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1. ЦЕЛЬ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ. ХАРАКТЕРИСТИКА 

ПОДГОТОВКИ 
Дополнительная профессиональная программа –программа повышения 

квалификации Кулинарный карвинг направлена на совершенствование 
компетенции, необходимой для профессиональной деятельности, и повышение 
профессионального уровня в рамках имеющейся квалификации по компетенции 
Поварское дело 

К освоению программы допускаются лица, имеющие среднее общее 
образование. Медицинские ограничения регламентированы Перечнем 
медицинских противопоказаний Минздрава России. 

Документ об окончании программы: удостоверение о повышении 
квалификации. 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ. ПЛАНИРУЕМЫЕ 
РЕЗУЛЬТАТЫ  ОБУЧЕНИЯ 

2.1. Характеристика нового вида профессиональной деятельности, 
трудовых функций и (или) уровней квалификации  

Требования к уровню подготовки поступающего на обучение: среднее 
профессиональное образование и (или) высшее образование и (или) 
профессиональное обучение по профессии рабочего повар. 

Требования к знаниям слушателя по итогам изучения дополнительной 
профессиональной программы: 

знать: 
-понятие и история карвинга; 
-инструменты и материал для выполнения работ; 
-правила техники безопасности; 
-особенности различных техник вырезания украшений из овощей и фруктов  
Требования к умениям слушателя по итогам изучения дополнительной 

профессиональной программы,  
уметь: 
− использовать безопасные приемы работы с ручными инструментами; 
− подбирать приемы декорирования и выбирать приемы нарезки, 

учитывая свойства продуктов; 
− создавать композиции из одного или нескольких видов овощей и 

фруктов; 
− определять качество выполненных изделий; 
− создавать декоративные композиции. 

 
Программа разработана в соответствии со:  
- спецификацией стандарта компетенции «Поварское дело» (WorldSkills 

Standards Specifications); 
- профессиональным стандартом «Повар» (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 
2015 года № 610н) 
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2.2 Требования к результатам освоения программы  

Наименование профессиональных компетенций в соответствии с видами 
профессиональной деятельности: 

1. Выполнять подготовительные работы для выполнения работ по карвингу. 
2. Выполнять технологические операции по  созданию композиции из 

одного или нескольких видов овощей и фруктов. 
3. Выполнять заключительные работы по определению качества 

выполненных изделий. 
3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

Категория слушателей: лица, имеющие среднее профессиональное 
образование и (или) высшее образование и (или) профессиональное обучение.  

Трудоемкость обучения: 144 академических часа.  
Форма обучения: очная  

3.1. Учебный план 
№ Наименование разделов 

и модулей 
Всего, 
ак.час. 

В том числе Форма 
контроля  лекции  практ. 

занятия  
промеж. и 
итог.контроль  

самост. 
работа 

1 2 3 4 5 6 7 8 
1. Ознакомление с WSI и 

Ворлдскиллс Россия. 
Стандарт компетенции 
«Поварское дело» 

6 4 - 2 х Зачет 

2 Современные 
технологии в 
профессиональной 
сфере. Технология 
Кулинарный карвинг 

6 4  2 х Зачет 

3. Основы товароведения 
плодов, овощей 

24 10 12 2 х Зачет 

4 Требования охраны 
труда и техники 
безопасности 

8 6 - 2 х Зачет 

5. Модуль 1. Организация  
рабочего места 

10 2 6 2 х Зачет 

6. Модуль 2. Техника 
вырезания на овощах 

32 4 26 2 х Зачет 

7 Модуль 3. 
Техника вырезания на 
фруктах 

22 4 16 2 х Зачет 

8 Модуль 4. Создание 
декоративных 
композиций 

28 4 22 2 х Зачет 

9. Итоговая аттестация 
(ИТОГОВАЯ 
практическая работа). 

8 - - 8 х ИПР 

 ИТОГО: 144 38 82 24 х - 
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3.2. Учебно-тематический план 
  

№  Наименование разделов, 
тем и модулей  

Всего, 
ак.час. 

