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П О Я С Н И Т ^ ^ ^ Я ЗАПИСКА 

Программа «Карвинг по оводам и фруктам» для дополнительного 
образования предназначена для обучения слушателей. Карвинг — англ. 
carving или curving (от curve, что означает резать) — «резная работа», 
«резной орнамент». 
Карвинг в кулинарии — это фигурная резка по оводам и фруктам, которую 
сейчас широко используют повара самых разных ресторанов. 
Кулинарный карвинг по своей сути примитивная форма искусства 
скульптуры или гравирования по поверхности украшающих стол 
недолговременных поварских изделий из фруктов и овощей. 
КАРВИНГ — ЭТО ИСКУССТВО ДЛЯ КАЖДОГО НА СВОЕЙ КУХНЕ 

Слушатель 

должензнать: 

-правила подбора инструмента, 
-правила подбора овощей, 
-правила карбования. 

уметь: 
-владеть ножом, 
-вырезать лепестки, цветы, орнамент, различные вазы, фигурки. 
-соединять отдельные орнаменты цветов в композиции 
-чувствовать цветовую гамму аккуратно работать 
-оформлять блюда 



Т™АТОЧЕСКИИ ПЛАН 

№ 
п/п Темы Всего часов 

В том числе 
№ 
п/п Темы Всего часов лекции практическое 

занятие 
1 Вводное занятие 4 4 
2 Техника безопасности 4 4 
3 Правила санитарии 4 4 
4 Механическая 

обработка продуктов 
4 4 

5 Правила подбора 
инструментов 

4 4 

6 Работа с оводами 12 12 

Итого 32 12 20 

СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ 

Тема 1. Вводное занятие 

Оборудование первоначальное знакомство с организацией, порядком работы 
лаборатории, её оборудованием. Значимость умения и навыков 
художественной обработки овощей и фруктов. 

Тема 2. Техника безопасности 

Знакомство с правилами работы в лаборатории. зучение требований 
безопасности во время работы и по ее окончании, требований безопасности в 
аварийных ситуациях. 

Тема 3. Правила санитарии 

Ознакомление с правилами санитарии и гигиены. Изучение санитарно-
гигиенических требований предъявляемых к слушателям при работе в 
лаборатории. Спец одежда для учащихся, правила ухода за ней. 

Тема 4. Механическая обработка продуктов 

Требования к качеству продукта. Сортировка^ Мойка^ Очистка^ Доочистка. 
Промывание. 
Правила подбора овощей для карбования. 



Тема 5 Правила подбора инструментов 

Знакомство с набором «карвинг». Назначение ножей в зависимости от 
размера и формы лезвия. Удобство и качество инструментов. Уход за 
инструментами^ При выборе инструмента детям необходимо знать, что его 
назначение определяется формой и размером лезвия. 

Тема 6. Работа с овощами 

Изучение укр^ений , соответствие его б ^ д у . Теория вырезания лилии, 
лилейника, лотоса, розы, георгина ромашки и мн. Др. 

Практические занятия. Отработка полученных знаний. Подготовка к 
выставкам. 
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^ М С Н И Т ^ ^ ^ Я ЗАПИСКА 

Программа «Карвинг по оводам и фруктам» для дополнительного 
образования предназначена для обучения слушателей. Карвинг — англ. 
Carving или curving (от curve, что означает резать) — «резная работа», 
«резной орнамент». 
Карвинг в кулинарии — это фигурная резка по оводам и фруктам, которую 
сейчас широко используют повара самых разных ресторанов. 
Кулинарный карвинг по своей сути примитивная форма искусства 
скульптуры или гравирования по поверхности украшающих стол 
недолговременных поварских изделий из фруктов и овощей. 
КАРВИНГ — ЭТО ИСКУССТВО ДЛЯ КАЖДОГО НА СВОЕЙ КУХНЕ 

Слушатель 

должензнать: 

-правила подбора инструмента, 

-правила подбора овощей, 

-правила карбования. 

Уметь: 
-владеть ножом, 
-вырезать лепестки, цветы, орнамент, различные вазы, фигурки. 
-соединять отдельные орнаменты цветов в композиции 
-чувствовать цветову гамму аккуратно работать 
-оформлять блюда 



2. Т™АТОЧЕСКИИ ПЛАН 

№ 
п/п Темы Всего часов 

В том числе 
№ 
п/п Темы Всего часов лекции практическое 

занятие 
1 Вводное занятие 4 4 
2 Техника безопасности 4 4 
3 Правила санитарии 4 4 
4 Механическая 

обработка продуктов 
4 4 

5 Правила подбора 
инструментов 

4 4 

6 Работа с оводами 12 12 

Итого 32 12 20 

3. СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ 

Тема 7. Вводное занятие 

Оборудование первоначальное знакомство с организацией, порядком работы 
лаборатории, её оборудованием. Значимость умения и навыков 
художественной обработки о в ^ е й и фруктов. 

Тема 2. Техника безопасности 

Знакомство с правилами работы в лаборатории. Изучение требований 
безопасности во время работы и по ее окончании, требований безопасности в 
аварийных ситуациях. 

Тема 3. Правила санитарии 

Ознакомление с правилами санитарии и гигиены. Изучение санитарно-
гигиенических требований предъявляемых к слушателям при работе в 
лаборатории. Спец одежда для учащихся, правила ухода за ней. 

Тема 4. Механическая обработка продуктов 

Требования к качеству продукта. Сортировка. Мойка. Очистка. Доочистка. 
ромывание. 

Правила подбора овощей для карбования. 

Тема 5 Правила подбора инструментов 



Знакомство с набором «карвинг». Назначение ножей в зависимости от 
размера и формы лезвия. Удобство и качество инструментов. Уход за 
инструментами. При выборе инструмента детям необходимо знать, что его 
назначение определяется формой и размером лезвия. 

Тема 6. Работа с овощами 

Изучение украшений, соответствие его блюду. Теория вырезания лилии, 
лилейника, лотоса, розы, георгина ромашки и мн. др. 

Практические занятия. Отработка полученных знаний. Подготовка к 
выставкам. 
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