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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины «Дизайн в кулинарном и кондитерском искусстве» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины выполнение требований к результатам освоения образовательной программы, развитие следующих компетенций: 

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 2.3

	· порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления супов для подачи;


	ПК 2.4

	· творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами
	· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;

	ПК 2.5

	· порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи;


	ПК 2.7
	· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;


	ПК 2.8

	· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи;


	ПК 3.2
	· творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами
	· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;

	ПК. 3.3 
	· порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;


	ПК 3.4

	· порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи;

	ПК 3.5
	· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;

	ПК. 3.6
	· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;


	ПК 4.2
	· порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;


	ПК 4.3
	· порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

	ПК 4.4

	· порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

	ПК 4.5
	· порционировать, сервировать и  оформлять горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
	· техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

	ПК 5.3 
	· проводить оформление хлебобулочных изделий;
	· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

	ПК 5.4

	· проводить оформление мучных кондитерских изделий;
	· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

	ПК 5.5
	· готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;
	· методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 3 - 5, 
ОК 9 
	· сопоставлять блюда разных кухонь мира (по набору сырья, по технологии приготовления, по способу тепловой обработки);
· составлять ассортимент блюд для представителей разных народов;
· ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции национального ассортимента;
· разрабатывать последовательность технологических операций при изготовлении национальных блюд, изделий, напитков;
·  подбирать и рационально использовать сырье, соответствующее определенной национальной кухне;
· подобрать посуду для приготовления и подачи блюд, напитков и изделий в зависимости от национальной принадлежности
	· историю развития, особенности кухонь народов мира;
· роль национальной кухни в развитии национальной культуры;
· пищевые предпочтения разных народов, национальностей;
· основные виды сырья используемого в кухне народов мира;
· основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования;
· ассортимент традиционных блюд;
· основные способы, методы и приемы, режимы механической и тепловой кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд;
· особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни.

	ОК 03
	· определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности
· выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	· содержание актуальной нормативно-правовой документации
· современная научная и профессиональная терминология
· возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	· организовывать работу коллектива и команды
· взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	· психология коллектива
· психология личности
· основы проектной деятельности

	ОК 05
	· излагать свои мысли на государственном языке
· оформлять документы

	· особенности социального и культурного контекста
· правила оформления документов.

	ОК 09
	· применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
· использовать современное программное обеспечение
	· современные средства и устройства информатизации
· порядок их применения и программное обеспечение в профессиональ-ной деятельности





2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной нагрузки
	52

	Всего учебных занятий
	50

	в том числе:

	теоретическое обучение
	34

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	18

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	контрольная работа
	-

	самостоятельная работа 
	-

	Консультации
	-

	     Практическая подготовка
	18

	     Промежуточная аттестация	
	

	Форма промежуточной аттестации – зачёт



2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.13 Дизайн в кулинарном и кондитерском искусстве
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Осваиваемые элементы
компетенций

	Раздел 1. Эстетика и ее связь с оформлением кулинарной и кондитерской продукции
	16
	4
	

	Тема 1.1 Композиция. Правила	создания композиции в оформлении кулинарной		и
кондитерской продукции.
	1. Эстетика в профессии «повар, кондитер». Применение эстетики при
оформлении блюд и кондитерских изделий, элементы, формирующие эстетические свойства кулинарной и  кондитерской продукции
	2
	
	ПК 2.3 – 2.5, 2.7-2.8
ПК 3.2-3.6
ПК 4.2-4.5
ПК 5.3 -5.5
ОК 1-11 

	
	2. Композиция, элементы, приемы построения композиций в оформлении кулинарной	и	кондитерской	продукции.
Выразительные	свойства композиции. Семь признаков правильно составленной композиции.
	2
	
	

	
	3. Композиционное единство в оформлении. Стили и формы композиции
Обеспечение и оценка эстетических свойств кулинарных блюд и кондитерских изделий.
	2
	
	

	
	4. Практическое занятие № 1 «Графическое составление композиции»
	2
	2
	

	Тема 1.2. Дизайн. Выразительные средства дизайна, используемые в оформлении кулинарной и кондитерской продукции.
	1. Дизайн: основные понятия, виды, свойства, принципы построения.
	2
	
	

	
	2. Понятие о гармонии, символика цвета. Цветоведение: правила создания цветовых композиций.
	2
	
	

	
	3. Новые актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.
	2
	
	

	
	4. Практическое занятие № 2 «Цветовое составление композиции»
	2
	2
	

	Раздел 2. Искусство украшения блюд и кулинарных изделий.
	18
	8
	

	Тема 2.1. Инновационные технологии в кулинарии:
кулинарный визаж.
	1. Арт – визаж как искусство в украшении блюд.
	2
	
	
ПК 2.3 – 2.5, 2.7-2.8
ПК 3.2-3.6
ПК 4.2-4.5
ОК 1-11

	
	2. Карвинг: история, инструменты для украшения блюд, техники исполнения.
	2
	
	

	Тема 2.2. Способы оформления кулинарной продукции
	1. Украшения из овощей и фруктов. Подготовка овощей и фруктов к  декоративной вырезке. Основные приёмы в составлении композиций из овощей
	2
	
	

	
	2. Оформление холодных блюд и закусок. Дизайн блюд с помощью специй, соусов, живых цветов: подготовка и применение.
	2
	
	

	
	3. Украшение коктейлей. Оформление горячих напитков. Лате-арт: способы нанесения рисунка на поверхность кофе.
	2
	
	

	
	4. Практическое занятие № 3 «Изготовление украшений из овощей и фруктов. Создание композиции из овощей и фруктов с элементами карвинга»
	2
	2
	