В том числе  Форма 
контроля  

лекции  практ. 
занятия  

промеж. 
и  
итог.кон 
троль  

самост. 
работа 

1  2  3 4 5 6 7   
1. Ознакомление с WSI и 

Ворлдскиллс Россия. 
Стандарт компетенции 
«Поварское дело» 

6 4 - 2  Зачет 

1.1 История, современное 
состояние и перспективы 
движения  
WorldSkills International 
(WSI) и Ворлдскиллс 
Россия («Молодые 
профессионалы»). 

2 2 - -  - 

1.2 Актуальное техническое 
описание по компетенции. 
Спецификация стандарта 
Ворлдскиллс по 
компетенции. 

2 2 - -  - 

 Промежуточная аттестация 2      
2. Современные технологии в 

профессиональной сфере. 
Технология Кулинарный 
карвинг 
 

6 4  2  Зачет 

2.1 Виды современных 
технологий в 
профессиональной сфере 

2 2     

2.2 Карвинг как один из видов 
деятельности повара 

4      

 Промежуточная аттестация 2      
3 Основы товароведения 

плодов, овощей 
24 10 12 2  Зачет 

3.1 Классификация овощей, 
товароведная 
характеристика видов  
овощей. Требования к 
качеству 

12 6 6 -  - 
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3.2 Классификацияплодов, 
товароведная 
характеристика видов  
плодов. Требования к 
качеству 

10 4 6    

 Промежуточная аттестация 2      
4 Требования охраны труда 

и техники безопасности 
8 6 - 2  Зачет 

4.1 Требования охраны труда  2 2 - -  - 
4.2 Правила техники 

безопасности при 
выполнении работ  

4 4 -   - 

 Промежуточная аттестация 2      
5 Модуль 1. Организация  

рабочего места 
10 2 6 2  Зачет 

5.1 Характеристика и 
назначение инструментов 
для карвинга 
 

4 2 2    

5.2 Организация рабочего 
места 
 

4 - 4    

 Промежуточная аттестация 2      
6. Модуль 2. Техника 

вырезания на овощах 
32 4 26 2  Зачет 

6.1 Техника вырезания из 
моркови. 

4 1 3 -  -- 

6.2 Техника вырезания из 
капусты 

4 1 3 -  - 

6.3 Техника вырезания из 
огурцов 

4  4 -  - 

6.4 Техника вырезания из 
редиса, редьки 

5 1 4 -  - 

6.5 Техника вырезания из 
помидоров 

5 1 4 -  - 

6.6 Техника вырезания из лука 
репчатого 

4  4    

6.7 Техника вырезания из 
других овощей 

4  4    

 Промежуточная аттестация 2      
7 Модуль3. 

Техника вырезания на 
фруктах 

22 4 16 2  Зачет 

7.1 Техника вырезания из 
яблок 

5 1 4 -  - 
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7.2 Техника вырезания из 
цитрусовых плодов 

5 1 4 -  - 

7.3 Техника вырезания из 
киви, бананов 

5 1 4    

 Промежуточная аттестация 2      
7.4 Техника вырезания из 

других плодов 
5 1 4    

8 Модуль 4. Создание 
декоративных композиций 
 

28 4 22 2  зачет 

8.1 Основные правила 
создание декоративных 
компазиций из овощей и 
плодов 

4 4 -    

8.2 Создание декоративных 
композиций из овощей 

12 - 12    

8.3 Создание декоративных 
композиций из плодов 

10 - 10    

 Промежуточная аттестация 2      
9 Итоговая аттестация 8   8  - 
9.1 Итоговая аттестация 

(Итоговая практическая 
работа). 

8 - - 8  ИПР 

  ИТОГО:  144 38 82 24   - 
 

3.3. Учебная программа 

РАЗДЕЛ 1. Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. Стандарт 
компетенции «Поварское дело» 

Тема 1.1 История, современное состояние и перспективы движения 
WorldSkills International (WSI) и Ворлдскиллс Россия («Молодые 
профессионалы») как инструмента развития профессиональных сообществ и 
систем подготовки кадров. 

