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1. Пояснительная записка
Каждый ребенок-художник.
Трудность в том, чтобы
остаться художником,
выйдя из детского возраста.
Пабло Пикассо
На  современном  этапе  развития  общество  предъявляет  образованию
задачу подготовки разносторонне образованной, творческой, профессионально подготовленной, морально и физически здоровой личности. Существующее противоречие между уровнем образования и воспитания молодого специалиста и требованиями общества приводят к плохой адаптации выпускников в новых условиях, в рабочем коллективе.
Педагогика   профессионального образования в процессе обучения и воспитания ориентируется на следующие принципы: «практический характер образования, приоритет общечеловеческих ценностей, жизни и здоровья человека, свободного развития личности…».
Профессионализм педагогов и мастеров производственного обучения профессиональных образовательных организаций (далее ПОО), организация образовательного процесса на представленных принципах обеспечивают оптимальные условия для личностного развития обучающихся ПОО, их
профессионального становления, формирования универсальных способностей.
Более успешная адаптация в профессиональной среде, а значит и более качественное применение полученных знаний возможны при достаточном эстетическом и творческом развитии личности обучающегося.
При появлении на современном этапе развития экономики таких социальных явлений как конкуренция, этика бизнеса актуальным стало воспитание у обучающихся ПОО умения красиво и необычно презентовать ту или иную продукцию. Понятия «дизайн», «эстетика», «креатив» всѐ больше интересуют обучающихся ПОО, будущих специалистов сферы обслуживания.
· связи с этим было создано творческое объединение и разработана дополнительная общеобразовательная общеразвивающая программа по дизайну стола.
Направленность данной образовательной программы – социально-педагогическая, так как при освоении курса обучающиеся развивают эстетический и творческий потенциал, осваивают принципы дизайна, основной из которых – сочетание удобства, экономичности и красоты,-знакомятся с правилами хорошего тона.
Программа модифицированная, составлена с использованием идей дополнительной образовательной программы «Юный дизайнер» (педагога дополнительного образования Нахтегаевой Н.В., МОУ ДОД ЦДТ г. Игарки, 2006 г.), материалов пособий «Организация производства и обслуживания на
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предприятиях общественного питания (автор Усов В.В.), «Сервировка стола от А до Я» (автор Говорова Д.Д.), дополнительной общеобразовательной общеразвивающей программы «Дизайн стола»  (составители Логинова Н.М, Короткова Н.В.) и личного опыта педагога.
Цель
дополнительной
общеобразовательной
общеразвивающей
программы – способствовать расширению профессиональной компетентности специалиста предприятия отрасли общественного питания (сферы обслуживания), развитию творческого и эстетического потенциала обучающихся через освоение приѐмов художественного конструирования (дизайн стола).
Задачи:
· дать необходимую теоретическую базу по основным разделам курса;
· способствовать расширению профессиональных качеств, умений и навыков через организацию практической деятельности;
· содействовать развитию творческого и эстетического потенциала обучающихся, их профессиональной активности и самостоятельности через организацию проектной деятельности;
· формировать умения работать в коллективе, выполнять коллективные проекты;
· развивать у обучающихся стремление к самосовершенствованию, освоению технологий современного производства отрасли общественного питания.
Одним из основных методов организации образовательного процесса в творческом объединении «Дизайн стола» является метод проектов. Считается, что творческое и эстетическое воспитание будет более эффективным при условии предоставления обучающимся возможности самостоятельно «открывать» законы красоты и гармонии, применять их в процессе самостоятельной творческой деятельности, что способствует более качественному усвоению знаний и умений, развитию профессионального кругозора и активности. Эффективно решать поставленные задачи в процессе образовательной деятельности возможно при условии использования метода проектов.
Развитию профессиональной компетентности обучающихся также будут способствовать их самостоятельные исследования в области этики современного производства, эстетики оформления и сервировки стола и т.д., предоставленная возможность в максимальном объеме практически воплотить свои творческие фантазии.
Кроме того, проектная деятельность в объединении «Дизайн стола» предполагает применение на практике знаний, умений и навыков, полученных обучающимися в ходе изучения основного курса начального профессионального образования по профессиям «повар», «кондитер», «официант», что будет способствовать повышению профессионального мастерства будущих специалистов предприятий отрасли общественного питания.
Обучаться в объединении «Дизайн стола» могут все желающие в возрасте от 15 лет.
Занятия проводятся 2 раза в неделю, по 2 часа. Итого 4 часа в неделю. Продолжительность образовательного процесса 1 год (144 часа). В связи с изменениями учебного расписания обучающихся возможно внесение корректив в расписание занятий творческого объединения с сохранением недельной нагрузки.
Форма занятий – групповая. Тип занятия определяется его дидактической целью и содержанием.
Результат образовательной и воспитательной деятельности в объединении определяется с помощью мониторинга, разработанного педагогом и включающего промежуточный и итоговый контроль.
По окончании реализации дополнительной образовательной программы обучающийся
должен знать:
· технику безопасности во время проведения работ,
· основные правила делового этикета,
· правила составления меню,
· виды и формы складывания салфеток,
· виды посуды,
· виды столовых приборов,
· технику сервировки стола,
· виды сервировки стола,
· этапы выполнения проекта и способы оформления результатов, должен уметь:
· составлять меню,
· накрывать стол скатертью и производить ее замену,
· складывать салфетки различными способами,
· сервировать стол (для завтрака, обеда, ужина и др.),
· оформлять меню и именные карточки,
· оформлять праздничный стол,
· презентовать результаты своей деятельности.
Результатом воспитательной деятельности является повышение  уровня
творческих и эстетических качеств обучающихся, их самостоятельности и активности в практической и культурно-массовой деятельности, проявление умения работать в коллективе, стремления к самосовершенствованию и самообразованию.
Итогом реализации дополнительной общеобразовательной общеразвивающей программы является успешное участие обучающихся в конкурсах, выставках и т.д. по профилю деятельности и удачная защита проекта (творческой работы).
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2. Учебно-тематический план
	Наименование разделов и видов
	Количество часов
	

