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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины «Дизайн кулинарных блюд» является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в дополнительные дисциплины общеобразовательного цикл (вариативная часть)
1.3. Перечень общих компетенций элементы, которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование общих компетенций

	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 05.

	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06.

	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК 07.

	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10.

	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке



Перечень профессиональных компетенций элементы, которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3.

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1.


	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.3.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к реализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного ассортимента

	ПК 3.5.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	ВД 4.

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1.


	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных  и  горячих  сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.

	Осуществлять  приготовление, творческое оформление и  подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.

	Осуществлять  приготовление, творческое оформление и  подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5.

	Осуществлять  приготовление, творческое оформление и  подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	ВД 5.

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.


	Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,  инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии  с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.

	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента




2. Формы промежуточной аттестации по дисциплине
Таблица 1
	Наименование
дисциплины
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация

	Дизайн кулинарных блюд
	4 семестр – дифференцированный зачет









3. Результаты освоения дисциплины, подлежащие проверке
Таблица №2
	Требования к результатам
освоения
(должен уметь, знать)
	Функциональная принадлежность оценочного средства

	Уметь

	- выполнять профессиональные функции по оформлению блюд и кондитерских изделий;
	Практическое занятие
«Оформление кулинарных блюд и кондитерских изделий» 

	-  нарезать украшения из овощей и фруктов, соблюдая технологию и технику безопасности;
	Практическое занятие
«Подготовка и нарезание украшений из овощей и фруктов, с соблюдение правил технологического процесса и ТБ»

	- изготавливать цветы и композиции из овощей и фруктов;
	Практическое занятие
«Изготовление цветов и композиций из овощей и фруктов»

	- изготавливать украшения для кондитерских изделий;
	Практическое занятие
«Изготовление украшений для кондитерских изделий»

	- оформлять блюда и кондитерские изделия в соответствии с  современными требованиями
	Практическое занятие
«Оформление кулинарных блюд и кондитерских изделий с учетом современных технологий и требований»

	
	

	Знать

	-  механическую подготовку овощей и фруктов, кондитерского сырья;
	Контрольная работа
Дифференцированный зачет

	- инструменты для нарезки, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления;
	Контрольная работа 
Дифференцированный зачет

	-  украшения из овощей и фруктов;
	Контрольная работа 
Дифференцированный зачет

	-  законы создания композиций из овощей и фруктов;
	Контрольная работа 
Дифференцированный зачет

	- украшения для кондитерских изделий из желе, мастики, марципана, шоколада;
	Контрольная работа 
Дифференцированный зачет

	-  дизайн блюд и кондитерских изделий.
	Контрольная работа  
Дифференцированный зачет



4. Типовые задания для оценки освоения дисциплины
Текущий контроль

Контрольная работа по Разделу  Современный дизайн блюд
1. Что такое дизайн кулинарных блюд?
2. Инструменты и приспособления для работы в технике карвинг.
3. Механическая кулинарная подготовка овощей и фруктов для изготовления украшений из них.
4. Современные тенденции в оформлении блюд.
5. Понятия и законы композиции блюд.
6. Правила украшения блюд.
7. Орнаменты при оформлении кондитерских изделий: виды и типы.
8. Понтия о цвете, свойства и гармоничное сочетание цветов при оформлении блюд и изделий.
Практическое занятие №1
по теме:
«Изготовления украшений из огурца»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- научиться создавать композиции из овощей.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- создавать композиции из овощей.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления, 
 инструкции по изготовлению украшений из овощей,
 видеоролики по изготовлению украшений из овощей,
огурцы.
Практическое занятие №2
по теме:
«Изготовления украшений из огурца и сладкого перца»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- научиться создавать композиции из овощей.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- создавать композиции из овощей.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по изготовлению украшений из овощей,
 видеоролики по изготовлению украшений из овощей,
огурцы и сладкий перец.

Практическое занятие №3
по теме:
«Изготовления украшений из пекинской капусты»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- научиться создавать композиции из овощей.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- создавать композиции из овощей.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по изготовлению украшений из овощей,
 видеоролики по изготовлению украшений из овощей,
пекинская капуста
Практическое занятие №4
по теме:
«Изготовления украшений из моркови»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- научиться создавать композиции из овощей.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- создавать композиции из овощей.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по изготовлению украшений из овощей,
 видеоролики по изготовлению украшений из овощей,
морковь.
 
Практическое занятие №5
по теме:
«Изготовления украшений из свеклы»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- научиться создавать композиции из овощей.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- создавать композиции из овощей.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по изготовлению украшений из овощей,
 видеоролики по изготовлению украшений из овощей,
свекла.
 Практическое занятие №6
по теме:
«Изготовления украшений из фруктов»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- научиться создавать композиции из фруктов.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- создавать композиции из фруктов.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по изготовлению украшений из фруктов,
 видеоролики по изготовлению украшений из фруктов,
фрукты.

Практическое занятие №7
по теме:
«Изготовления украшений из тыквы»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться использовать  инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- научиться создавать композиции из овощей.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать инструменты и приспособления для работы в технике карвинг;
- создавать композиции из овощей.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по изготовлению украшений из овощей,
 видеоролики по изготовлению украшений из овощей,
тыква.
Практическое занятие №8
по теме:
«Создание композиции декоративного оформления вторых блюд»
«Работа с инструментами для нарезки, фигурными приспособлениями и выемками, вспомогательными приспособлениями, декоративными деталями.»
Цель: - научиться применять основные тенденции современного дизайна при  оформлении вторых блюд
- научиться декорировать вторые блюда согласно основным тенденциям современного дизайна.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- декорировать вторые блюда согласно требованиям современного дизайна блюд;
- создавать композиции декоративного оформления вторых блюд.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Инструменты для работы в технике карвинг,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
столовая посуда, 
 инструкции по оформлению вторых блюд,
 видеоролики по оформлению вторых блюд,
заготовки вторых блюд.

