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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.10 ЭСТЕТИКА И ДИЗАЙН В ОФОРМЛЕНИИ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

1.1. Место учебной дисциплины в структуре программы профессиональной подготовки рабочих: 

     Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения (ОППО) – программы профессиональной подготовки по профессии 12901 Кондитер. Программа учебной дисциплины может быть использована при освоении и разработке программы профессионального обучения и социально-профессиональной адаптации по профессии 12901 Кондитер, родственных профессий и специальностей, а также в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код 

	Умения
	Знания

	 A/02.3 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	-производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;

 -соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции;

 -порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную 

продукцию ;

-безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления кондитерской и шоколадной продукции;

 -соблюдать санитарно- гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности;

 -эстетично и безопасно упаковывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос.
	.-принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям;

 -правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции;

 -санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности.


	ОК.01 


	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или 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/или 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.02 


	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.03 
	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.04. 
	Организовывать работу коллектива и команды.

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Психология коллектива.

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК.05 


	Излагать свои мысли на государственном языке.

Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста.

Правила оформления документов.

	ОК.06  


	Описывать значимость своей специальности.

Презентовать структуру профессиональной деятельности по специальности.
	Сущность гражданско-патриотической позиции.

Общечеловеческие ценности.

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК 07.


	Соблюдать нормы экологической безопасности.

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности.

Соблюдать нормы экологической безопасности.

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09.


	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

	ОК 10.


	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

Понимать тексты на базовые профессиональные темы.

Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.

Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.

Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые).

Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы.

Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности.

Особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	51

	в том числе:

	теоретическое обучение
	16

	практические занятия 
	16

	Самостоятельная работа 

	19

	Промежуточная 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
	Объем 

в часах
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	

	Раздел 1. Основы  эстетики
	12
	

	Тема 1.1.Основные направления развития эстетики. 

	Содержание учебного материала
	4
	ОК.01-10

	
	 1.Категории эстетики. Элементы,  формирующие эстетические свойства  кулинарной  и кондитерской продукции: графика, композиция, миниатюра, геометрическая симметрия, цветовая гамма. Применение каждого из этих эстетических свойств в конкретном случае при производстве    кондитерских изделий.
2.Арт – визаж как искусство в украшении кондитерских изделий. 

Понятия декор, эстетика, дизайн, стиль. Краткая история возникновения 

эстетики кондитерских изделий. Профессиональная значимость дисциплины. Цели и задачи современной кулинарии 
	4
	

	Тема 1.2.
Основные 

направления в оформлении кондитерских изделий. 
	Содержание учебного материала
	8
	 ОК.01-10



	
	1.Элементы, формирующие эстетические свойства кондитерской продукции. 

2.Категории эстетики: графика, композиция, миниатюра, геометрическая симметрия, цветовая гамма. 

3.Применение каждого из этих эстетических свойств в конкретном случае при производстве кондитерских изделий 
	4

	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	4
	ОК.04

ОК.07

ОК.11



	
	Практическая работа№1-2 .Расположение изделия на блюде (тарелке). Цветовая гамма изделий. Индивидуальный почерк мастера, его творчество. Национальный колорит. Взаимосвязь дизайна и стиля.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 

 1.Подготовка творческих работ по темам: «Еда и фотография», «Посуда как часть дизайна», «Еда и мода». «Еда на картинах великих художников» 

2.Самостоятельная работа с источниками информации. 

3.Изучение направлений развития фудстайлинг.
	11

	

	Раздел 2.  Эстетика и дизайн в оформлении   кондитерских  изделий
	20
	

	Тема 2.1
Технология приготовления  и  использование в оформлении сложных отделочных полуфабрикатов. Способы формирования и отделки мелкоштучных изделий.

	Содержание учебного материала
	12
	ОК.01

ОК.02

ОК.03

ОК.05

ОК.08

ОК.09

ОК.10

	
	1.Правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для создания  отделочных полуфабрикатов.

2.Инструменты и инвентарь, используемые для украшения  кондитерских изделий.

3.Технология  приготовления основных отделочных  полуфабрикатов:  мастики, марципана, карамели,  глазури, шоколада.

4.Техника и варианты оформления  и декорирования   кондитерских изделий   отделочными полуфабрикатами.

5.Актуальные современные направления в оформлении и декорировании   кондитерских изделий.

6. Способы формования сдобных изделий.
	4


	

	
	 В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	8
	ОК.04

ОК.07

ОК.11



	
	  Практическая  работа № 3 Изготовление украшений из   мастики и марципана.