	деятельности
	
	
	
	

	
	Теория
	Практика
	Всего
	

	Введение
	4
	-
	4
	

	
	
	
	
	

	Этикет. Деловой этикет
	8
	-
	8
	

	
	
	
	
	

	Меню. Виды меню
	2
	8
	10
	

	
	
	
	
	

	Сервировка стола:
	20
	72
	92
	

	  столовая мебель и бельѐ
	4
	12
	16
	

	  столовая посуда и приборы
	4
	10
	14
	

	  виды и техника сервировки
	4
	6
	10
	

	  особенности организации и
	8
	44
	52
	

	оформления праздничных
	
	
	
	

	мероприятий (фуршет, банкет,
	
	
	
	

	приѐм)
	
	
	
	

	Оформление стола
	2
	6
	8
	

	
	
	
	
	

	Проектная деятельность
	2
	10
	12
	

	
	
	
	
	

	Культурно-массовая деятельность
	-
	10
	10
	

	
	
	
	
	

	Итого:
	38
	106
	144
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3. Содержание дополнительной образовательной программы
Раздел «Введение»
Теория
История культуры застолий, культуры еды, питья и поведения за столом (в древнем мире, в средние века, в новое и новейшее время). Проект. Этапы выполнения и оформление проекта. Техника безопасности на занятиях в творческом объединении.
Раздел «Этикет. Деловой этикет»
Теория
Искусство гостеприимства: понятия «этикет», «знакомство», «приглашение». Основные правила телефонного этикета: знакомство, приглашение в гости, поведение за столом, культура общения при консультации по телефону и др. Основные правила и принципы делового этикета
Раздел «Меню. Виды меню»
Теория
Меню, виды меню. Правила составления меню для завтрака, обеда, ужина, банкета.
Практика
Составление меню для завтрака, обеда, ужина, банкета.
Раздел «Сервировка стола»
Тема 1. «Столовая мебель и бельѐ» Теория
Понятия «сервировка», «сервировать». Столовая мебель. Формы столов. Техника накрытия столов скатертью, замены скатерти. Столовое белье: скатерти, салфетки (виды, способы складывания салфеток) (см. приложение 1).
Практика
Накрытие  стола  скатертью.  Замена  скатерти  на  столе.  Складывание
салфеток несколькими способами (для завтрака, обеда, ужина, банкета).
Тема 2. «Столовая посуда и приборы» Теория
Виды посуды: фарфоровая, фаянсовая, хрустальная, стеклянная, металлическая. Виды столовых приборов: основные (столовые, закусочные, рыбные приборы), вспомогательные (для перекладывания блюд) (см. приложение 2).
Практика
Подготовка посуды (фарфоровой, стеклянной, металлической и т.д.) и
приборов для сервировки.
Тема 3. «Виды и техника сервировки» Теория
Виды сервировки стола (см. приложение 3). Техника и последовательность сервировки стола: для завтрака (2 вида), для обеда (2 вида), для проведения вечернего приема, для банкетов.
Практика
Сервировка стола для завтрака (2 вида). Сервировка стола для обеда (2
вида). Вечерняя сервировка. Сервировка стола для банкетов.
Тема 4. «Особенности организации и оформления праздничных мероприятий (фуршет, банкет, приѐм)»
Теория
Особенности организации и оформления праздничных мероприятий: прием-фуршет, прием-коктейль, свадебный банкет, банкет-чай, Новый год, Рождество, Масленица и др.
Практика
Организация и оформление праздничных мероприятий: прием-фуршет, прием-коктейль, свадебный банкет, банкет-чай, Новый год, Рождество, Масленица и др.
Раздел «Оформление стола»
Теория
Правила оформления стола: выбор посуды, скатерти. Элементы оформления стола: именные карточки, карты меню, цветы, свечи, аксессуары (см. приложение 4). Материалы и технологические приѐмы изготовления различных элементов оформления стола.
Практика
Оформление именных карточек в технике оригами. Оформление карт меню.
Раздел «Проектная деятельность»
Теория
Проект. Этапы выполнения проекта. Оформление проекта (повторение
пройденного материала).
Практика
Оформление праздничного стола (тематика по выбору обучающихся).
Раздел «Культурно-массовая деятельность» Практика
Экскурсии (Кулинарный салон г. Ярославль, ГКЗ «Старый город»; кулинарный салон г. Москва). Участие в выставках, конкурсах, ярмарках разного уровня.
