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1. Цель освоения дисциплины 

 

Подготовка педагогических кадров сферы образования, имеющих профессиональные 

знания в области организации и обслуживания на концептуальных предприятиях питания 

различных типов и классов и умеющих на практике применять их в процессе воспитания и 

обучения школьников с гарантией конкурентной способности в условиях рыночной 

экономики. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП 

 

Дисциплина «Кулинарное декорирование» относится к вариативной части блока 

дисциплин и является дисциплиной по выбору. 

 

Для освоения дисциплины «Кулинарное декорирование» обучающиеся используют 

знания, умения, способы деятельности и установки, сформированные в ходе изучения 

дисциплин «Методика обучения технологии и предпринимательству», «Гидравлика», 

«Графика», «Детали машин», «Дизайн помещений и интерьер дома», «Домашняя 

экономика», «История костюма и кроя», «История культуры питания», «Конструирование и 

моделирование швейных изделий», «Кулинарное оборудование», «Кулинарный практикум», 

«Культура организации досуга», «Культура поведения в семье», «Маркетинг в малом 

бизнесе», «Маркетинг образовательных услуг», «Материаловедение швейного 

производства», «Начертательная геометрия», «Организация и технология предприятий 

бытового обслуживания», «Основы гидродинамики», «Основы исследований в 

технологическом образовании», «Основы кулинарного карвинга», «Основы 

предпринимательской деятельности», «Основы термодинамики», «Основы физиологии и 

гигиены питания», «Предпринимательская деятельность в учреждениях образования», 

«Проектирование и разработка продукции общественного питания», «Рисунок и 

художественная композиция», «Рукоделие», «Специальное рисование», «Стандартизация, 

метрология и технические измерения», «Теоретическая механика», «Теория машин и 

механизмов, сопротивление материалов», «Теплотехника», «Технология легкой одежды», 

«Технология мучных кондитерских изделий», «Технология обработки швейных изделий», 

«Технология приготовления пищи», «Технология швейного производства», «Товароведение 

с основами микробиологии», «Швейное оборудование», «Швейный практикум», «Эстетика 

образа», прохождения практик «Практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков (технологическая)», «Практика по получению первичных умений и 

навыков научно-исследовательской деятельности», «Практика по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности». 

 

3. Планируемые результаты обучения 

 

В результате освоения дисциплины выпускник должен обладать следующими 

компетенциями: 

 

 – способностью использовать знания в области теории, практики и методики 

преподавания технологии, общетехнических дисциплин и предпринимательства для 

постановки и решения профессиональных задач (СК-1). 

 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен: 

 

знать 

 – виды механической кулинарной обработки продуктов; виды тепловой обработки 

продуктов; технологию приготовления кулинарных блюд; технологию приготовления 
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кондитерских изделий; способы художественного оформления блюд; качественные 

показатели блюд; 

 

уметь 

 – определять виды механической кулинарной обработки продуктов; определять виды 

тепловой обработки; разрабатывать технологические карты на мучные кондитерские 

изделия; рассчитывать себестоимость на разработанное изделие или блюдо; художественно 

оформлять блюда; производить органолептическую оценку качества блюд; 

 

владеть  

 – грамотной, логически верно и аргументировано построенной устной и письменной 

речью, основами речевой профессиональной культуры педагога; актуализированными и 

закрепленными базовыми понятиями и приемами по разделам дисциплины в том числе с 

использованием средств ИТ. 

 

 

4. Объём дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Семестры 

8 

Аудиторные занятия (всего) 60 60 

В том числе:   

Лекции (Л) 20 20 

Практические занятия (ПЗ) 20 20 

Лабораторные работы (ЛР) 20 20 

Самостоятельная работа 48 48 

Контроль – – 

Вид промежуточной аттестации  ЗЧО 

Общая трудоемкость  часы 

зачётные единицы 

108 108 

3 3 

 

5. Содержание дисциплины 

5.1. Содержание разделов дисциплины 

 

№ 

п/п 

Наименование раздела 

дисциплины 

Содержание раздела дисциплины 

1 Дизайн сервировки стола Подбор стеклянной посуды. Подбор столовых 

приборов. Подбор скатертей. Подбор салфеток. Свечи 

на мероприятиях. Именные карты. Принципы 

эстетического оформления стола. Примеры 

тематических столов. 

2 Эстетические требования к 

оформлению блюд и 

кулинарных изделий 

Понятие дизайна, его виды. Задачи и методы дизайна в 

создании и гармонизации предметной среды и 

информации. Соусы. Продукция из картофеля, овощей 

и грибов. Продукция из круп, бобовых и макаронных 

изделий. Продукция из мяса и мясопродуктов. 

