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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 общепрофессионалного цикла.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- выполнять профессиональные функции по оформлению блюд и кондитерских изделий;
-  нарезать украшения из овощей и фруктов, соблюдая технологию и технику безопасности;
- изготавливать цветы и композиции из овощей и фруктов;
- изготавливать украшения для кондитерских изделий;
- оформлять блюда и кондитерские изделия в соответствии с  современными требованиями.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
-  механическую подготовку овощей и фруктов, кондитерского сырья;
- инструменты для нарезки, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления;
-  украшения из овощей и фруктов;
-  законы создания композиций из овощей и фруктов;
- украшения для кондитерских изделий из желе, мастики, марципана, шоколада;
-  дизайн блюд и кондитерских изделий.
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 дляприготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии синструкциями и регламентами

	ПК 3.3.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4.


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

	ПК 3.5.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырьяразнообразного ассортимента

	ПК 3.6.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразногоассортимента

	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 дляприготовления холодных  и  горячих  сладких блюд, десертов, напитковразнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.

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

	ПК 4.3.

	Осуществлять  приготовление, творческое оформление и  подготовку креализации 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. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы 
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	54

	Самостоятельная работа
	18

	Объем образовательной программы
	36

	в том числе:
	

	      теоретическое обучение
	16

	     лабораторные занятия (если предусмотрено)
	

	     практические занятия (если предусмотрено)
	20

	     контрольные работы (если предусмотрено)
	

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	

	Итоговая аттестация в форме                                        дифференцированного зачета 






2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Уровень освоения
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. 
	Современный дизайн блюд
	22
	

	Тема 1.1
Дизайн блюд
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-5, 9,10

	
	Инструменты для нарезки, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления, декоративные детали. 
Основные тенденции в развитии оформления блюд. Понятия и законы  композиции блюд.
	1

2
	4
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Тема 1.2.
Украшения из овощей и фруктов

	Содержание учебного материала
	18
	ОК 01-5, 9,10

	
	Украшения и цветы из овощей 
Украшения и цветы из фруктов
	2
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	16
	

	
	Практическое занятие 1 «Изготовление украшений из огурца»
Практическое занятие 2 «Изготовление украшений из огурца и сладкого перца»
Практическое занятие 3 «Изготовление украшений из пекинской капусты»
Практическое занятие 4 «Изготовление украшений из моркови»
Практическое занятие 5 «Изготовление украшений из свеклы»
Практическое занятие 6 «Изготовление украшений из фруктов»
Практическое занятие 7 «Изготовление украшений из тыквы»
Практическое занятие 8 «Создание композиции декоративного оформления вторых блюд»
	16
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Раздел 2. 
	Украшения из кондитерских изделий
	12
	

	Тема 2.1.
Украшения из кондитерских изделий
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01-5, 9,10

	
	Декоративное оформление кондитерских изделий. Орнаменты: виды и типы.
Понятия о цвете, свойства и гармоничное сочетание цветов.
Подготовка и украшения из шоколада, посыпок, карамели.
Подготовка и украшения из желе, мармелада, марципана.
	2
	8
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие 9 «Изготовление украшения из мастики, шоколада»
Практическое занятие 10 «Изготовление украшений из желе, марципана»
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	
	 Дифференцированный зачет
	2
	

	Всего:
	54
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).
3. 	УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническоеобеспечение
Реализация программы дисциплины предполагает наличия учебного кабинета «Дизайн кулинарных блюд» и мастерской «Учебного кулинарного цеха.
Оборудование учебного кабинета:
         - ученические посадочные места;
-  рабочее место преподавателя;
         -  комплект учебно-методической документации (на каждого обучающегося);
- комплект методических рекомендаций по проведению практических занятий (на каждого обучающегося);
         - комплекты плакатов;
         - муляжи
Технические средства обучения кабинета: компьютер, лицензионное программное обеспечение, мультимедийный проектор, интерактивная доска

Оборудование мастерской «Учебный кулинарный цех»:
- оборудование: плита, комби котел, пароконвектомат,  холодильники, взбивальная машина;
- инструменты и инвентарь;
- рабочие места для  обучающихся;
- комплект инструкционных карт

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: ученик для студ. учреждений сред. проф. образования / Н. Г. Бутейкис. – 14 изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.
2. Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/С.В. Ермилова. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.
3. Иванова И. Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф. образования/И. Н. Иванова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012.
4. Коева В. А. Рисование и лепка кондитерских изделий. – Ростов н/Д: «Феникс», 2001.
5. Производственное обучение по профессии «Кондитер»: в 2 ч. – Ч.2: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. – 5-е изд.. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.
6. Семичева Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/Г. П. Семичева. – 3-е изд.. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.
7. Синицина А. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов,  напитков разнообразного ассортимента: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/А. В. Синицина, Е. И. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.

