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1. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен
уметь:
· рисовать различного вида орнамент;
· рисовать с натуры предметы геометрической формы;
· рисовать фрукты и овощи;
· рисовать человека, животных, сказочных персонажей;
· рисовать эскизы пирожных и тортов различной конфигурации;
· оценивать качество сырья для приготовления украшений;
· пользоваться нормативной и специальной литературой;
· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления украшений;
· разрабатывать новые виды оформления кондитерских изделий;
· выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
· выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий;
· определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
· выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента;
· выполнять лепку макетов пирожных и тортов.
знать:
· основы рисунка;
· основы декоративно-прикладного искусства;
· виды орнаментов;
· характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания кондитерских изделий;
· основные приемы изготовления украшений;
· простейшие примеры декоративной вырезки;
· технику и варианты оформления кондитерских изделий;
· актуальные направления в оформлении и декорировании кондитерских изделий.
Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний, а также формирование необходимых общих и профессиональных компетенций:
	Общие  и профессиональные компетенции
	Дескрипторы сформированности
(действия)
	Уметь
	Знать

	ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности.
Определение этапов решения задачи.
Определение потребности в информации. 
Осуществление эффективного поиска.
Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий.
Оценка рисков на каждом шагу. 
Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана. 
	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.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач.
Проведение анализа полученной информации, выделяет в ней главные аспекты.
Структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска.
Интерпретация полученной информации в контексте 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 03.
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии.
Применение современной научной профессиональной терминологии.
Определение траектории профессионального  развития и самообразования.
	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.
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Участие в  деловом общении для эффективного решения деловых задач.
Планирование профессиональной деятельности.
	Организовывать работу коллектива и команды.
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива,
психология личности.
Основы проектной деятельности.

	ОК 05.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке.
Проявление толерантность в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на государственном языке.
Оформлять документы.

	Особенности социального и культурного контекста.
Правила оформления документов.

	ОК 06.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.
	Понимать значимость своей профессии. Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей.
	Описывать значимость своей профессии.
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии.
	Сущность гражданско-патриотической позиции.
Общечеловеческие ценности.
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте

	Соблюдать нормы экологической безопасности.
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности.
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09.
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применение средств информатизации и информационных технологий для реализации 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.

	ОК 10.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке.
Ведение общения на профессиональные темы.
	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),
	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.

	ПК 5.1-5.6

	Осуществлять творческое оформление кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 
композицию в рисунке;
технику лепки элементов украшения для пирожных и тортов;
технику лепки макетов тортов различной формы.

	Рисовать различного вида орнамент;
Рисовать с натуры предметы геометрической формы;
Рисовать фрукты и овощи;
Рисовать человека, животных, сказочных персонажей;
Рисовать эскизы пирожных и тортов различной конфигурации;
Оценивать качество сырья для приготовления украшений;
Пользоваться нормативной и специальной литературой;
Подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления украшений;
Разрабатывать новые виды оформления кондитерских изделий;
Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
	Основы рисунка;
Основы декоративно-прикладного искусства;
Виды орнаментов;
характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания кондитерских изделий;
Основные приемы изготовления украшений;
Простейшие примеры декоративной вырезки;
Технику и варианты оформления кондитерских изделий;
Актуальные направления в оформлении и декорировании кондитерских изделий.