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4. Методическое обеспечение дополнительной образовательной
программы
4.1. Формы и структура учебных занятий
· образовательном процессе объединения используются следующие формы учебных занятий:
 традиционное (теория+практика)  практическое  лекция  мастер-класс  экскурсия  конкурс
Структура учебных занятий Традиционное занятие (теория+практика)
1. Подготовка рабочего места
2. Тема занятия. Целеполагание. Инструктаж по ТБ
3. Повторение пройденного материала (устный опрос)
4. Объяснение нового материала педагогом
5. Практическое закрепление нового материала
6. Контроль
7. Анализ работ. Исправление ошибок
Практическое занятие
1. Подготовка рабочего места
2. Тема занятия. Целеполагание
3. Демонстрация педагогом приѐмов работы, необходимых для выполнения поставленной задачи. Инструктаж по ТБ
4. Самостоятельное выполнение обучающимися практического задания
5. Контроль
6. Анализ работ. Исправление ошибок
4.2. Методы, используемые в образовательном процессе Методы обучения:
· словесный (лекция, беседа, диалог, объяснение и т.д.);
· наблюдения (зарисовка, рисунок, фотосъѐмка);
· практический (упражнения и т.д.);
· проблемного обучения (объяснение основных понятий, постановка проблемных вопросов и т.д.);
· проектный (творческая работа);
· наглядный (таблицы, схемы, фотографии, видеофильмы и т.д.);
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· иллюстративно-демонстрационный (показ педагогом приѐмов изготовления изделий и т.д.);
· контроля.
На занятиях в творческом объединении «Дизайн стола» используются активные формы познавательной деятельности: защита (проекта), конкурс.
Методы воспитания:
· убеждения и самоубеждения (рассказ, беседа, анализ, инструктаж);
· внушения (разъяснение, настрой, жесты и т.д.);
· требования (совет, одобрение, рекомендация);
· стимулирования (похвала, замечание и т.д.);
· мотивации (совет, доброжелательная критика, показ и т.д.);
· коррекции поведения (реальный пример, пример педагога, самооценка, взаимооценка, самоконтроль, самоанализ и т.д.);
· метод воспитывающих ситуаций (дежурство, самостоятельная работа).
4.3. Условия реализации программы Материально-техническое и дидактическое обеспечение
1. Оборудование: столы для сервировки.
2. Посуда, приборы (столовые, закусочные, десертные, рыбный), различные декоративные элементы (свечи, цветочные композиции и т.д.).
3. Технические средства обучения:
· мультимедийная установка,
· ноутбук,
· экран.
4. Дидактический материал и учебно-наглядные пособия:
· Говорова, Д.Д. Сервировка стола от А дл Я [Текст] / Авт.- сост.Д.Д. Говорова. – М.: Эксмо, 2008. – 192 с.: ил.
· Материалы журнала «Питание и общество» (2008-2010 г.г.).
· Украшение стола:100 оригинальных идей [Текст] / Под. ред. Т.Н. Носенко. – Москва: АСТ-ПРЕСС Книга, 2003. – 152 с.: ил.
· Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник [Текст]. – М.: ИРПО ПрофОбрИЗДАТ,
2002. – 416 с.
· Таблицы (виды сервировки стола, ассортимент посуды, виды столовых приборов и т.д.)
· Схемы (формы складывания салфеток, оформление именных карточек в технике оригами, оформление карт меню и т.д.)
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5. Мониторинг результатов обучения
по дополнительной образовательной программе «Дизайн стола» Сегодня, в период развития образования (как основного, так и
дополнительного), в период активного формирования новых образовательных целей и ценностей, основанных на личностно-ориентированном подходе к обучению, очевидной становится необходимость
мониторинга результатов образовательной деятельности каждого обучающегося. Актуальным остаѐтся создание таких форм оценивания, которые соответствуют выбранным формам обучения в объединении дополнительного образования, удобны в использовании.
