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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 06 «Карвинг»
1.1. Область применения программы


Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06 «Карвинг» входит в состав вариативной части программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего профессионального образования, входящей в состав укрупнённой группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, 19.01.17 Повар, кондитер.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании для переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар».
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
учебная дисциплина является вариативной частью.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины студенты должны уметь:
· Правильно выбирать продукты и инструменты для вырезания

· Пользоваться инструментом для карвинга

· Вырезать отдельные элементы и композиции для украшения блюд
В результате освоения дисциплины студенты должны знать:
· Историю возникновения карвинга
· Правила пользования инструментом для карвинга
· Приемы и методы вырезания по овощам и фруктам

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки  54 часов, в том числе:

Обязательной аудиторной учебной нагрузки  36 часов;

Самостоятельной работы студентов 18 часа.
2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объём учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	     практические занятия 
	24

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	Итоговая аттестация в форме: Контрольная работа
	1


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.06 «карвинг»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1 «Карвинг»
	Содержание учебного материала
	12
	2

	
	Понятие карвинг

Инструменты для карвинга

Требование к материалу для карвинга

Украшение из моркови и яблок
Украшение из огурца

Украшение из картофеля

Украшение из лука

Украшение из редьки

Украшение из болгарского перца

Композиции из овощей

Композиции из фруктов
	
	

	
	Практические занятия
	24
	3

	
	Практическое занятие № 1

«Цветок из яблока»
	
	

	
	Практическое занятие № 2

«Листок из яблока»
	
	

	
	Практическое занятие № 3

«Хризантемы из моркови»
	
	

	
	Практическое занятие № 4

«Лилия из моркови»
	
	

	
	Практическое занятие № 5

«Цветок из огурца»
	
	

	
	Практическое занятие № 6

«Роза из картофеля»
	
	

	
	Практическое занятие № 7

«Артишок из лука»
	
	

	
	Практическое занятие № 8

 «Роза из редьки»
	
	

	
	Практическое занятие № 9
«Лилия из болгарского перца»
	
	

	
	Практическое занятие № 10
«Создание композиции из овощей»
	
	

	
	Практическое занятие № 11
«Создание композиции из фруктов»
	
	

	
	Практическое занятие № 12
Украшение блюд
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	18
	

	
	Доклад на тему: История карвинга, Европейский карвинг, Домашний карвинг, Детский карвинг, Инструменты для карвинга, Украшение блюд

· Резьба по овощам и фруктам

· Украшение блюд

· Домашний карвинг

· Детский карвинг

· Создание композиций

· Создание надписей

Написание рефератов, докладов, создание презентаций
	
	

	Контрольная работа
	1
	

	Всего 
	54
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной дисциплины возможна в кабинете 
«Технологии кулинарного производста»,  кулинарном цехе
Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству студентов;

· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-методических материалов преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине, в том числе на электронных носителях;
· наборы для карвинга
· разделочные доски
· емкости для холодной воды

Технические средства обучения: 

· персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники: 

1. «Карвинг» мастер-класс А.В.Мишина

Дополнительные источники:
«Фантазии из овощей и фруктов»  Калдирола М., Барцетти С.- М.: Издательский дом  «Ниола»
Интернет - ресурсы
www.karving.ru
   http://uroki-online.com/other/carving/page/2/
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения студентами индивидуальных заданий, докладов, сообщений, презентаций.
	Результаты обучения

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

	                                1
	                                       2

	Умения:
	

	Выполнять приемы вырезания по овощам


	 Практические  работы


	Выполнять приемы вырезания по фруктам


	 Практические  работы



	Знания:
	

	Историю возникновения карвинга


	внеаудиторная самостоятельная работа с дополнительной литературой.

	Приемы и методы вырезания по овощам и фруктам


	 внеаудиторная самостоятельная работа с учебной литературой,
практическая работа
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