2.  ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ И СОДЕРЖАНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Контрольная работа выполняется по варианту, соответствующему индивидуальному шифру зачетной книжки.
Контрольная работа выполняется и сдается секретарю заочного отделения для регистрации до начала учебно-экзаменационной сессии. Вместе с контрольной работой сдается  заполненная КАРТОЧКА РЕЦЕНЗЕНТА.  После проверки контрольной работы студент дорабатывает внесенные в рецензию преподавателем замечания и защищает перед экзаменом.
Контрольная работа состоит из двух теоретических вопросов и третьего практического задания.
Структура контрольной работы включает в себя:
· титульный лист;
· содержание; 
· вопросы контрольной работы;
· библиографический список;
· приложения.
Титульный лист является первой страницей контрольной работы. Титульный лист заполняется с соблюдением следующих размеров полей: левое – 30 мм, верхнее и нижнее – 20 мм, правое – 10 мм, в соответствии с Приложением А. Титульный лист не нумеруется, но входит в общее количество листов контрольной работы.
Все структурные элементы (содержание, вопросы контрольной работы, библиографический список) начинают с нового листа, располагают по центру, симметрично тексту без точки в конце. Печатаются прописными буквами, например «СОДЕРЖАНИЕ», не подчёркивая, не выделяя и не нумеруя. Текстовая часть располагается через один интервал после заголовка.
Содержание содержит перечень разделов контрольной работы с указанием номеров страниц, с которых начинаются разделы работы. Структурный элемент «Наименования», включенные в содержание, записывают строчными буквами, начиная с прописной буквы. Пример оформления содержания приведён в Приложении Б. 
Библиографический список располагается в конце основного текста работы, должен включать реально изученную и использованную в работе литературу.	
Приложение - это раздел, в который входит наглядный материал (технологическая схема).
Приложение располагают в конце текстового документа после библиографического списка, обозначают заглавной буквой русского алфавита «А».
 


3. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Объем контрольной работы составляет 6-15 страниц печатного текста. Контрольная работа распечатывается, прошивается и вкладывается в папку—скоросшиватель.

3.1 Требования к оформлению текстового документа
Текст контрольной работы должен быть набран с использованием компьютера на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210 х 297) мм. Размер левого поля - 30 мм, правого - 10 мм, верхнего и нижнего – по 20 мм. Шрифт Times New Roman, размер 14, выравнивание по ширине. Межстрочный интервал принимают одинарный, абзацный отступ – 1,25 мм.
В тексте документа не допускается применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской орфографии, использовать в тексте без цифр знаки (больше, меньше, равно), применять индексы стандартов (ГОСТ, ОСТ, ТУ) без регистрационного номера. 
Текст документа должен иметь повествовательную форму изложения, например:  «применяют», «маркируют», «сортируют».
Если в тексте документа приводят диапазон числовых значений физической величины, выраженных в одной и той же единице физической величины, то обозначение единицы физической величины указывается после последнего числового значения диапазона. 
Например: t 10 – 12°С, 5 – 6 мин.

3.2 Требования к оформлению библиографического списка
Список используемой литературы содержит библиографические описания использованных источников (не менее 7). 2-3 источника литературы должны быть современными – не старше 5 лет. Список литературы составляет часть письменной работы, отражающей самостоятельную творческую работу обучающегося. 
Общие принципы составления списка используемой литературы: 
1) список указывается в алфавитном порядке; 
2) фамилия и инициалы автора (авторов);
3) название печатного издания;
4) город и издательство; 
5) год издания;
6) количество страниц. 

Например: 
1. Ковалёв Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник, - М.: Издательский центр «Деловая литература», 2010 – 552 с. 
При использовании статей указывается:
1) фамилия и инициалы автора (авторов);
2) название статьи;
3) название журнала или газеты;
4) год издания;
5) номер журнала, номер выпуска;
6) номер страниц, на которых напечатана статья. 
Например: 
Ильин А.С. Принцип кимоно // Гастроном. – 2012. - №10 (93) – с. 36 – 44.
При использовании информации из интернет-источников указывается адрес веб - страницы со ссылкой на данный документ.
Например: 
[сайт].URL: http://www.gastronom.ru/artikle_recipe


4. ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

	Вариант №1

	1. Понятие эстетики, этапы возникновения и развития современные требования к качеству оформления и отпуску блюд из кулинарных изделий.
2. Правила подбора профессионального инструмента для карвинга. Параметры выбора овощей и плодов для фигурной нарезки.
3.  Разработать декор из теста для оформления горячих блюд