	
	5. Практическое занятие № 4 «Творческое оформление горячих блюд»
	2
	2
	

	
	6. Практическое занятие № 5 «Творческое оформление холодных блюд и закусок».
	2
	2
	

	
	7. Практическое занятие № 6 «Отработка техники нанесения рисунков на столовую посуду. Оформление кофе для подачи: латте-арт. Оформление стеклянной посуды для подачи напитков»
	2
	2
	

	Раздел 3. Искусство украшения кондитерских изделий
	16
	6

	Тема 3.1. Популярные тенденции в
декорировании
кондитерской продукции.
	1. Современный дизайн в кондитерском искусстве: стилистика оформления тортов и пирожных. Инструменты и инвентарь, используемый для украшения кондитерских изделий.
	2
	
	
ПК 4.2-4.5
ПК 5.3 -5.5
ОК 1-11

	Тема 3.2. Способы отделки кондитерских изделий.
	1. Украшения из карамели
	2
	
	

	
	2. Украшения из шоколада
	2
	
	

	
	3. Украшения из мастики и марципана.
	2
	
	

	
	4. Оформление изделий из теста
	
2
	
	

	
	5. Практическое занятие № 1. Выполнение украшений из сливок, мастики и марципана.
	2
	2
	

	
	6. Практическое занятие № 2 Выполнение украшений из карамели и шоколада
	2
	2
	

	
	7. Практическое занятие № 3 Выполнение украшений из основных видов теста для оформления мучных кондитерских изделий.
	2
	2
	

	учебных часов
	50
	
	

	консультаций
	-
	
	

	Практическая подготовка
	
	16
	

	промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	
	
	

	Всего:
	52
	
	



 (
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3 [bookmark: _GoBack]УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета. Оборудование учебного кабинета:
· рабочие столы и стулья для студентов;
· рабочий стол и стул для преподавателя;
· классная доска;
· наглядные пособия;
· комплект учебно-методической литературы.
Технические средства обучения: компьютеры, проектор, справочно-поисковые системы, экран.

3.2 Информационное обеспечение обучения:
Нормативные источники:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29 Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / М.Т. Лабзина.-М.: Гиорд, 2014.-768 с.
3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
5. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
7. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
8. ГОСТ Р 1.4-2004 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты организаций. Общие положения.
9. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу ГОСТ 31984- 2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
10. ГОСТ 32691-2014 Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятия общественного питания Санитарноэпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов.
11. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов
12. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
13. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания, М., 1997, (Письмо №1-40/3805 от 11.11.91г.) Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв. Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325.
Основная литература
1. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / В.И. Богушева. - 4-е изд., стер. - Ростов н/Д: Феникс, 2013. - 374 с. - (Среднее профессиональное образование).-гриф МО РФ
2. Домарецкий В.А. Технология продуктов общественного питания: учебное пособие / В.А. Домарецкий. - М.: Форум, 2012. - 400 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное образование). - 3000 экз.-гриф УМО
3. Зайко Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - М.: Магистр: НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 560 с.-гриф МО
4. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина.- 6-e изд., стер. – М.: ИНФРА- М., 2014.-368 с.-гриф УМО
5. Могильный М.П. Технология продукции общественного питания: учеб. пособие / М.П.Могильный.- М.: ДеЛи, 2013.-431 с.-гриф УМЦ
6. РФ Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: Расчет сырья, полуфабрикатов и готовых блюд: учебное пособие / Н.К. Романова, Д.В. Хрундин;
Дополнительная литература
1. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. Учебник 2-е издание, ООО «Издательский центр
«Академия».
2. Журнал «Общепит: бизнес и искусство» 2008-2014 гг.
3. Журнал «Ресторанные ведомости» 2007-2010 гг. Журнал «Ресторатор» 2008-2010 гг. 4. Журнал «Современный ресторан» 2011-2012 гг.
5.Журнал «Техника и технология пищевых производств» 2009-2014 гг.
Интернет-ресурсы:
ЭБС	Znanium.com	http://www.znanium.com	Университетская	библиотека	online http://biblioclub.ru НЭБ КиберЛенинка.
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий.

	Результаты обучения
	Формы и методы
оценки

	Знания:
· Основные понятия и направления в области эстетики;
· Категории эстетики, их взаимосвязь, применение при оформлении кулинарной и кондитерской продукции;
· Элементы, формирующие эстетические свойства кулинарной и кондитерской продукции;
· Композицию, элементы и приёмы построению композиции, композиционное единство;
· Основы рисования и лепки;
· Дизайн: основные понятия, виды;
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий;
· Основные приемы изготовления украшений;
· Основы карвинга;
· Правила подбора профессионального инструмента для карвинга;
· 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.
	Текущий контроль:
· письменный/устный опрос;
· тестирование;

· оценка результатов самостоятельной
работы	(докладов, рефератов, теоретической	части проектов,		учебных исследований и т.д.)



Промежуточная аттестация
в форме зачета в виде:
· письменных/ устных ответов,
· тестирования.

	Умения:
· Пользоваться нормативной и специальной литературой;
· Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;
· Пользоваться инструментами для карвинга, крема, мастики, марципана, карамели, украшений из теста;
· Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;
· Разрабатывать новые виды оформления;
· Применять практические навыки и умения, развивать
наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус;
· Проявлять свою творческую индивидуальность;
· Пользоваться нормативной и специальной литературой;
	Текущий контроль:
· экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий,	защита отчетов		по
практическим занятиям;
· оценка заданий для самостоятельной
работы.

Промежуточная аттестация:
· экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете
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