Лекция: 
1. История развития чемпионатного движения WorldSkills International 

(WSI). 
2. История развития чемпионатного движения Ворлдскиллс Россия 

(«Молодые профессионалы»). 
3. Значимость чемпионатного движения в развитии профессионального 

движения. 
Тема 1.2 Актуальная техническая документация Национального чемпионата 

профессионального мастерства «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) 
по компетенции. 

Лекция:  
1. WSR, Техническое описание компетенции. 
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2. WSR, Регламент проведения чемпионата. 
3. WSR, Регламент проведения Демонстрационного экзамена. 
4. WSR, Правила конкурса. 
5. WSR, онлайн-ресурсы, указанные в данном документе. 
6. WSR, политика и нормативные положения. 
7. Инструкция по охране труда и технике безопасности по компетенции. 
РАЗДЕЛ 2. Современные технологии в профессиональной сфере. 

Технология Кулинарный карвинг 
Тема 2.1 Виды современных технологий в профессиональной сфере 
Лекция: 
1. Характеристика видов современного оборудования 
2.      Характеристика видов современных технологий с использованием 
новых техник и текстур 
Тема 2.2 Карвинг как один из видов деятельности повара 
Лекция:  
1. История развития карвинга 
2. Правила и основные приемы, используемые в карвинге  
3. Виды нарезок 
РАЗДЕЛ 3. Основы товароведения плодов, овощей 
Тема 3.1 Классификация овощей, товароведная характеристика видов 

овощей. Требования к качеству 
Лекция:  
1. Пищевая ценность овощей 
2. Классификация овощей 
3. Клубнеплоды 
4. Корнеплоды 
5. Капустные 
6. Луковые 
7. Листовые 
8. Пряные 
9. Десертные 
10. Тыквенные 
11. Томатные 
12. Бобовые, кукуруза 
13. Требования к качеству 
Практическое занятие: 
1.Определение отличительных особенностей образцов овощей 
2. Определение доброкачественности образцов овощей 
Тема 3.2 Классификация плодов, товароведная характеристика видов  

плодов. Требования к качеству 
Лекция:  
1. Пищевая ценность плодов 
2. Классификация плодов 
3. Семечковые 
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4. Косточковые 
5. Ягоды 
6. Орехи 
7. Субтропические 
8. Тропические плоды 
9. Требования к качеству 
Практическое занятие: 
1.Определение отличительных особенностей образцов плодов 
2. Определение доброкачественности образцов плодов 
РАЗДЕЛ 4. Требования охраны труда и техники безопасности. 
Тема 4.1 Требования охраны труда  
Лекция: 
1.Общие требования охраны труда. 
2.Требования охраны труда перед началом работы. 
3.Требования охраны труда во время работы. 
4.  Требования охраны труда в аварийных ситуациях. 
5. Требование охраны труда по окончании работ. 
Тема 4.2 Правила техники безопасности при выполнении работ. 
Лекция:  
1.Правила техники безопасности при подготовке рабочего места 
2.Правила техники безопасности при работе с ножом 
3.Правила техники безопасности при завершении работы. 
МОДУЛЬ 1. Организация рабочего места 
Тема 5.1 Характеристика и назначение инструментов для карвинга 
Лекция: 
Материалы и инструменты для карвинга 
Характеристика видов ножей для карвинга 
Практическое занятие: 
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1. Определение видов ножей для выполнения определенных нарезок. 
Тема 5.2. Организация рабочего места 
Практическое занятие: 
1. Подготовка инвентаря и инструментов, размещение на рабочем месте 
2. Подготовка сырья для выполнения работ 
МОДУЛЬ 2 Техника вырезания на овощах 
Тема 6.1.Техника вырезания из моркови. 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из моркови 
Практическое занятие: 
1. Вырезание лилий из моркови 
Тема 6.2.Техника вырезания из капусты. 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из капусты 
Практическое занятие: 
1.Вырезание хризантемы из пекинской капусты 
Тема 6.3.Техника вырезания из огурцов. 
Практическое занятие: 
1. Вырезание лилий  и декоративных элементов из огурцов 
Тема 6.4.Техника вырезания из редиса, редьки 
Практическое занятие: 
1. Вырезание цветов из редиса, редьки  
Тема 6.5.Техника вырезания из помидоров 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из помидоров 
Практическое занятие: 
1.Вырезание роз из помидоров 
Тема 6.6.Техника вырезания из лука репчатого 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из лука репчатого 
Практическое занятие: 
1.Вырезание хризантемы из лука репчатого  
Тема 6.7.Техника вырезания из других овощей. 
Практическое занятие: 
1.Вырезание корзины из тыквы, арбузов 
МОДУЛЬ 3.  Техника вырезания на фруктах 
Тема 7.1. Техника вырезания из яблок 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из яблок 
Практическое занятие: 
1.Вырезание лебедей из яблок 
 Тема 7.2.Техника вырезания из цитрусовых плодов 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из цитрусовых плодов 
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Практическое занятие: 
1.Вырезание цветов из цитрусовых плодов  
Тема 7.3.Техника вырезания из киви, бананов 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из киви, бананов 
Практическое занятие: 
1.Вырезание цветов и украшений из киви, бананов  
Тема 7.4.Техника вырезания из других плодов 
Лекция: 
1. Особенности приемов вырезания из других плодов 
Практическое занятие: 
1.Вырезание вазы из ананаса  
МОДУЛЬ 4 Создание декоративных композиций 
Тема 8.1 Основные правила создание декоративных композиций из 