Практическое занятие №9
по теме:
«Изготовления украшений из мастики, шоколада»
«Работа с кондитерским  и кухонным инвентарем. Приготовление мастичной массы и шоколада. Изготовление украшений из мастики и шоколада»
Цель: - научиться использовать  кондитерский и кухонный инвентарь при приготовлении масс из мастики и шоколада.
- научиться изготавливать украшения из мастики и шоколада.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать кондитерский и кухонный инвентарь при приготовлении мастичной и шоколадной масс;
- изготавливать украшения из мастики и шоколада.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Кондитерский  инвентарь,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по приготовлению мастики, шоколада;
 видеоролики по изготовлению украшений из мастики и шоколада,
кондитерское сырье.
 Практическое занятие №10
по теме:
«Изготовления украшений из желе и марципана»
«Работа с кондитерским  и кухонным инвентарем. Приготовление желе и марципана. Изготовление украшений из желе и марципана»
Цель: - научиться использовать  кондитерский и кухонный инвентарь при приготовлении желе и марципана.
- научиться изготавливать украшения из желе и марципана.
По завершению практического занятия студент должен уметь:
- использовать кондитерский и кухонный инвентарь при приготовлении желе и марципана
- изготавливать украшения из желе и марципана.
Продолжительность: 2 аудиторных часа ( 90 минут)
Необходимые принадлежности
Кондитерский  инвентарь,
кухонный инвентарь,
декоративные приспособления,
 инструкции по приготовлению желе, марципана;
 видеоролики по изготовлению украшений из желе и марципана,
кондитерское сырье.

Устный опрос
Инструкция по проведению устного опроса
1.Внимательно выслушайте вопрос
2. Излагайте своими словами, подтверждайте конкретными примерами
3. Время выполнения (опроса): 20 минут
Вопросы на тему:   Современный дизайн блюд
1. Что такое дизайн кулинарных блюд?
 2. Что такое «Карвинг» в кулинарии?
3. Пять современных тенденций в оформлении блюд.
4. Какую роль играет высказывание: -«Чем выше, тем лучше», при оформлении кулинарного блюда?
5. Какую роль играет посуда при оформлении и подаче блюда?
6. Декоративное оформление кондитерских изделий.
7. Орнаменты: виды и типы.
Эталон ответа
1. Дизайн блюд является обширным понятиям, включающий в себя не только оформление, но и название, и подачу.
 2.  Ка́рвинг (от англ. carving — «вырезание») в кулинарии — искусство художественной резки по овощам и фруктам.
3.  1. В процессе приготовления, все ингредиенты сохраняют естественный цвет и вкус; 
 2. Вкусовые и цветовые сочетания, 3. Комбинация на тарелке разных текстур, 4. Гарниры ярких цветов, фигурно нарезанные овощи и абстрактный рисунок на тарелке, выполнен соусом. 5. Гармония вкуса всего блюда.
4. Распределять еду на тарелке нужно в высоту, а не в ширину. Так оно будет выглядеть намного аккуратней и изящнее.
5. Любое блюдо должно гармонировать с тарелкой (цвет, форма, размер)
6. При декорировании кондитерских изделий используют: мастику, марципан, айсинг, посыпки кондитерские, желе, шоколад, орехи, карамель и т.д.
7. Внешний вид кондитерских изделий – это их реклама.
 Орнаменты подразделяются на:       - плоские;      - рельефные.
 В зависимости от цели и назначения различают три вида   орнамента, которые принято считать основными:  - ленточный,  - сетчатый,   - композиционно

Критерии оценки
Оценка «5»- полностью освоил учебный материал, умеет изложить его своими словами, самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
Оценка «4»- в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами, подтверждает ответ конкретными примерами правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
Оценка «3»- не усвоил существенную часть учебного материала, допускает значительные ошибки при его изложении своими словами, затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами, слабо отвечает на дополнительные вопросы.
Оценка «2»- почти не усвоил учебный материал, не может изложить его своими словами, не может подтвердить ответ конкретными примерами, не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.
Оценка «1»- полностью не усвоил учебный материал, не может изложить знания своими словами, не может ответить на дополнительные вопросы учителя.

Задания для дифференцированного зачета по учебной дисциплине.
1. Что такое Дизайн кулинарных блюд?
2. Современные тенденции в оформлении блюд
3. Базовые (основные) формы презентации блюд
4. Контрасты в оформлении блюд- что это?
5. Пять правил украшения блюд
6. Какую роль играет в оформлении и подачи блюд посуда?
 
6. Перечень материалов, оборудования и информационных источников, используемых в аттестации
Основные источники:
1.Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров. М., «Высшая школа», 2009г.
2.Коева В.А. Рисование и лепка кондитерских изделий. Ростов на Дону, «Феникс», 2011г.
3.Василевская Л.В. Специальное рисование: Учеб.пособие для ПТУ. – М.: Высш.шк., - 127 с.: ил.
4.Н.Л. Селиванов, Т.В. Селиванова. Я- архитектор. Моделирование пространства. Макет.
5.Кирилло А.А. Учителю об изобразительных материалах. М., «Просвещение», 2010.32 с. с ил.
6.Ростовцев Н.Н. Методика преподавания изобразительного искусства в школе. – М., Просвещение, 2011. – 239 с., ил.
Дополнительныеисточники:
1.Е.Шрамко «Уроки и техника кондитерского производства», Ресторанные ведомости, Москва 2009г.
2.Das buch der Torten Dekorationen, Bell Vista, Deuchland 2009.
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