3.3. Организация образовательного процесса
Освоение данной учебной дисциплины осуществляется параллельно изучению дисциплин общепрофессионального цикла и профессиональных модулей. При этом объем обязательных учебных (аудиторных) занятий и практик составляет не более 36 часов в неделю. 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров –  наличие высшего (среднего) профессионального образования, обеспечивающих освоение обучающимися общих и профессиональных компетенций, имеющих дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 












4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений. 
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  проведения практических занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий – разработки планов, инструкций, алгоритмов, таблиц; подготовки сообщений, рефератов, презентаций. 
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в виде дифференцированного зачета, в форме выполнения индивидуальной работы по учебной дисциплине. Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения по основной профессиональной образовательной программе. 
Для текущего контроля образовательным учреждением созданы фонды оценочных средств (ФОС). ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки: тесты практической направленности и критерии их оценки.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Критерии оценки

	Формы и методы оценки результатов обучения

	1
	2
	3

	Умения:
	
	

	выполнять профессиональные функции по оформлению блюд и кондитерских изделий;
	Оценка «5» (отлично)
Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение работы; 

Оценка «4» (хорошо)
Самостоятельное выполнение работ, возможны отдельные несущественные ошибки;

Оценка «3» (удовлетворительно)
Недостаточно самостоятельное выполнение работ. Возможны ошибки, исправляемые с помощью преподавателя;

Оценка «2» (неудовлетворительно)
Неточное выполнение приёмов работ и контроля качества
	экспертная оценка выполнения практического занятия

	нарезать украшения из овощей и фруктов, соблюдая технологию и техникубезопасности;
	
	экспертная оценка выполнения практического занятия

	изготавливать цветы и композиции из овощей и фруктов;
	
	экспертная оценка выполнения практического занятия

	изготавливать украшения для кондитерских изделий;
	
	экспертная оценка выполнения практического занятия

	оформлять блюда и кондитерские изделия в соответствии с современными требованиями
	
	· экспертная оценка выполнения практического занятия

	Знания:
	
	· 

	

механическую подготовку овощей и фруктов, кондитерского сырья;


	Оценка «5» (отлично) - обучающийся связано излагает материал, показывая знание и глубокое понимание материала; в пределах программы отвечает на поставленные вопросы; делает необходимые выводы и обобщения; умеет аргументировать свои ответы, где это потребуется, примерами, основанными на личной производственной деятельности; умеет найти связь между изучаемым и ранее изученным материалом по данному предмету, а также с материалом, усвоенным при изучении других смежных дисциплин; не нуждается в поправках со стороны преподавателя.
Оценка «4» (хорошо) — твердо усвоен основной материал, ответ в основном удовлетворяет требованиям, установленные для оценки «5», но при этом студент допускает одну негрубую ошибку или неточность в формулировках, два-три недочета, делает несущественные пропуски при изложении фактического материала, предусмотренного программой, полученные знания свободно применяет на практике.
Оценка «3» (удовлетворительно) — знает и понимает основной материал, понимает узловые вопросы, но в усвоении материала имеются проблемы. Излагает материал упрощенно, с небольшими ошибками и затруднениями.
Оценка «2» (неудовлетворительно) ставится тогда, когда студент допустил две и более грубых ошибок, материал излагает бессистемно. Грубыми считаются ошибки, свидетельствующие о том, что студент не овладел элементами (понятиями) дисциплины. Имеющиеся знания применять на практике не может, допускает грубые ошибки.
	· 
· 
· 
· устный опрос
· письменный опрос
· тестирование

	

инструменты для нарезки, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления;


	
	
экспертная оценка выполнения практического занятия
· устный опрос
· письменный опрос
· тестирование

	

украшения из овощей и фруктов;


	
	· 
· экспертная оценка выполнения практического занятия 
· устный опрос

	

украшения для кондитерских изделий из желе, мастики, марципана, шоколада;


	
	

экспертная оценка выполнения практического занятия
· устный опрос

	дизайн блюд и кондитерских изделий;
	
	

экспертная оценка выполнения практического занятия
· устный опрос





5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ПООП
Программа учебной дисциплины «Дизайн кулинарных блюд» по профессии «Повар, кондитер» может быть использована при реализации основной профессиональной образовательной программе по  специальности «Технология продукции общественного питания»
Рабочая программа учебной дисциплины «Дизайн кулинарных блюд», также может быть использована при профессиональной подготовке, переподготовке,  повышении  квалификации  по профессиям «Повар», «Кондитер». 
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