овощей и плодов 
Лекция: 
1. Основные правила создание декоративных композиций из овощей и 

плодов 
2. Правила сочетаемости овощей и плодов при изготовлении 

композиции. 
3. Правила сочетаемости формы и цвета в композиции  
Тема 8.2 Создание декоративных композиций из овощей 
Практическое занятие: 
1. Вырезание фигур из овощей 
2. Создание декоративных композиций из овощей 
 
Тема 8.3 Создание декоративных композиций из плодов 
Практическое занятие: 
1. Вырезание фигур из плодов  
2. Создание декоративных композиций из плодов 

 
3.4. Календарный учебный график (порядок освоения разделов, дисциплин) 
 Период обучения 
( недели)* 

Наименование раздела, модуля  

1 неделя  Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. Стандарт 
компетенции «Поварское дело» 
Современные технологии в профессиональной сфере. 
Технология Кулинарный карвинг 
Основы товароведения плодов, овощей 

2 неделя   Требования охраны труда и техники безопасности 
Модуль 1. Организация  рабочего места 
Модуль 2. Техника вырезания на овощах 

3 неделя   Модуль 2. Техника вырезания на овощах 
Модуль 3.Техника вырезания на фруктах 
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4 неделя   Модуль 4. Создание декоративных композиций 
Итоговая аттестация 
(Итоговая практическая работа ). 

  
4. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
4.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 

Наименование помещения  Вид занятий  Наименование оборудования, 
программного обеспечения 

1  2  3  
Аудитория  Лекции  1. Компьютер. 

2. мультимедийный 
проектор 

3. экран, 
4. флипчарт 
5. доска 
6. Видеоматериал. 
7. Плакаты, буклеты. 
8. Муляжи блюд. 
Наборы специй и приправ 

Лаборатория, 
компьютерный класс 

Лабораторные и 
практические занятия, 
тестирование, 
демонстрационный 
экзамен 

1. Стол производственный 
1800х600х850 

2. Стол-подставка под 
пароконвектомат 

3. Пароконвектомат    
4. Весы настольные 

электронные  
5. Гастроемкость из 

нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х20 мм. 

6. Гастроемкость из 
нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х65 мм. 

7. Планетарный миксер 
8. Шкаф холодильный 
9. Стеллаж 4-х уровневый 

800х500х1800 
10. Стол с моечной ванной 

1000х600х850 
11. Смеситель холодной и 

горячей воды 
12. Ковёр диэлектрический 
13. Шкаф шоковой заморозки 

ШОК-10-1/1 
14. Микроволновая печь  LG 

MS2042DB 20л 700Вт 
15. Фритюрница AIRHOT EF 

4 
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16. Слайсер AIRHOT SL 220 
17. Мясорубка SXC-22 
18. Блендер  GEMLUX GL-

