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Актуальность программы курса «Карвинг» обусловлена необходимостью расширить кругозор обучающихся при использовании в классическую технологию сервировки стола и оформление блюд новых, нетрадиционных методов и стилей, с другой - корректировка уже существующих направлений способствует созданию той незабываемой атмосферы, в которую гостю хочется окунуться вновь и вновь.


Оформление блюд является разделом технической эстетики, которой с каждым годом придается все большее значение в общественном питании. Кулинарные изделия оказывают не только эстетическое воздействие на потребителей, но и воспитывают эстетический вкус. Люди приходят в ресторан не только вкусно поесть, но и отдохнуть, то есть получить положительные эмоции. 
Сегодня рестораторы понимают - важно не только подать гостю качественно приготовленное блюдо, но и соответственно его декорировать. Так же как есть мода в одежде, так есть мода и в подаче и оформлении блюд. 
Красиво оформленное блюдо - важный элемент современного ежедневного и праздничного стола. Украшения преображают даже, казалось бы, привычные блюда, радуя потребителей разного возраста. При этом для европейского повара, декорирующего блюда, важно иметь хороший художественный вкус, чувство меры и, главное, не забывать о кулинарной сущности блюд. 


Целью прохождения настоящего курса является формирование у студентов художественно - творческих способностей, в создании композиций и элементов украшения из овощей и фруктов, развитие фантазии, воображения, образного мышления и творческого самовыражения.
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.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

- МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  сложного ассортимента.

Во время обучения карвингу одновременно развиваются навыки сервировки стола и любовь к изящному искусству, творческие способности, и умение готовить вкусную пищу.

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  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 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 элективного курса

Цель - формирование у студентов  эстетического вкуса, развитие творческих способностей и проектного мышления посредством моделирования и конструирования композиций из овощей и фруктов.

Задачи:

- ознакомление с правилами безопасной работы инструментами для карвнга; 

- изучение основных приемов декоративной резьбы по овощам и фруктам;

 изучение основ составления мини-композиции из овощей и фруктов.

В результате освоения программы обучающийся должен уметь:

- правильно организовать своё рабочее место;


- владеть навыками выполнения декоративных украшений из овощей и фруктов;

-владеть навыками выполнения узоров на  овощах и фруктах;

-выполнять творческие композиции.

В результате освоения программы обучающийся должен знать:
- историю возникновения техники карвинга;
- сведения о работе с инструментами и принадлежностями для карвинга;
- различать виды и техники карвинга;
 о технике безопасности при работе с материалами и инструментами.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 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
	8

	практическое обучение
	28


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

	Тема 1. 

Основные технологии карвинга в кулинарии
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. Введение. История развития карвинга. Виды карвинга.
2. Санитария и гигиена труда. Основные понятия техники безопасности. Профессия «повар»
	2
	2

	
	3. Материалы и инструменты. Правила  и  основные приемы работы. Просмотр диска по карвингу.
	2
	

	Тема 2. Резка по овощам 
	Содержание учебного материала
	20
	

	
	Практическое занятие № 1. Роза из помидора, редьки, редиса.
	2
	

	
	Практическое занятие № 2. Георгин из картофеля или лука.
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. Хризантемы из лука и пекинской капусты, каллы из острого перца.
	2
	

	
	Практическое занятие № 4. Лилия из огурца или моркови.
	2
	

	
	Практическое занятие № 5. Шишки из моркови.
	2
	

	
	Практическое занятие № 6. Листики, лебеди.
	2
	

	
	Практическое занятие № 7. Декоративные вазы  и подставки из овощей.
	2
	

	
	Практическое занятие № 8. Детские поделки из овощей.
	2
	

	
	Практическое занятие № 9. Составление композиций из овощей
	2
	

	
	Практическое занятие № 10. Аквариум из овощей
	2
	

	Тема 3. Резка по фруктам 
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Практическое занятие № 11. Лебеди из яблок.
	2
	

	
	Практическое занятие № 12. Листики из яблок
	2
	

	Тема 4. Резка по фруктам и овощам
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Практическое занятие № 13. Петушок – из ананаса и перца
	2
	

	Тема 5. Резка по ягодам
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	 Корзина из арбуза
	2
	

	
	Создание надписей на арбузе
	
	

	Тема 6. Создание композиции
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Создание декоративной композиции
	2
	3

	
	Создание макета 
	
	

	
	Практическое занятие № 14. Выполнение и презентация 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 ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 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.

Лаборатория: учебная кухня ресторана
1. Рабочие места по количеству обучающихся. 

2. Рабочее место преподавателя. 

3. Оборудование, инструменты, приспособления. 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы

Основные источники:
1. Зимина М. Вкусные украшения - М.: Эскимо, 2020.

2. Кузнецова М. Цветы из овощей. – М.: Астрель, 2020.

3. Кузнецова М. Украшения блюд и цветы из овощей. – М.: Астрель, 2019.

Дополнительные источники:

1. Мари Эльза Лобо. Украшение из овощей и фруктов. - М.: Клуб семейного досуга, 2016.

2. Мороз Е. Кулинарный Арт-визаж. – М.: Ниола-прес, 2015.

3. Репина В. Н. Чудеса на столе - М.: Профиздат, 2018.

4. Рудольф Биллер. Как украсить блюдо. – М.: Ниола-пресс, 2020.
4. Как украсить блюда и напитки. - М.: АСТ-ПРЕСС, 2015.

Интернет-ресурсы:

1. WWW. UKUSNOEDA.COM. 

2. Инновационные технологии: http://alexsolor.ru.

3. Новые кулинарные технологии: http://www.combinefoods.ru.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:

- историю возникновения техники карвинга;
- сведения о работе с инструментами и принадлежностями для карвинга;
- различать виды и техники карвинга;
- о технике безопасности при работе с материалами и инструментами.
	Полнота продемонстрированных знаний и умение применять их при выполнении практических, самостоятельных работ
	Проведение устных опросов, письменных контрольных работ

	Умения:

- правильно организовать своё рабочее место;
- владеть навыками выполнения декоративных украшений из овощей и фруктов;
-владеть навыками выполнения узоров на  овощах и фруктах;
-выполнять творческие композиции.
	Выполнение практических работ в соответствии с практическими заданиями
	Проверка результатов и хода выполнения практических работ


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 взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	Демонстрирует приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	Наблюдение и оценка при выполнении самостоятельных работ и практических заданий


	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 алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привлекательный участник трудовых отношений
	Выдвигает альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;    

-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
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