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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.08 Рисование и лепка
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины  – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  ГАПОУ  МО «Губернский колледж»  по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», разработанной в соответствии с ФГОС.
Рабочая программа составлена для очной формы обучения.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Базовая часть -  не предусмотрено

Вариативная часть:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· применять свойства различных графических материалов в конкретных заданиях;

· передавать состояние и характер композиции при помощи изобразительных  средств;
· использовать насыщенность тона для передачи объема предметов и пространства;

· выполнять эскизы для художественного оформления кондитерских и кулинарных изделий;
· подбирать и составлять цветовую гамму для украшения кондитерских изделий (тортов и пирожных);
· использовать различные способы и приемы лепки;

· создавать пустотелую форму с использованием различных приемов формообразования;
· декоративно оформлять макеты тортов различной формы. . 
   В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
     -   историю возникновения и развития дизайна;
     -  основные факторы украшения блюд и кондитерских изделий;

      -   основы изобразительной грамоты, технику рисунка;  
      -   свойства и особенности различных графических материалов; 
      -   приемы составления композиции;
      -   основы составления орнамента;

· основы цветоведения;
· приемы смешивания красок для получения определенных тоновых и цветовых пятен;
·  основы лепки;

· свойства пластических материалов;
·  конструктивные и декоративные особенности в процессе лепки орнамента, овощей и фруктов, животных и птиц;
· последовательность лепки открытых и закрытых пустотелых форм;
· основы разработки композиции украшения кондитерских изделий; 
В процессе освоения дисциплины у студентов должны формировать профессиональные компетенции (ПК) (Приложение 1):

ПК 5.5.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
 Использовать законы композиции для декоративного оформления готовых блюд и кондитерских изделий. 
В процессе освоения дисциплины у студентов должны формировать общие компетенции (ОК) (Приложение 2):
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной дисциплины.

Максимальной учебной нагрузки – 100 часов, в том числе:                                                    обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 90 часов;                       практические занятия – 68 часов;                                                                                                          самостоятельной работы обучающегося – 10 часов.
         Освоение рабочей учебной программы общепрофессиональной дисциплины  Рисование и лепка. Дизайн мучных кондитерских изделий    предусмотрено параллельно с изучением  профессиональных модулей:  ПМ.01  Приготовление блюд из овощей и грибов,  ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков, ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.        

       Реализация общепрофессиональной дисциплины ОП.10 Рисование и лепка. Дизайн мучных кондитерских изделий  осуществляется в учебной аудитории, которая обеспечена учебно-методической документацией, комплектами наглядных пособий, компьютером, мультимедийным проектором, интерактивной доской.

       Для повышения профессиональных компетенций обучающихся в овладении общепрофессиональной дисциплины ОП.10  Рисование и лепка. Дизайн мучных кондитерских изделий    преподаватель применяет инновационные педагогические  технологии.
       Итоговая аттестация предусмотрена в виде выполнения творческой работы в форме дифференцированного зачета.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной деятельности
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	100

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	90

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	Не предусмотрено

	практические занятия
	68

	контрольные работы
	Не предусмотрено

	курсовая работа (проект)
	Не предусмотрено

	самостоятельная работа студента (всего)
	10

	в том числе:
	

	Самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)
	Не предусмотрено

	Итоговая аттестация в форме (указать)
	Дифференцированный зачет


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10  Рисование и лепка. Дизайн мучных кондитерских изделий    
	Название разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Введение.
	 
	2
	

	Тема 1.1. Основы дизайна. История дизайна.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Основные сведения. Возникновение дизайна.
	
	2

	
	2
	Художественно-выразительные особенности объекта дизайна.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 1.2 Рисунок – важнейшая область художественного творчества. 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1


	Основы рисунка. Цели и задачи рисунка. Значение рисунка в дизайне
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа Подготовка рефератов по теме «Значение рисунка при изготовлении кулинарных и кондитерских изделий».
	2

	

	Раздел 2. Геометрическая композиция в рисунке.
	 
	10
	

	Тема 2.1.Техника рисунка и её многообразие.