Мониторинг в творческом объединении «Дизайн стола» - организованное наблюдение за результатами образовательного процесса с целью сопоставления полученных результатов с запланированными и с теми целями и задачами, которые ставились в программе.
Назначение мониторинга в творческом объединении «Дизайн стола» - обеспечить педагога информацией о ходе образовательного процесса в объединении с целью внесения необходимых изменений в содержание образовательной программы, подбора наиболее оптимальных методов и приѐмов организации образовательной деятельности для повышения качества еѐ результатов.
Система показателей мониторинга включает:
· теоретическую подготовку по основным разделам дополнительной образовательной программы;
· сформированность практических умений и навыков;
· сформированность личностных и профессиональных качеств обучающихся (творческий и эстетический потенциал, умение работать и общаться в коллективе, профессиональная активность и др. через результаты участия в культурно-массовой деятельности );
· умение выполнять проект (творческую работу).
Основные   требования,   предъявляемые   к   системе   мониторинга   в
творческом объединении «Дизайн стола»: полнота, системность и объективность оценки.
Способы проверки: устный опрос, анализ изделий, самостоятельная практическая работа, защита проекта, конкурс, выставка.
Виды мониторинга: промежуточный – проводится после изучения крупных разделов дополнительной образовательной программы в форме устного опроса (см. приложении 5), самостоятельной практической работы по изготовлению отдельных элементов сервировки столов (см. приложение 6); итоговый – проводится в конце учебного года в форме защиты проекта (творческой работы по сервировке праздничного стола).
Степень проявления оцениваемого качества определяется по трѐм уровням: высокий (3), средний (2), низкий (1). Результаты мониторинга заносятся в таблицу (см. приложения 7,8). Педагог подсчитывает количество
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обучающихся, освоивших дополнительную образовательную программу, в процентах от общего количества обучающихся.
Критерии и степень выраженности оцениваемого качества
1. Теоретические знания по основным разделам программы
Критерии: соответствие уровня теоретических знаний обучающегося программным требованиям.
Степень выраженности оцениваемого качества:
Высокий уровень – 3 балла – обучающийся владеет всеми необходимыми знаниями, предусмотренными основными разделами программы, отвечает без подсказок и наводящих вопросов, владеет профессиональной терминологией.
Средний уровень – 2 балла – обучающийся владеет большей частью теоретических знаний по каждому разделу программы, допускает незначительные ошибки в ответе, которые способен исправить с помощью наводящих вопросов педагога, владеет профессиональной терминологией.
Низкий уровень – 1 балл – владеет эпизодическими знаниями по основным разделам программы, не может правильно сформулировать ответ на поставленный вопрос, не владеет профессиональной терминологией.
2. Практические умения и навыки, предусмотренные программой Критерии: соответствие практических умений и навыков программным требованиям.
Высокий уровень – 3 балла – обучающийся выполняет работу в соответствии со всеми требованиями, соблюдает технику безопасности. Самостоятельно и правильно составляет меню, грамотно подбирает приборы и посуду, сервировку выполняет аккуратно и качественно.
Средний уровень – 2 балла – обучающийся при выполнении работы соблюдает технику безопасности, правила сервировки столов, но допускает ошибки, требующие его переделки и незначительной помощи со стороны педагога. Составляет меню с помощью педагога, допускает ошибки при подборе посуды. Не соблюдается норма времени. Сервировка выполнена аккуратно и качественно.