Продукция из сельскохозяйственной птицы, пернатой 

дичи и кролика. Продукция из рыбы и нерыбных 

продуктов морского промысла. Продукция из яиц, 

яйцепродуктов и творога. Супы. Холодные блюда и 

закуски. Сладкие блюда. Напитки. Мучные 

кулинарные изделия. 
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3 Современные тенденции в 

оформлении блюд и 

кулинарных изделий 

Расположение изделия на блюде (тарелке). Цветовая 

гамма изделий. Индивидуальный почерк мастера, его 

творчество. Национальный колорит. Взаимосвязь 

дизайна и стиля. Дизайн в обеспечении 

конкурентоспособности продукции и услуг 

предприятий общественного питания. 

Концепту¬альный дизайн как форма обеспечения 

адекватности инте¬ресов производителей и 

потребителей. Концептуальный дизайн как форма 

обеспечения адекватности инте¬ресов производителей 

и потребителей. Класс предприятий и решение дизайна 

кулинарной продукции. Имидж предприятия как 

средство рекламы. 

4 Дизайн оформления 

коктейлей 

Подбор посуды. Подбор гарнира. Лед при 

приготовлении и подаче коктейлей. 

 

5.2. Количество часов и виды учебных занятий по разделам дисциплины 

 

№ 

п/п 

Наименование раздела 

дисциплины 

Лекц. Практ. 

зан. 

Лаб. 

зан. 

СРС Всего 

1 Дизайн сервировки стола 5 5 5 12 27 

2 Эстетические требования к 

оформлению блюд и 

кулинарных изделий 

5 5 5 12 27 

3 Современные тенденции в 

оформлении блюд и 

кулинарных изделий 

5 5 5 12 27 

4 Дизайн оформления коктейлей 5 5 5 12 27 

 

 

6. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

6.1. Основная литература 

 

 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 

предприятий общественного питания [Электронный ресурс]/ — Электрон. текстовые 

данные.— М.: Дашков и К, 2015.— 208 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/10965.— ЭБС «IPRbooks». 

 

6.2. Дополнительная литература 

 

 1. Валиуллин Р.Р. Кулинарная книга [Электронный ресурс]: роман/ Валиуллин Р.Р.— 

Электрон. текстовые данные.— СПб.: Антология, 2014.— 160 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/42442. — ЭБС «IPRbooks». 

 2. Сосновская А.В. Украшения новогоднего стола [Электронный ресурс]/ Сосновская 

А.В.— Электрон. текстовые данные.— М.: РИПОЛ классик, 2012.— 32 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/39941. — ЭБС «IPRbooks». 

 3. Украшение блюд праздничного стола [Электронный ресурс]/ — Электрон. 

текстовые данные.— М.: РИПОЛ классик, 2009.— 200 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/39939.— ЭБС «IPRbooks». 

 

7. Ресурсы Интернета 
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Перечень ресурсов Интернета, необходимых для освоения дисциплины: 

 1. ЭБС IPRbooks (http://www.iprbookshop.ru/). 

 2. Информационно-справочная система "Гарант". 

 3. Википедия – свободная энциклопедия. – URL: http://ru.wikipedia.org. 

 

8. Информационные технологии и программное обеспечение  

 

Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем (при необходимости): 

 1. Интернет-браузер MozillaFirefox. 

 2. ОфисныйпакетOpen Office (Libre Office). 

 3. Редактор растровой графики Gimp. 

 4. Редактор растровой графики Paint.Net. 

 5. Программа просмотра PDF-файлов FoxitReader. 

 

9. Материально-техническая база 

 

Для проведения учебных занятий по дисциплине «Кулинарное декорирование» 

необходимо следующее материально-техническое обеспечение: 

 1. Учебная аудитория для проведения лекционных занятий. 

 2. Учебная аудитория для проведения практических занятий. 

 3. Учебная аудитория с мультимедийной поддержкой для проведения лекционных 

занятий. 

 4. Учебная аудитория с мультимедийной поддержкой для проведения практических 

занятий. 

 

10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

 

 Дисциплина «Кулинарное декорирование» относится к вариативной части блока 

дисциплин и является дисциплиной по выбору. Программой дисциплины предусмотрено 

чтение лекций, проведение практических занятий и лабораторных работ. Промежуточная 

аттестация проводится в форме аттестации с оценкой. 

