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Пояснительная записка
 Данные методические рекомендации по выполнению контрольной работы составлены в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10  «Технология продукции общественного питания».
При изучении дисциплины студенты-заочники должны овладеть теоретическими знаниями, практическими навыками. 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
знать:

Основные понятия и направления в области  эстетики;

Категории эстетики, их взаимосвязь, применение при оформлении кулинарной и кондитерской продукции;

Элементы, формирующие эстетические свойства кулинарной и кондитерской продукции;

Композицию, элементы и приёмы построения композиции; композиционное единство;

Основы рисования и лепки;

Дизайн: основные понятия, виды;

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий;

Основные приёмы изготовления украшений;

Основы карвинга;

Правила подбора профессионального инструмента для карвинга;

Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий;

Требования у безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;

Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.

уметь:
Пользоваться нормативной и специальной литературой;

Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;

Пользоваться инструментами для карвинга; 

Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;

Разрабатывать новые виды оформления;

Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус;

Проявлять свою творческую индивидуальность изготовлять овощные и фруктовые чипсы;

Материал дисциплины следует увязывать с профессиональными модулями,  дисциплинами: "Организация производства",  "Организация хранения и контроль запасов сырья", «Охрана труда» и др.
Изучение программного материала должно проводиться с учетом современных требований. 
Теоретический материал студенты-заочники изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных и установочных занятиях под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют лабораторные и практические работы, запланированные программой.
По дисциплине студенты-заочники   выполняют   домашнюю   контрольную  работу   в объеме программы.
Контрольная работа выполняется и оформляется в соответствии, с общими требованиями, предъявляемыми к написанию контрольных работ.
Работа должна быть оформлена грамотно и быть читаемой. Способ оформления: рукописный, машинописный или набранный на компьютере текст, студент выбирает самостоятельно. Для замечаний преподавателя с правой стороны следует оставлять поля. Работа должна быть написана разборчиво, четко, без сокращений слов. На титульном листе необходимо указать фамилию, имя, отчество студента, шифр, номер группы, наименование  дисциплины, номер контрольной работы, вариант, домашний адрес, место работы.
Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса. Ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.
В конце работы приводится список использованной литературы, затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют два чистых листа.
Выполненная работа представляется в учебную часть учебного заведения в установленные графиком сроки. Работа оценивается "зачтено" или "не зачтено". Студент, получивший работу с оценкой "зачтено", знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний. Не зачтенная   контрольная   работа   возвращается   студенту   с   подробнойi
рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе не зачтенной работой на проверку этому же преподавателю.
Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки. В случае возникновении проблем при выполнении контрольной работы, следует обращаться за консультацией к преподавателю.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Профессиональные стандарты индустрии питания.

2. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: Феникс, 2012.

3. Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: Учебник для студ. СПО – М.: Изд.центр «Академия», 2010.

4. Ковалёв Н.И., Куткина М. Н.Технология приготовления пищи. – М.: 2010

5. Анфимова Н.А. Кулинария: Учеб. для НПО: Учеб.пособие для НПО/Н.А.Анфимова, Л.Л.Татарская. – М.: Изд.центр «Академия», 2012.

Дополнительные источники:

      6. А.Ф.Шембель «Рисование и лепка для кондитеров» – М: Высш. Шк.: Изд. Центр «Академия», 2000.- 111с.         


7. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник. – М.: Академия, 2009 г.

8. Качурина Т. А. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2007 г.

9. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Академия, 2008 г.

10. Соловьева О. М. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2007 г.

11. Татарская Л. Л. Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учебное пособие. – М.: Академия, 2009 г.

12. Семиряжко Т.Г. Кулинария: контрольные материалы. – М.: Академия, 2008 г.

13. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь. – М.:  Академия, 2007 г.

14. Татарская Л. А. Сборник дидактических материалов по курсу «Кулинария». – М.:  Высшая школа, 2008 г.

