учебного материала
	1




1

1

1
	ОК 1-4,10
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	1.
	Украшение тарелок.
Украшение шоколадом: глазурь
Украшение шоколадом: цветы
Украшение шоколадом: шоколадные язычки, шоколадные зубцы.
Украшение шоколадом: банты, сборные изделия.
	
	

	
	
	Практические занятие №8
Выполнение упражнений по технике начертания различных орнаментов
	
	

	
	
	Практические занятие №9
Рисование эскиза по оформлению пирожных.
	
	

	
	
	Практические занятие №10
Рисование эскиза по оформлению тортов
	
	

	Тема 3.2.
Технология приготовления  и  использование в оформлении сложных отделочных полуфабрикатов



	Содержание учебного материала
	1








1


1
	

	
	1. 
	Правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для создания  отделочных полуфабрикатов.
Инструменты и инвентарь, используемые для украшения  кондитерских изделий.
Технология  приготовления основных отделочных  полуфабрикатов:  мастики, марципана, карамели,  глазури.
Техника и варианты оформления  и декорирования   кондитерских изделий   отделочными полуфабрикатами.
Актуальные современные направления в оформлении и декорировании   кондитерских изделий.
	
	

	
	       
	Практические занятие №11
Выполнения эскизов украшений из карамели
	
	

	
	    
	Практические занятие №12
Проведение фламбирования  цитрусов
	
	

	
	Самостоятельная работа  обучающихся
Подготовка технологических карт по приготовлению и оформлению отделочных полуфабрикатов из карамели, мастики.
	
	

	Тема3.3
Оформление сложных хлебобулочных изделий.
	Содержание учебного материала
	1











1
	ОК 1-4,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	1.
	Фигурные выпечные изделия: лапоть, лебедь
Фигурные выпечные изделия: виноград, заяц
Фигурные выпечные изделия: грибы.
Фигурные пироги.
Фигурные пироги.
Фигурные рулеты
Фигурные рулеты
Праздничные караваи
Праздничные караваи.
Пряничные изделия, сборные.
	
	

	
	
	Практические занятие №13
Составление эскизов оформления сложных хлебобулочных изделий.
	
	

	
	
	Самостоятельная работа  обучающихся
Разработка вариантов оформления сложных хлебобулочных изделий.
	
	

	
	
	Дифференцированный зачет
	
	 

	
	
	Всего
	25
	







3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
-доска учебная;
-рабочее место для преподавателя;
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся.
Технические средства обучения:
-компьютер; 
- мультимедийный  проектор;
-принтер;
-сканер.
Реализация программы дисциплины требует наличия  кулинарной  лаборатории

Оборудование лаборатории и рабочих мест  в учебной  кулинарной  лаборатории:  
 
· рабочие места на 15  обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· технологическое оснащение:   весоизмерительное   оборудование,  миксер, блендер, куттер, слайсер,   протирочная машина, пароконвектомат,   пароварка, жарочный шкаф, вок,  электрофритюрница, гриль, гриль саламандра, электрическая плита, электросковорода,     холодильные и морозильные  шкафы, шкафы для томления и хранения готовой продукции, тепловой и суповой мармит; 
· инструменты (поварская тройка, столовая ложка, нож для сыра ), инвентарь (гастрономические емкости, сотейники, сито - конус,  терки, различные формы, горшочки для томления, венчик для взбивания, порционные сковороды, противни, кастрюли, овоскоп, разделочные доски),   столовая посуда, посуда для подачи вторых блюд.


3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. думой 1 дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. — http://docs.kodeks.ru/document/901751351
1. ГОСТ Р 53105 — 2008. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. — М. : Стандартинформ, 2009.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль    и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, по результатам тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований
.
	Результаты обучения
(освоенные умения) 
	Коды формируемых профессиональных и общих
 компетенций
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:
· Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;
· Пользоваться нормативной и специальной литературой;
· Разрабатывать новые виды оформления;
· Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 
· Пользоваться инструментами для  карвинга; 
· Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд.

	ОК1, ОК2,ОК4,ОК 10.
ПК1.1-ПК1.3
ПК2.1-ПК2.3
ПК3.1-ПК3.3
ПК4.1-ПК4.4
ПК5.1-ПК5.2

	Работа в малых группах.
Текущий контроль в форме защиты  практических  и  лабораторных работ, собеседования по определению качества выполнения письменных индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы

	· Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
· Выбирать различные способы и приемы приготовления  отделочных полуфабрикатов  для  оформления кондитерских изделий;
· Определять режим хранения отделочных полуфабрикатов.

	
	Работа в малых группах.
Текущий контроль в форме защиты  практических  и лабораторных  работ, собеседования по определению качества выполнения письменных индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы

	Знать:
· Характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; 
· Основные приемы изготовления украшений.
	ОК1, ОК3,ОК4,ОК10
	Работа в малых группах. Текущий контроль в форме защиты  практических и лабораторных работ, собеседования по определению качества выполнения письменных индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы

	· Простейшие примеры декоративной вырезки; 
· Основы карвинга;
· Правила подбора профессионального инструмента для карвинга; 
· Характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов.

	ОК1, ОК3, ОК4,ОК10
ПК1.1-ПК1.3
ПК2.1-ПК2.3
ПК3.1-ПК3.3
ПК4.1-ПК4.4
ПК5.1-ПК5.2

	Работа в малых группах. Текущий контроль в форме защиты  практических  и  лабораторных работ, собеседования по определению качества выполнения письменных индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы

	· Температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; 
· Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 
· Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;
· Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.
	ПК1.1-ПК1.3
ПК2.1-ПК2.3
ПК3.1-ПК3.3
ПК4.1-ПК4.4
ПК5.1-ПК5.2

	Работа в малых группах. Текущий контроль в форме защиты  практических  и   лабораторных  работ, собеседования по определению качества выполнения письменных индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы
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