	Вариант №2

	1. Эстетические требования к оформлению блюд методом фламбирования.
2. Виды и технология приготовления мастики. Привести примеры отделочных полуфабрикатов, изготавливаемых из мастики.
3. Разработать овощной декор для оформления горячих блюд

	Вариант №3

	1. Цвет в кулинарных и кондитерских изделиях. Правильное сочетание цвета в современном искусстве украшения блюд и кондитерских изделий
2. Варианты оформления и техника декорирования горячих и холодных блюд элементами молекулярной кухни.
3. Разработать декор из сыра для оформления горячих блюд

	Вариант №4

	1. Виды и приготовление декоративных элементов для подачи холодных, горячих блюд, десертов.
2. Айсинг: определение, назначение, применение.
3. Разработать декоративный элемент для подачи десертов

	Вариант №5

	1. Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кулинарных изделий. Латте-арт, оформление коктейлей, напитков.
2. Техника и варианты оформления и декорирования кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами.
3. Разработать декоративный элемент для подачи холодных блюд.

	Вариант №6

	1. Современный европейский карвинг. Инструменты для фигурной нарезки, приемы безопасной работы с инструментами для карвинга.
2. Использование живых цветов в качестве декора кулинарных и кондитерских изделий. Правила засахаривания цветов.
3. Разработать декоративный элемент для подачи горячих блюд.

	Вариант №7

	1. Эстетика и дизайн в формировании кулинарной продукции
2. Технология приготовления отделочных полуфабрикатов: карамель, глазурь.
3. Разработать овощной декор для оформления блюд

	Вариант №8

	1. Декорирование тарелок различными соусами в оформлении десертов декоративных элементов для подачи холодных, горячих блюд
2. Актуальные современные направления в оформлении и декорировании кондитерских. изделий. Торты в стиле «Омбре», «Naked cake».
3. Разработать декоративный элемент для подачи десертов.

	Вариант №9

	1. Композиция, виды композиций. Понятие симметрии и асимметрии в кулинарном дизайне блюд.
2. Современные требования, предъявляемые к способам отделки изделий карамелью.
3. Разработать декор из сыра для оформления блюд.

	Вариант №10

	1. Значение арт-визажа блюд в современной кулинарии.
2. Современные тенденции в оформлении блюд и кондитерских изделий.
3. Разработать декоративный элемент для подачи горячих блюд.

	Вариант №11

	1. Роль дизайна в формировании кулинарной продукции.
2. Современные направления в оформлении и декорировании кондитерских изделий.
3. Разработать декор для оформления кондитерских изделий.

	Вариант №12

	1. Цвет в кулинарных и кондитерских изделиях. Правильное сочетание цвета в современном искусстве украшения блюд и кондитерских изделий.
2. Варианты оформления и техника декорирования горячих и холодных блюд элементами молекулярной кухни.
3. Разработать декор из теста для оформления блюд.

	Вариант №13

	1. Фламбирование продуктов и блюд. Использование желирующих продуктов в оформлении блюд.
2. Цветы в качестве декора кондитерских изделий Правила засахаривания цветов. 
3. Разработать декор для оформления горячих блюд.

	Вариант №14

	1. История возникновения карвинга. Техника мастеров Китая, Японии, Таиланда.
2. Использование шоколада в оформлении кондитерских изделий.
3. Разработать декоративный элемент для подачи десертов.

	Вариант №15

	1. Варианты оформления и техника декорирования горячих и холодных блюд элементами молекулярной кухни.
2. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания отделочных полуфабрикатов.
3. Разработать овощной декор для оформления блюд.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Образец оформления содержания

СОДЕРЖАНИЕ 
	
	с.

	1. Варианты оформления и техника декорирования горячих и холодных блюд элементами молекулярной кухни.
	

	2. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания отделочных полуфабрикатов.
	

	3. Разработать овощной декор для оформления блюд.
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