Низкий уровень – 1 балл – обучающийся неправильно организует рабочее место, имеет место нарушения техники безопасности, не соблюдается норма времени, часто требуется помощь педагога (в составлении меню, подборе посуды или сервировке). Сервировка выполнена неаккуратно.
3. Самостоятельное выполнение творческого проекта
3.1. Составление меню
Высокий уровень – 3 балла – меню составлено правильно, в соответствии с тематикой стола, выбранные блюда грамотно сочетаются.
Средний уровень – 2 балла – меню в целом составлено правильно, соответствует тематике стола, допущены незначительные ошибки в подборе блюд.
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Низкий уровень – 1 балл – меню не соответствует тематике стола, допущены ошибки в подборе блюд.
3.2. Название композиции
Высокий уровень – 3 балла – выбрано оригинальное название стола, в котором отражены особенности композиционного замысла автора.
Средний уровень – 2 балла – название стола связано с композицией сервировки стола, не отличается оригинальностью.
Низкий уровень – 1 балл – название стола не соответствует композиционному замыслу сервировки либо отсутствует.
3.3. Сервировка стола
Высокий уровень – 3 балла – правильно подобраны посуда, бельѐ, приборы. Полностью соблюдена техника сервировки, учтены общие правила. Стол оформлен оригинально, по собственному замыслу.
Средний уровень – 2 балла – правильно подобраны посуда, бельѐ, приборы. Допущены отдельные неточности при сервировке. Стол оформлен по образцу, с внесением отдельных изменений и дополнений в сервировку. Низкий уровень – 1 балл – допущены ошибки при подборе приборов, белья,
посуды. Имеются неточности при сервировке. Оформление стола по образцу.
3.4. Соблюдение нормы времени
Высокий уровень – 3 балла – обучающийся выполнил сервировку стола в
отведѐнное для работы время.
Средний уровень – 2 балла – обучающийся не выполнил сервировку стола в отведѐнное для работы время, для завершения сервировки необходимо дополнительно не более 15 минут.
Низкий уровень – 1 балл – обучающийся не выполнил сервировку стола в отведѐнное для работы время, для завершения сервировки необходимо дополнительно не менее 30 минут.
3.5. Защита проекта
Высокий уровень – 3 балла – концепция защиты соответствует теме проекта, обучающийся успешно представил проект аудитории, проявил коммуникативные качества, умение отвечать на поставленные вопросы, к защите подготовлено оригинальное оформление (текстовое представление, реклама и т.д.).
Средний уровень – 2 балла – концепция защиты в основном соответствует теме проекта, обучающийся успешно представил проект аудитории, проявил коммуникативные качества, вопросы аудитории вызвали затруднения, подготовлено элементарное оформление.
Низкий уровень – 1 балл – концепция защиты не соответствует теме проекта, обучающийся с помощью педагога сумел представить проект аудитории, но не проявил в достаточной степени коммуникативных качеств, не сумел ответить на вопросы, не готовил дополнительного оформления.
4. Участие обучающихся в массовых мероприятиях (количество мероприятий, уровень мероприятия, результат).
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Таблица результатов реализации дополнительной образовательной программы «Дизайн стола»
Педагог дополнительного образования – ____________________
Учебный год_________________________
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Таблица результатов участия обучающихся творческого объединения «Дизайн стола»
в культурно-массовой деятельности
Педагог дополнительного образования – __________________________
Учебный год_________________________
	№ п/п
	Название
	Уровень
	ФИО участника
	Название тематического
	Результат

	
	мероприятия
	
	
	стола
	

	1
	
	
	
	
	

	2
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