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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей  программы
Рабочая   программа учебной дисциплины ОП.12. Дизайн и эстетическое оформление блюд, мучных и кондитерских изделий является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.3 - 1.4
ПК 2.5 -  2.8
ПК 3.1 - 3.6
ПК 4.2 - 4.5
ПК 5.3 - 5.5
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 06
ОК 09
ОК 10
	Пользоваться нормативной и специальной литературой;

Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений; Пользоваться инструментами для карвинга; 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;

	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  основныхпродуктов  и дополнительныхингредиентов  для  создания
гармоничных блюд и кондитерских изделий;
Основные приемы изготовления украшений;
Основы карвинга;

Правила подбора рофессионального 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.















2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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


	Объем образовательной программы
	108

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	108

	в том числе:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторные занятия 
	-

	практические занятия 
	96

	курсовая работа (проект) 
	-

	Самостоятельная работа 
	-

	Промежуточная аттестация (контрольная работа, 4 семестр, дифференцированный зачет, 5 семестр)
	2



2.2. Использование часов вариативной части ООП

	Дисциплина, МДК, ПМ
	Обоснование
	Объем часов вариативной части

	
	
	Максимальная нагрузка
	Обязательная нагрузка

	ОП.12. Дизайн и эстетическое оформление блюд, мучных и кондитерских изделий

	Дисциплина полностью. 
Введена в соответствии с требованиями работодателей для формирования эстетического вкуса и умений оформления блюд, мучных и кондитерских изделий
	108
	108








2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 


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

	1
	2
	3
	4

	Тема 1
 Основы дизайна в оформлении кулинарной и кондитерской продукции Изготовление элементов художественного декора  из отделочных полуфабрикатов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Введение. Эстетика и дизайн. Принципы декорирования. Понятие дизайна. Роль дизайна в формировании эстетических показателей кондитерской продукции. Особенности и принципы современного дизайна. Способы использования основ композиции, цветоведения, народного искусства и традиций, практической целесообразности при разработке дизайна кулинарной и кондитерской продукции. 
Технологический процесс приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерской продукции. Использование отделочных полуфабрикатов для оформления десертов, пирожных и тортов. Инструменты и инвентарь для работы с отделочными полуфабрикатами для оформления кондитерской продукции. Техника изготовления украшений из отделочных полуфабрикатов.
	
	ОК 01, ОК 02,
ОК 04, ОК 06,
ОК 09, ОК 10

	
	Практические занятия
	16
	

	
	Практическое занятие № 1
Нанесение рисунков на посуду (соусами, кремами)
	4
	ПК 1.3 
ПК 2.4 - 2.7
ПК 3.1 - 3.6
ПК 4.2 - 4.5
ПК 5.3 - 5.5
ОК 01, ОК 02,
ОК 04, ОК 06,
ОК 09, ОК 10

	
	Практическое занятие № 2
 Приготовление овощных чипсов. Методы сушки. Приготовление фруктовых чипсов
	4
	

	
	Практическое занятие № 3
Украшение мясной, рыбной. Сырной тарелки, Методы нарезки. Различными способами
	4
	

	
	Практическое занятие № 4
Оригинальные элементы оформление блюд и закусок. Методы подачи (слоение, вертикальная подача)
	4
	

	Тема 2
Дизайн в оформлении
горячих, холодных мясных, рыбных, овощных блюд и закусок
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Основные правила дизайна и оформления горячих мясных, рыбных и овощных блюд.
	2
	

	
	Практические занятия
	
	ПК 1.3 
ПК 2.4 - 2.7
ПК 3.1 - 3.6
ПК 4.2 - 4.5
ПК 5.3 - 5.5
ОК 01, ОК 02,
ОК 04, ОК 06,
ОК 09, ОК 10

	
	Практическое занятие № 5 
Правила подачи и оформление рыбных горячих блюд.
	4
	

	
	Практическое занятие № 6
 Правила подачи и оформление мясных горячих блюд.
	4
	

	
	Практическое занятие № 7
 Правила подачи и оформление овощных горячих блюд.
	4
	

	
	Практическое занятие № 8
Выполнение украшений из овощей
	4
	

	
	Практическое занятие № 9
Выполнение украшений из фруктов 
Контрольная работа
	6
	

	
	Практическое занятие № 10
Приготовление овощных чипсов. Методы сушки. Приготовление фруктовых чипсов. Оформление блюд и закусок. Оригинальные элементы оформления блюд и закусок, горячих мясных, рыбных, овощных блюд
	6
	ПК 2.4 - 2.7
ПК 3.1 - 3.6
ПК 4.2 - 4.5
ПК 5.3 - 5.5
ОК 01, ОК 02,
ОК 04, ОК 06,
ОК 09, ОК 10

	
	Практическое занятие № 11
Дизайн в оформлении горячих, холодных мясных, рыбных, овощных блюд и закусок 
	2
	

	Тема 3.   Карвинг. Оформление  мучных и кондитерских изделий
	Практическое занятие № 12
Выполнение украшений цветы из овощей , фруктов, мастики, марципана, карамели
	6
	ПК 1.3 
ПК 2.4 - 2.7
ПК 3.1 - 3.6
ПК 4.2 - 4.5
ПК 5.3 - 5.5
ОК 01, ОК 02,
ОК 04, ОК 06,
ОК 09, ОК 10

	
	Практическое занятие № 13
Выполнение украшений узоры из фруктов, мастики, марципана, карамели
	6
	

	
	Практическое занятие № 14
Выполнение украшений листья из фруктов, мастики, марципана, карамели
	6
	