 Лекционные занятия направлены на формирование глубоких, систематизированных 

знаний по разделам дисциплины. В ходе лекций преподаватель раскрывает основные, 

наиболее сложные понятия дисциплины, а также связанные с ними теоретические и 

практические проблемы, даёт рекомендации по практическому освоению изучаемого 

материала. В целях качественного освоения лекционного материала обучающимся 

рекомендуется составлять конспекты лекций, использовать эти конспекты при подготовке к 

практическим занятиям, промежуточной и итоговой аттестации. 

 Практические занятия являются формой организации педагогического процесса, 

направленной на углубление научно-теоретических знаний и овладение методами работы, в 

процессе которых вырабатываются умения и навыки выполнения учебных действий в сфере 

изучаемой науки. Практические занятия предполагают детальное изучение обучающимися 

отдельных теоретических положений учебной дисциплины. В ходе практических занятий 

формируются умения и навыки практического применения теоретических знаний в 

конкретных ситуациях путем выполнения поставленных задач, развивается научное 

мышление и речь, осуществляется контроль учебных достижений обучающихся. 

 При подготовке к практическим занятиям необходимо ознакомиться с теоретическим 

материалом дисциплины по изучаемым темам – разобрать конспекты лекций, изучить 

литературу, рекомендованную преподавателем. Во время самого занятия рекомендуется 

активно участвовать в выполнении поставленных заданий, задавать вопросы, принимать 
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участие в дискуссиях, аккуратно и своевременно выполнять контрольные задания. 

 Лабораторная работа представляет собой особый вид индивидуальных практических 

занятий обучающихся, в ходе которых используются теоретические знания на практике, 

применяются специальные технические средства, различные инструменты и оборудование. 

Такие работы призваны углубить профессиональные знания обучающихся, сформировать 

умения и навыки практической работы в соответствующей отрасли наук. В процессе 

лабораторной работы обучающийся изучает практическую реализацию тех или иных 

процессов, сопоставляет полученные результаты с положениями теории, осуществляет 

интерпретацию результатов работы, оценивает возможность применения полученных знаний 

на практике. 

 При подготовке к лабораторным работам следует внимательно ознакомиться с 

теоретическим материалом по изучаемым темам. Необходимым условием допуска к 

лабораторным работам, предполагающим использованием специального оборудования и 

материалов, является освоение правил безопасного поведения при проведении 

соответствующих работ. В ходе самой работы необходимо строго придерживаться плана 

работы, предложенного преподавателем, фиксировать промежуточные результаты работы 

для отчета по лабораторной работе. 

 Контроль за качеством обучения и ходом освоения дисциплины осуществляется на 

основе рейтинговой системы текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

студентов. Рейтинговая система предполагает 100-балльную оценку успеваемости студента 

по учебной дисциплине в течение семестра, 60 из которых отводится на текущий контроль, а 

40 – на промежуточную аттестацию по дисциплине. Критериальная база рейтинговой 

оценки, типовые контрольные задания, а также методические материалы по их применению 

описаны в фонде оценочных средств по дисциплине, являющемся приложением к данной 

программе. 

 

11. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

 

 Самостоятельная работа обучающихся является неотъемлемой частью процесса 

обучения в вузе. Правильная организация самостоятельной работы позволяет обучающимся 

развивать умения и навыки в усвоении и систематизации приобретаемых знаний, 

обеспечивает высокий уровень успеваемости в период обучения, способствует 

формированию навыков совершенствования профессионального мастерства. 

 Самостоятельная работа обучающихся во внеаудиторное время включает в себя 

подготовку к аудиторным занятиям, а также изучение отдельных тем, расширяющих и 

углубляющих представления обучающихся по разделам изучаемой дисциплины. Такая 

работа может предполагать проработку теоретического материала, работу с научной 

литературой, выполнение практических заданий, подготовку ко всем видам контрольных 

испытаний, выполнение творческих работ. 

 Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающихся по 

дисциплине представлено в рабочей программе и включает в себя: 

 – рекомендуемую основную и дополнительную литературу; 

 – информационно-справочные и образовательные ресурсы Интернета; 

 – оценочные средства для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации по дисциплине. 

 Конкретные рекомендации по планированию и проведению самостоятельной работы 

по дисциплине «Кулинарное декорирование» представлены в методических указаниях для 

обучающихся, а также в методических материалах фондов оценочных средств. 

 

12. Фонд оценочных средств 
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Фонд оценочных средств, включающий перечень компетенций с указанием этапов их 

формирования, описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания, типовые контрольные задания и 

методические материалы является приложением к программе учебной дисциплины. 
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