Презентація дисципліни

[bookmark: _GoBack]Курс навчальної дисципліни «Дизайн страв» спрямований на створення міцної системи знань та здобуття практичних навиків студентів щодо: теоретичних знань історії розвитку мистецтва дизайну страв в Південно-східній Азії, на прикладі: Таїланду, Китаю, Японії, а також мистецтва дизайну страв в Україні; здобуття практичних навиків вирізання композицій з овочей та фруктів; приготування та оформлення блюд і напоїв, дисципліна необхідна для майбутніх фахівців готельно-ресторанної справи при роботі на підприємствах ресторанного господарства на основі кулінарного мистецтва дизайну страв, їх оформлення в ресторанах, барах, кафе.
У рамках курсу передбачається проведення циклу лекцій з розглядом основних термінів, історії розвитку дизайну страв, класифікації інструментів для карвингу, технологію простого і складного вирізання квіткових композицій, художнє оформлення страв, кондитерських виробів і напоїв.

Мета і завдання дисципліни
[bookmark: _Hlk31743531]Мета викладання навчальної дисципліни «Дизайн страв» полягає в набутті базових знань , навиків володіння технікою карвингу, декорування кулінарної продукції, кондитерських виробів та напоїв.
Основними завданнями вивчення дисципліни «Дизайн страв» є:
1. -предмет, завдання та основні терміни: «кулінарне мистетство», «дизайн страв», «карвинг», «кулінарний карвинг», «декоративний карвинг», «європейський карвинг», «східний карвинг», «арт-дизайн»; 
1. історичні аспекти розвитку кулінарного карвінгу в Таіланді, Китаю, Японії;
1. приготування кулінарних виробів та їх естетичне оформлення;
1. кулінарний карвинг – художнє різблення овочів та фруктів;
1. оформлення тематичних святкових страв;
1. розробку матеріалів для підготовки творчих страв, включаючи розробку технологічної карти для виготовлення прикрас до страв;
1. володіння законами композиції й використовування, гастрономічного флор-декору.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми підготовки в процесі динамічного поєднання знань, вмінь та навичок, студенти повинні досягти таких професійних компетентностей:
1. -основні чинники виникнення кулінарного мистецтва;
1. -розвиток карвінгу в Південно-Східній Азії;
1. -асортимент й характеристику харчових продуктів для карвингу ;
1. -основи квітковедення і композиції.;
1. асортимент й характеристику салатів та закусок для банкетів-фуршетів;
                   асортимент кондитерських виробів, технології оформлення тортів;.
1. кулінарний арт-дизайн Характеристика коктейлів. Технологічна карта. 