Периодические издания:

1. Журнал «Шеф повар».

2. Журнал «Ресторатор».

3. Журнал «Самый смак».
4. Журнал «Питание и общество».
5. Журнал «Хозяюшка».
6. Журнал «Гастроном».
7. Журнал «Коллекция рецептов».
8. Журнал «Школа гастронома».
9. Журнал «Кулинарный практикум».
Профессиональные информационные системы:

1. Обучающие мульмедийные программы по профессии Повар, кондитер.

2. Фильмы по приготовлению различных блюд.
Интернет ресурсы:

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией. 

5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.
ВЫБОР ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант контрольной  работы определяется по таблице в зависимости от  последней цифры личного шифра студента.
Таблица выбора варианта контрольной работы

	Последняя

цифра шифра

студента
	№ вопроса

	1
	1, 11, 21, 31, 41, 51

	2
	2, 12, 22, 32, 42, 52

	3
	3, 13, 23, 33, 43, 53

	4
	4, 14, 24, 34, 44, 54

	5
	5, 15, 25, 35, 45,1

	6
	6, 16, 26, 36, 46, 2

	7
	7, 17, 27, 37, 47, 3

	8
	8, 18, 28, 38, 48, 4

	9
	9, 19, 29, 39, 49, 5

	10
	10, 20, 30, 40, 50,6


Вопросы контрольной работы
1. Основные направления развития эстетики. Категории эстетики.

2. Определения: эстетика, дизайн, искусство

3. История развития эстетики со времён античности до наших дней

4. Перечислите основные приемы изготовления украшений для закусок и салатов 

5. Элементы, формирующие эстетические свойства кулинарной и кондитерской    продукции. 

6. Перспектива

7. Виды перспективы

8. Поле зрения, точка зрения

9. Картинная плоскость, линия горизонта, точка схода

10. Опишите основные инструменты карвинга. 

11. Основы рисунка, материалы для рисования.  
12. Перечислите основные приемы изготовления украшений основных блюд. 
13.  Виды орнаментов. 

 14. Понятие о светотени

15.  Основные приемы изготовления украшений выпечки

 16.Задачи лепки. 

17. Оформление блюд. Мини-закуски 

18. Оформление блюд. Десерты порционные 

 19. Растительный  орнамент. Его  виды.

20. Инструменты для декорирования блюд

 21. Оформление блюд. Канапе. Закуски на шпажках

22. Оформление блюд. Сырная тарелка

 23. Правила украшения блюд

24. В чем заключаются принципы арт-дизайна напитков

25. Что следует соблюдать при создании композиции

26. Подбор пищевых продуктов для декорирования. Овощи

27. Фламбирование блюд и кондитерских изделий

28. Принципы декорирования. Приёмы и способы оформления блюд и изделий.

29. Роль цвета в украшении кулинарных изделий

30. Подбор пищевых продуктов для декорирования. Фрукты

31. История развития японской техники карвинга. 

 32. История развития китайской техники карвинга. 

33. Спектр. Основные виды цвета
34. История развития тайской техники карвинга. 
35. Дизайн  его цели. Виды дизайна

 36. Понятие о цвете

37. Классификация цветов – спектр

38. Ахроматические, хроматические цвета

40.Красители, применяемые в кондитерском производстве

41. Скульптура, задачи лепки

42. Рельеф, барельеф, горельеф

43. Фламбирование блюд

44. История развития карвинга в России 

 45. Эстетика и дизайн в кондитерском производстве
46. История развития карвинга в Европе и Америке 

47.Украшения блюд и изделий живыми цветами. Правила оформления, требования к цветам.

48. Материалы для работы карвинга. Сезонный календарь

 49.Оформление мучных кондитерских изделий, украшения из крема

50. Украшения  из шоколада

 51. Карамельные украшения

52. Украшения из желе

53. Принципы декорирования

54. Изготовление чипсов из овощей и фруктов

