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Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины
  Шоколадные фантазии
для обучающихся 
специальностей и профессий СПО, 
разработанной преподавателем Екимовой Н. Ю.

	Актуальность программы курса «Шоколадные фантазии» обусловлена необходимостью расширить кругозор обучающихся, творческий подход при изучении кондитерского дела.
Шоколад – это не просто очередной ингредиент в кондитерском деле, это отдельная вселенная со своими правилами и особенностями. Это продукт, который может сперва показаться очень капризным и непростым в обращении, но стоит только поближе с ним познакомиться, попрактиковаться в работе, как он ответит покорностью и стабильным блестящим результатом.
Шоколад используется в качестве начинки для выпечки, ингредиента муссовых десертов, бисквитных тортов и многообразных тортов, в производстве конфет и декора для кондитерских изделий. Можно сказать, что знание основ работы с шоколадом и умение эти знания применять на практике – это уже треть успеха кондитерского производства, поскольку именно этот продукт встречается наиболее часто и наиболее разнообразно в ежедневной работе кондитера.
	Красиво оформленные кондитерские изделия - важный элемент современного  праздничного стола. Украшения преображают даже, казалось бы, привычное изделие, радуя потребителей разного возраста. При этом для кондитера, важно иметь хороший художественный вкус, чувство меры и, главное, не забывать, что своими изделиями он приносит радость потребителю.
	Целью прохождения настоящего курса является формирование у студентов художественно-творческих способностей, в создании композиций и элементов украшения из шоколада, развитие фантазии, воображения, образного мышления и творческого самовыражения. Использование новых возможностей освоения  современных и будущих профессиональных компетенций на основе инструментов движения WorldSkills.
Междисциплинарными являются ключевые понятия курса: гостеприимство, ресторанный сервис, карвинг, кулинария, техническая эстетика. Они раскрываются на основе использования знаний дисциплин, изучаемых в соответствии с учебным планом:
- МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  сложного ассортимента.
- МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Во время обучения шоколадному мастерству одновременно развиваются навыки рисования, лепки, моделирования , любовь к изящному искусству, творческие способности, и умение создавать красивые и вкусные шоколадные изделия.
	Оценка знаний и умений студентов осуществляется при завершении курса, выполнением творческой работы, которая включает задания по основным темам курса.
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1.ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
	Рабочая программа учебной дисциплины является  частью основной образовательной программы  специальностей и профессий  СПО и разработана для обучающихся по индивидуальной образовательной траектории  на базе основного общего образования.

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

1.3. Цели и задачи  – требования к результатам освоения учебной дисциплины
	Цель- формирование у студентов  эстетического вкуса, развитие творческих способностей и проектного мышления посредством моделирования и конструирования композиций и изделий из шоколада
	Задачи:
- ознакомление с правилами безопасной работы инструментами для работы с шоколадом; 
- изучение основной технологии темперирования шоколада;
- изучение основ составления мини-композиций, изготовления конфет ручной работы, декора из шоколада.
	В результате освоения программы обучающийся должен уметь:
- правильно организовать своё рабочее место;
- владеть навыками  темперирования шоколада;
- владеть навыками  приготовления шоколадной массы для лепки;
- владеть навыками выполнения декоративных украшений из шоколада;
-выполнять творческие композиции.
	В результате освоения программы обучающийся должен знать:
- историю появления шоколада;
- сведения о работе с инструментами и принадлежностями, оборудованием  для  работы с шоколадом;
- различать виды шоколада;
- о технике безопасности при работе с материалами и инструментами.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной нагрузки и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Обязательная учебная нагрузка
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	14

	практическое обучение
	22
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем в часах
	Уровень освоения

	Тема 1.  Основы шоколада

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	История появления шоколада.
Виды какао бобов. Профессия шоколатье.
	2
	2

	Тема 2 Организация работы и рабочего места.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	 Оборудование, инвентарь, приспособления для работы с шоколадом. 
	2
	2

	
	Формы, шаблоны для работы с шоколадом.
	
	

	Тема 3 Шоколад как материал
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Темперирование шоколада.
	2
	2

	
	Дефекты на шоколадных изделиях, способы их устранения.
	
	

	
	Хранение шоколада.
	
	

	Тема 4. Декор из шоколада
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Элементы декора из шоколада  для десертов, тортов, пирожных
	2
	2

	
	Практическое занятие №1. Рисование декоративных элементов для кондитерских изделий
	2
	

	
	Практическое занятие №2. Изготовление элементов декора из шоколада.
	2
	

	Тема 5 Пластичный шоколад
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Изготовление шоколадной массы для лепки.
	2
	2

	
	Практическое занятие №3. Лепка  фигурок из пластилина
	2
	

	
	Практическое занятие №4. Изготовление шоколадной пластичной  массы, лепка фигурок из пластичного шоколада.
	2
	

	Тема 6. Конфеты ручной работы.
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Начинки для конфет, технологии приготовления.
	2
	3

	
	Технологии изготовления конфет ручным способом.
	
