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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Современный дизайн блюд 
1.1. Область применения  программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО, входящим в состав естественнонаучного  профиля:

260807.01 Повар, кондитер(19.01.17 Повар, кондитер  Приказ Минобр и науки РФ  от 05.0614 №632)
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар, кондитер
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- самостоятельно изготавливать элементы оформления блюд;

- грамотно использовать современные отделочные материалы;

- оформлять блюда в соответствии с современными требованиями кулинарной моды;

- выполнять  узоры на овощах и фруктах;

- выполнять  творческие композиции из фруктов и овощей.

- обеспечить последовательность и соблюдение технологических процессов, принципов безопасности, совместимости и взаимозаменяемости.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- основные понятия, термины и определения в области дизайна блюд;
- современные направления в приготовлении и оформлении блюд;

- рецептуры, технологический процесс приготовления элементов дизайна блюд;

- правила оформления заказных, банкетных блюд
- историю возникновения техники карвинга;

- сведения о работе с  инструментами,  принадлежностями для карвинга;

- различать виды   карвинга;

- правила и основные приемы работы с инструментами и принадлежностями;

- технику безопасности при работе с материалами и инструментами.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  52 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  36  часов;
самостоятельной работы обучающегося  16  часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	52

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	        практические работы
	16

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	Итоговая аттестация в форме практической работы
	        2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Современный дизайн блюд »

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы дизайна блюд.


	
	6
	

	 Тема 1.1. Введение
	Предмет, цели, задачи курса. Основные направления в оформлении блюд, Стили оформления блюд.
	2
	2

	
	
	
	

	Тема 1.2.Современный дизайн горячих блюд.
	Правила оформления и отпуска горячих блюд. Роль гарниров и соусов в оформлении блюд. Современные гарниры и соусы. Элементы декора горячих блюд.
	2
	2

	Тема 1.3. Современный дизайн закусок и десертов.
	Современные правила оформления закусок и десертов.  Современные гарниры и соусы для закусок. Элементы оформления десертов
	2
	2

	Раздел 2. Карвинг.
	
	28
	

	Тема 2.1. Элементы украшений из картофеля.
	Элементы украшений из картофеля.
	2
	

	
	Практическая работа № 1. Изготовление украшений из картофеля
	2


	1

	Тема 2.2. Элементы украшений из моркови, свеклы, редьки, редиса
	Элементы украшений из моркови, свеклы, редьки, редиса.
	2
	2

	
	Практическая работа № 2. Изготовление украшений из моркови, свеклы, редьки, редиса.
	2
	

	Тема 2.3. Элементы украшений из огурцов и кабачков
	Элементы украшений из огурцов и кабачков.
	2
	2

	
	Практическая работа № 3. Изготовление украшений из огурцов и кабачков.
	2
	

	Тема 2.4. Элементы украшений из помидор и сладкого перца.
	Элементы украшений из помидор и сладкого перца.
	2
	2

	
	Практическая работа № 4. Изготовление украшений из помидор и сладкого перца.
	2
	

	Тема 2.5. Элементы украшений из лука репчатого, зеленого и зелени.


	 Элементы украшений из лука репчатого, зеленого и зелени.
	1
	

	
	
	
	

	
	Практическая работа № 5. Изготовление украшений из лука репчатого, зеленого и зелени.
	1
	

	Тема 2.6. Элементы украшений из фруктов.
	Элементы украшений из фруктов.
	2
	2

	
	Практическая работа № 6. Изготовление украшений из фруктов
	2
	

	Тема 2.7. Элементы украшений из других продуктов.
	 Элементы украшений из картофельной массы, теста, яиц, желе.
	2
	2

	
	Практическая работа № 7. Изготовление украшений из картофельной массы, теста, яиц, желе.
	2
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение домашних заданий по разделу 2. Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы.

Отработка  приемов резки украшений из овощей. Выполнение компьютерных презентаций по карвингу
	16
	

	
	Итоговая практическая работа.
	2
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Современный дизайн блюд»;
- дидактический материал.
Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Рудольф Биллер. Как украшать блюда.- М.АСТ-ПРЕСС, 1997
2. Девигон Ж.П. Как украшать блюда.- М. Интербук-бизнес,1998.

3. Девигон Ж.П. Как украшать десерты.- М. Интербук-бизнес, 2001.

4. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии. – М. ЗАО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005г.

5. Журналы «Ресторанные ведомости», «Гастрономъ», «Питание и общество»

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения: 

-  самостоятельно изготавливать элементы оформления блюд;

- грамотно использовать современные отделочные материалы;

-оформлять блюда в соответствии с современными требованиями кулинарной моды;

- обеспечить последовательность и соблюдение технологических процессов, принципов безопасности, совместимости и взаимозаменяемости.

	практическая работа, внеаудиторная самостоятельная работа

практическая работа, внеаудиторная самостоятельная работа

пратическая работа

	Знания: 

- основные понятия, термины и определения в области дизайна блюд;
- современные направления в приготовлении и оформлении блюд;

- рецептуры, технологический процесс приготовления элементов дизайна блюд;

- правила оформления заказных, банкетных блюд.

	 внеаудиторная самостоятельная работа

 внеаудиторная самостоятельная работа

 внеаудиторная самостоятельная работа

 внеаудиторная самостоятельная работа

итоговая практическая работа по предмету
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