PB-579D 
19. Соковыжималка шнековая  

JAU SJ-300 
20. Настольная вакуумно-

упаковочная машина 
21. Ковёр диэлектрический 
22. Холодильный шкаф  СМ 

105 S 
23. Морозильный шкаф  

(морозильный ларь) МЛК-400 
СНЕЖ 

24. Комплект оборудования 
для рабочей площадки 
конкурсантов по компетенции 
"Поварское дело" 
(пароконвектомат 10шт, миксер 5 
шт, шкаф холодильный 10шт) 

25. Компьютер 
26. МФУ  Ricoh MP 2014AD 

лазерный принтер/сканер/копир 
А3 

27. Проектор INFOCUS IN 
134 DLP,4000 ANSI Lm,XGA                                                                                                                 

28.  Экран для проектора 
DEXP WE-80. настенно- 
потолочный,электропривод,пульт 
ДУ  

29.  Ноутбук ACER Extensa 
15,6" 

 
  

4.2 Кадровое обеспечение реализации программы  
Педагогические работники должны иметь среднее профессиональное или 

высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 
преподаваемого профессионального модуля. Опыт деятельности в организациях 
соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 
преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся дополнительной 
профессиональной программы 

 
5. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ 

 
1. Кузнецова М. Е. Цветы для торжественных случаев. [Текст]/ 

Кузнецова М. Е.  –М.: АСТ-пресс, 2012 г. 
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2. Марко Сабатини. Карвинг. Украшение стола фруктами. [Текст]/ 
Марко Сабатини –М.: Арт-родник, 2012г. 

3. Махлис А.А., Сагайдачная А.Л. Карвинг. Декоративная резьба по 
овощам и фруктам [Текст]/ Махлис А.А., Сагайдачная А.Л.-М.: Владос, 2013г. 

4. Мишина А.В. Карвинг. Мастер-класс. [Текст]/ Мишина А.В. -М, 2013. 
5. Хлебанова Т.И. Чудеса из овощей и фруктов: Карвинг [Текст]/ 

Хлебанова Т.И. -М.: Арт-родник, 2008г. 
6. Карвинг. Художественная резьба по овощам и фруктам [Электронный 

ресурс]/ Большая Домашняя Кулинария. http://supercook. ru/za-curving. html. 
7. Карвинг – съедобная геометрия[Электронный ресурс]/А. Смирнова. 

http://www. ckct. org. ru/digest3/karving. shtml 
 
ЦОР-Цифровые образовательные ресурсы: 

1. http://borner.ru/pages/24/ 

2. http://cluclu.ru/blog/karving/ 

3. http://domashniy-carving.ru/knigi-po-karvingu.html 

4. http://karvinglife.ru/ 

5. http://uroki-online.com/other/carving/ 

6. http://www.perunica.ru/vsako/4997-rezba-po-derevu-sekrety-masterstva-
obemno-ploskostnoy-rezby.html 

7. http://www.svoimi-rukamy.com/kavring-dlya-nachinayuschih-foto.html 

 
 

6. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  
 
Итоговая аттестация проводится в форме выполнения итоговой 

практической работы.  
 
 

https://www.google.com/url?q=http://borner.ru/pages/24/&sa=D&ust=1544730064258000
https://www.google.com/url?q=http://cluclu.ru/blog/karving/&sa=D&ust=1544730064258000
https://www.google.com/url?q=http://domashniy-carving.ru/knigi-po-karvingu.html&sa=D&ust=1544730064259000
https://www.google.com/url?q=http://karvinglife.ru/&sa=D&ust=1544730064259000
https://www.google.com/url?q=http://uroki-online.com/other/carving/&sa=D&ust=1544730064260000
https://www.google.com/url?q=http://www.perunica.ru/vsako/4997-rezba-po-derevu-sekrety-masterstva-obemno-ploskostnoy-rezby.html&sa=D&ust=1544730064261000
https://www.google.com/url?q=http://www.perunica.ru/vsako/4997-rezba-po-derevu-sekrety-masterstva-obemno-ploskostnoy-rezby.html&sa=D&ust=1544730064261000
https://www.google.com/url?q=http://www.svoimi-rukamy.com/kavring-dlya-nachinayuschih-foto.html&sa=D&ust=1544730064261000
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