Практическая  работа № 4 Выполнения украшений из карамели.

Практическая  работа № 5 Выполнение украшений   из сахарной пасты, шоколада.

Практическая  работа № 6 Формование мелкоштучных изделий из жгутов и шариков.
	2

2

2
2


	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

1.Сообщение «Современные направления в оформлении кондитерских изделий»

2.«Food-design» или «пищевой дизайн», как одно из новых направлений технологических процессов украшения различных кондитерских изделий .
	8

	

	 Тема 2.2
Инструменты и приспособления для оформлении кондитерских изделий 


	 Содержание учебного материала
	6
	ОК.04

ОК.07

ОК.11

 

	
	1.Инструменты для украшения кондитерских изделий. Характеристика инструментов для оформлении кондитерских изделий.

2.Инструменты и инвентарь для работы с отделочными полуфабрикатами для оформления кондитерской продукции 

3.Инструменты для нарезки, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления. 
	2

	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	 Практическая  работа № 7 Технологический процесс приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерской продукции. Декоративные детали. 
Практическая  работа № 8 Техника изготовления украшений из отделочных полуфабрикатов 
	2

2
	

	Дифференцированный зачет
	2
	

	Всего:
	32/51
	


.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения: Оборудование учебного кабинета «Технология кондитерского производства» оснащенный:

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория  Учебная кухня ресторана 
1) Основное оборудование: 

- весы настольные электронные  

- пароконвектомат

- конвекционная печь  

- микроволновая печь  

- расстоечный шкаф  

- плита электрическая

- фритюрница 

- шкаф холодильный  ;

- шкаф морозильный  

- шкаф шоковой заморозки 

- тестораскаточная машина  

- планетарный миксер 

- блендер(ручной с дополнительной насадкой для взбивания)  

- мясорубка  

- слайсер  

- машина для вакуумной упаковки  

- овощерезка  

- лампа для карамели

- аппарат для темперирования шоколада 

- сифон  

- газовая горелка (для карамелизации)  

- овоскоп

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные источники:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. думой 1 дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. — http://docs.kodeks.ru/document/901751351
2. ГОСТ Р 53105 — 2008. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. — М. : Стандартинформ, 2009.

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы)

1. www.pitportal.ru
2. www.restoranoff.ru
3. www.technormativ.ru
4. www.supercook.ru
5. www.gastronom.rи
6. www. mir-restoratora.ru
7. www.4ugunok.ru
8. http://www.art-eda.info/category/eda-v-zhivopisi
9. http://www.cakery.ru/sovety/osnovy-i-varianty-oformlenija-tortov.html
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М.: Академия, 2016. - 300 с.

2. Вкусные украшения праздничного стола. Самоучитель / перевод с нем. Н. Сутягиной. – М.: АСТ: Астрель, 2008. – 128 с.: ил.

3. Как украсить блюда. – М.: Эксмо, 2007. – 120 с.

4. Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров. – М., 2000.- 118с.

5. Иванова  И.Н. Рисование и лепка - М.: Академия, 2011.- 145с

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

	Уметь

	-органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;

-пользоваться нормативной и специальной литературой;

-разрабатывать новые виды оформления;

-применять практические навыки и умения, развивать 
наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус
-выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

-выбирать различные способы и приемы приготовления  отделочных полуфабрикатов  для  оформления кондитерских изделий;

-определять режим хранения отделочных полуфабрикатов.


	Формы и методы контроля определяются с учетом индивидуальных особенностей обучающихся.

Выполнение индивидуальных заданий;

Выполнение практических заданий;

Выполнение презентаций;

Самостоятельные работы.
	Работа в малых группах.

Текущий контроль в форме защиты  практических  и  лабораторных работ, собеседования по определению качества выполнения письменных индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работ.

Работа в малых группах.
Текущий контроль в форме защиты  практических  и лабораторных  работ, собеседования по определению качества выполнения письменных индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы

	Знать

	-характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;

-основные приемы изготовления украшений; 

-простейшие примеры декоративной вырезки; 

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов;

-температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; 

-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.


	Оценка «пять» ставится, если обучающийся свое-временно выполняет практическую работу, при выполнении работы проявляет аккуратность, самостоятельность, творчество.

Оценка «четыре» ставится, если обучающийся свое-временно выполняет практическую работу, но до-пускает незначительные неточности.

Оценка «три» ставится, если обучающийся допускает неточности или ошибки при выполнении практической работы 

Оценка «два» ставится, если обучающийся не выполняет практическую работу, либо выполняет работу с грубыми ошибками
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