	
	Практическое занятие № 15
Выполнение украшений  из фруктов, мастики, марципана, карамели
	6
	

	
	Практическое занятие № 16
Выполнение украшений (ажур, ажурный узор)  из овощей и фруктов, мастики, карамели, шоколада
	6
	

	
	Практическое занятие № 17
Выполнение украшений (животные и птицы) из овощей и фруктов, мастики, карамели, шоколада
	6
	

	
	Практическое занятие № 18
Карвинг из овощей и фруктов (корзины из фруктов и овощей)
	6
	

	
	Практическое занятие № 19
Выполнение украшений из овощей и фруктов (цукаты)
	6
	

	
	Практическое занятие № 20
Выполнение украшений (животные и птицы из овощей и фруктов). Карвинг из овощей и фруктов
	4
	

	
	Содержание учебного материала
	
	ПК 1.3 
ПК 2.4 - 2.7
ПК 3.1 - 3.6
ПК 4.2 - 4.5
ПК 5.3 - 5.5
ОК 01, ОК 02,
ОК 04, ОК 06,
ОК 09, ОК 10

	
	Карвинг из овощей и фруктов. Составление композиции из фруктов и овощей.
	2
	

	
	Карвинг из овощей и фруктов. Композиция из овощей
	2
	

	
	Зачетное занятие. Дифференцированный зачет
	2
	

	                Всего
	108
	



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 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

Реализация программы дисциплины требует наличия  кулинарной  лаборатории

Оборудование лаборатории и рабочих мест  в учебной  кулинарной  лаборатории:  
 
- рабочие места для  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

Нормативные источники:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / М.Т.Лабзина.-М.: Гиорд, 2014.-768 с.
4. ГОСТ 30390-2013	Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения
6. ГОСТ  31986-2012	Услуги  общественного  питания.  Метод  органолептической  оценки качества продукции общественного питания
7. ГОСТ	31987-2012	Услуги	общественного	питания.	Технологические	документы	на продукцию  общественного  питания.  Общие требования  к  оформлению, построению  и содержанию
8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания
9. ГОСТ  Р  1.4-2004	Стандартизация  в  Российской  Федерации.  Стандарты  организаций. Общие положения
10. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу
11. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
12. ГОСТ  32691-2014  Услуги  общественного  питания.  Порядок  разработки  фирменных  и новых блюд и изделий на предприятия общественного питания
13. Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов
14. СанПиН 2.3.2.1324-03  Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов
15. СанПиН	2.3.6.1079-01	Санитарно-эпидемиологические	требования	к	организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
16. 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.)
17. Порядок	проведения	санитарно-эпидемиологической	экспертизы	продукции	/Утв. Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01	№ 325.

Основные источники:
1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. - М. : Академия, 2017. - 384 с., [16] с. цв. ил.
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. - 3-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 336 с., [16] с. цв. ил.
3. Синицына, А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. - 3-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 304 с., [16] с. цв. вкл.

Дополнительные источники:
1. Иванова, И.Н. Рисование и лепка : учебник для нач. проф. образования / И.Н. Иванова. – 2-е изд., стер. : Академия, 2019. – 160 с., [16] с. цв. ил.
2. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба (ПМ.08) : учеб. пособие / авт.-сост. Т.А. Якутина, Т.И. Турова, Н.Н. Клименко. - Ростов н/Д : Феникс, 2018. - 268 с







4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения обучающимися самостоятельной работы.

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

	УМЕТЬ:
	
	

	Пользоваться
	нормативной
	и
	специальной
	- тестовый контроль;
	

	литературой;
	
	
	
	
	
	- устный контроль;
	

	Органолептически оценивать качество сырья для
	- письменный контроль;
	

	приготовления украшений;
	
	
	
	- оценка результатов выполнения
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Пользоваться инструментами для карвинга;
	практических работ.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Создавать
	стиль
	в  украшении
	посуды,
	стола  и
	
	

	блюд;
	
	
	
	
	
	
	
	

	Разрабатывать новые виды оформления;
	
	-  зачет
	

	Применять   практические   навыки   и   умения,
	
	

	развивать
	наблюдательность,
	композиционное
	
	

	чувство и художественный вкус;
	
	
	
	
	

	
	
	

	Проявлять свою творческую индивидуальность;
	
	

	
	
	
	
	
	

	Пользоваться
	нормативной
	и
	специальной
	
	

	литературой;
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗНАТЬ:
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основные  понятия  и  направления  в
	области
	- тестовый контроль;
	

	эстетики;
	
	
	
	
	
	
	- устный контроль;
	

	Категории эстетики, их взаимосвязь, применение
	- письменный контроль;
	

	при  оформлении
	кулинарной
	и
	кондитерской
	- оценка результатов выполнения
	

	продукции;
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	практических работ.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Элементы,
	формирующие  эстетические  свойства
	
	

	
	
	
	

	кулинарной и кондитерской продукции;
	
	
	

	
	
	работ
	

	
	
	
	
	

	Композицию,
	элементы  и  приёмы
	построению
	
	

	композиции, композиционное единство;
	
	-  зачет
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Основы рисования и лепки;
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Дизайн: основные понятия, виды;
	
	
	
	

	
	
	

	Правила выбораосновных продуктов и
	
	

	дополнительных
	ингредиентов
	для
	создания
	
	

	гармоничных блюд и кондитерских изделий;
	
	

	
	
	

	Основные приемы изготовления украшений;
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Основы карвинга;
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	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.
	
	