	

	
	Практическое занятие №5. Приготовление корпусных конфет
	2
	

	
	Практическое занятие №6. Приготовление нарезных, конфет, 
	2
	

	Тема 7. Создание скульптур.
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Техники моделирования, способы окрашивания деталей.
	2
	3

	
	Шоколадная скульптура (эскиз, композиция, формы)
	
	

	
	Правила сборки композиции
	
	

	
	Практическое занятие №7. Создание композиции, рисование эскиза.
	2
	

	
	Практическое занятие №8. Изготовление деталей для  шоколадной композиции.
	2
	

	
	Практическое занятие №9. Сборка мини- композиции из шоколада.
	2
	

	Тема 8. Шоколадные фантазии.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Практическое занятие №10. Создание подарочного шоколадного набора (тематического)
	2
	

	
	Практическое занятие №11. Изготовление подарочного шоколадного набора.
Дифференцированный зачет Выполнение творческих работ
	2
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	36
	


Уровень освоения учебного материала: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы  предусмотрены следующие специальные помещения: Учебный кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства: 
1. Доски: учебная, интерактивная. 
2. Посадочные места по количеству обучающихся. 
3. Рабочее место преподавателя. 
4. Наглядные пособия (стенды, плакаты, схемы, учебные пособия). 
5. Технические средства обучения: 
-персональный компьютер; 
- мультимедиапроектор; 
-экран с потолочным креплением.
Учебный кондитерский цех.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Бутейкис Н.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО, М.: «Академия», 2019.-204
2. Скобельская З.Г.; Горячева Г.Н. Технология приготовления сахарных кондитерских изделий: учебник для НПО, М.: «Академия», 2019.-210

Дополнительные источники:
1. Лутошкина, Г. Г. Техническое оснащение организаций питания : учебник для студ. СПО.- 2- е изд., стер.- М.: Академия, 2018. - 240 с. (10)
2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013.-256 с 
3. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студ. СПО.- 2- е изд., стер.- М.: Академия, 2018. - 384 с

Интернет-ресурсы:
1. Андрухова Е. А. Инновационные кулинарные технологии://www.combinefoods.ru.
2. Размыслович Г. П. Кондитерское дело / Размыслович Г.П., Якубовская С.И.-          Мн.:РИПО, 2016. - 343 с. (http://znanium.com)
3. Инновационные технологии: http://alexsolor.ru.
4. Кондитерское дело модуль презентационная скульптура из шоколада https://disk.yandex.ru/i/BkXnovYv4DYBIw

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
- историю появления шоколада;
- сведения о работе с инструментами и принадлежностями для работы с шоколадом;
- различать виды шоколада и подбирать  технологию темперирования шоколада для каждого вида;
-о технике безопасности при работе с материалами и инструментами.
	Полнота продемонстрированных знаний и умение применять их при выполнении практических, самостоятельных работ
	Устный опрос, письменный опрос,  контрольная работа

	Умения:
- правильно организовать своё рабочее место;
- владеть навыками выполнения элементов декора  из шоколада для украшения кондитерских изделий;
-владеть навыками лепки из пластичного шоколада;
-создавать и выполнять творческие композиции.
	Выполнение практических работ в соответствии с практическими заданиями
	Проверка результатов и хода выполнения практических работ, контрольная работа



[bookmark: _Hlk95833232]Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся развитие общих компетенций и личностных результатов
	Результаты (освоенные общие компетенции)

	Умения
	Знания

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Распознавать задачу и проблему в профессиональном и социальном контексте.
Анализировать задачу и проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и проблемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Определять задачи поиска информации.
Определять необходимые источники информации.
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую информацию.
Выделять наиболее значимое в перечне информации.
Оценивать практическую значимость результатов поиска.
Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности.
Приемы структурирования информации.
Формат оформления результатов поиска информации.


	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное  и личностное развитие
	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 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.
	Организовывать работу коллектива и команды.
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психологию коллектива.
Психологию личности.
Основы проектной деятельности.

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального  и культурного контекста
	Излагать свои мысли на государственном языке.
Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста.
Правила оформления документов.

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
Использовать современное программное обеспечение.
	Современные средства и устройства информатизации.
Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.



	Личностные результаты
	Умения
	Знания

	ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
	-демонстрирует приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	Наблюдение и оценка при выполнении самостоятельных работ и практических заданий


	взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	
	

	ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	Соблюдает нормы правопорядка;
-демонстрирует неприятие 
к асоциальному поведению;
- предупреждает социально опасное поведение;
- демонстрирует навыки межличностного делового общения
	

	ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	Проявляет уважение к  труду других людей;
-осознает ценность своего труда;
- проявляет трудовую активности;
-оценивает собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;
-участвует в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	

	ЛР 13 Способный ставить перед собой цели  для решения возникающих профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использованием информационных технологий
	Проявляет высокопрофессиональную трудовую активность;
-выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения профессиональных задач;
-использует современное программное  обеспечение
	

	ЛР 14 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных  целей, стремящийся к формированию  личностного роста как профессионала
	Проявляет готовность к общению и взаимодействию с людьми  разного статуса и при разных обстоятельствах;
-готов к профессиональному развитию
	

	ЛР 15 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных 
	Выдвигает альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;
	

	алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привлекательный участник трудовых отношений
	-проявляет себя как  результативный и      привлекательный участник трудовых отношений в пищевой промышленности
	

	ЛР 16  Проявляющий самостоятельность, исполнительность и аккуратность при выполнении поставленных задач
	Принимает самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;
-демонстрирует исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	

	ЛР 17 Способный  анализировать  производственную ситуацию, брать на себя ответственность за результативность решения задач профессиональной деятельности
	Анализирует производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	

	ЛР 18 Способный вносить рационализаторские предложения по разработке новых видов продукции
	Применяет современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности;
-участвует в разработке рационализаторских предложений по  созданию новых видов продукции, включая авторские блюда
	



