МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
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Учебно-тематический план

программы «Фруктово-овощной дизайн: художественный карвинг»

Цель: получение теоретических знаний и практических навыков в области художественной резьбы по овощам и фруктам, оформления блюд и составления композиций.

Категория слушателей: преподаватели профессионального и дополнительного образования, все, кто хочет получить новые профессиональные знания и умения в области кулинарного искусства.

Срок обучения: 72 часа

Форма обучения: очная, без отрыва от работы

Режим занятий: 6 часов 1 раз в неделю

	№ п/п
	Наименование модулей, разделов и тем
	Всего часов
	Лекции
	Практические занятия (лабораторные занятия)
	Формы контроля

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.

	1.
	Модуль 1. Карвинг как вид кулинарного дизайна
	10
	10
	-
	Зачет в форме устных ответов на вопросы преподавателя

	
	Раздел 1. История появление и развития карвинга
	2
	2
	-
	

	
	Тема 1. Основная терминология. Виды и техники карвинга.
	2
	2
	-
	

	
	Раздел 2. Основные инструменты для украшения блюд в технике карвинг
	4
	4
	-
	

	
	Тема 1. Техника безопасности при работе с инструментами, методы оказания первой  помощи при повреждениях. Соблюдение санитарно-гигиенических норм
	2
	2
	-
	

	
	Тема 2. Классификация инструментов и их назначение.
	2
	2
	-
	

	
	Раздел 3. Ассортимент пищевых продуктов для карвинга
	4
	4
	-
	

	
	Тема 1. Характеристика овощей и фруктов. Предварительная подготовка сырья для карвинга
	4
	4
	-
	

	2. 
	Модуль 2. Технология карвинга и композиция оформления
	22
	-
	22
	Зачет в форме представления опыта работы

	
	Раздел 1. Технология выполнения простой нарезки овощей и фруктов
	12
	-
	12
	

	
	Тема 1.  Цветы из сырых и вареных овощей, нарезка для декоративного оформления блюд
	6
	-
	6
	

	
	Тема 2. Применение простой нарезки. Украшение блюд простой нарезкой. Применение пресс-форм в карвинге
	6
	-
	6
	

	
	Раздел 2. Технология выполнения сложной нарезки овощей и фруктов
	10
	-
	10
	

	
	Тема 1. Применение трафаретной техники в карвинге
	4
	-
	4
	

	
	Тема 2. Основы цветоведения и композиции. Цветочная композиция из овощей и фруктов
	6
	-
	6
	

	3.
	Модуль 3. Создание трехмерной скульптуры
	20
	-
	20
	Зачет в форме представления опыта работы

	
	Раздел 1. Технология вырезания скульптур из овощей
	20
	-
	20
	

	
	Тема 1. Технология проектирования сложных композиций
	4
	-
	4
	

	
	Тема 2. Создание надписей на крупных овощах и фруктах. Обработка поверхностей
	6
	-
	6
	

	
	Тема 3. Создание композиции из мелких и крупных скульптур
	10
	-
	10
	

	4. 
	Модуль 4. Оформление и украшение тематических столов
	20
	-
	20
	Зачет в форме представления опыта работы

	
	Раздел 1. Составление фуршетной и банкетной экспозиции
	20
	-
	20
	

	
	Тема 1.  Оформление и украшение блюд 
	6
	-
	6
	

	
	Тема 2. Оформление юбилейного и свадебного стола 
	6
	-
	6
	

	
	Тема 3. Оформление детского стола 
	4
	-
	4
	

	
	Тема 4. Изготовление индивидуальной композиции
	4
	-
	4
	

	5. 
	Итоговая аттестация
	
	
	
	Защита аттестационной работы

	Итого
	72
	10
	62
	