	Содержание учебного материала

	
	

	
	1
	Основы рисования. Элементы  рисунка: точка, линия, пятно, штрих
	
	2

	
	2
	Материалы для рисования. Организация рабочего места.
	
	

	
	Лабораторные работы

	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Простейшие упражнения по рисованию: техника точкования, рисование линий по направлению конфигурации
	2
	

	
	Контрольные работы

	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа

	не предусмотрено
	

	Тема 2.2. Рисование плоских геометрических  фигур (квадрат, прямоугольник, ромб, трапеция).
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Изучение изобразительных и выразительных возможностей графических материалов.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование геометрических фигур. (квадрат, прямоугольник, ромб, трапеция).
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 2.3 Рисование плоских геометрических фигур (круг, овал).
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1


	Применение графических материалов в конкретных заданиях.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование геометрических фигур (круг, овал).
	2
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 2.4. Выполнение рисунка геометрическим методом.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Техника работы с использованием геометрического метода.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	
	

	
	Практические занятия  Рисование геометрическим методом.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа Выполнение рисунка геометрическим методом
	1
	

	Раздел 3. Орнамент.   
	
	10
	

	Тема 3.1. Из истории орнамента. 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1

 
	 История возникновения орнамента. Выразительные средства орнамента.

	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 3.2. Виды орнаментов. Рисование линейного орнамента.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Виды орнаментов по расположению, мотиву, строению,  ритму.
	
	2

	
	2
	Строгое построение рисунка линейно-конструктивным способом, ведение светотеневого рисунка.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование полосного орнамента. Линейное решение.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 3.3. Рисование композиционно-замкнутого орнамента
	Содержание учебного материала
	              
	

	
	1
	Изучение формы, конструкции, эстетических особенностей различных  орнаментов в квадрате
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия Рисование композиционно – замкнутого орнамента в квадрате.
Рисование сетчатого орнамента. Линейное решение
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 3.4 Рисование композиционно- замкнутого орнамента
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1  Изучение формы, конструкции, эстетических особенностей различных  орнаментов в круге.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия Рисование композиционно – замкнутого орнамента в круге.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 
	не предусмотрено
	

	Тема 3.5. Рисование орнаментов.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Орнаментальное  развитие чувства композиции. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия Рисование орнаментов (по представлению)
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Раздел 4. Рисование с натуры.
	
	8
	

	Тема 4.1. Понятие о рисунке с натуры. Общие сведения по перспективе.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Значение рисования с натуры. 
	1
	2

	
	2
	Перспектива. Законы перспективы.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 4.2. Перспектива геометрических фигур. Светотень. Пропорции. 


	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Понятие о светотени. 
	
	2

	
	2
	Компоновка. Пропорции. Построения.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия Рисование объемных геометрических фигур.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 4.3. Рисование с натуры объектов предметного мира.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1


	Последовательность работы над рисунком с натуры. Рисование предметов домашнего обихода.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия. Рисование предметов домашнего обихода простой формы с натуры.
	2
	

	
	Контрольные работы
	2
	

	
	Самостоятельная работа Рисование дизайнерской посуды.
	1
	

	Раздел 5. Цвет в композиции рисунка. 
	
	8
	

	Тема 5.1. Цветоведение.


	Содержание учебного материала

	1
	

	
	1
	Природа цвета. Понятие о цвете 
	
	2

	
	2
	 Психологическое воздействие на человека.
	
	

	
	Лабораторные работы

	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Акварельные техники. Свойства цвета. Заливки.
	2
	

	
	Контрольные работы

	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа

	не предусмотрено
	

	Тема 5.2. Цвет в дизайне.


	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Цвет в кулинарных изделиях...
	
	2

	
	2
	Влияние цвета на аппетит.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Смешивание цветов. Промежуточные цвета. Цветовые переходы. Цветовой круг.
	4
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа Цветовое решение  предметов домашнего обихода.
	1
	

	Раздел 6. Рисование тортов и пирожных.
	
	12
	

	Тема 6.1. Композиция в дизайне  пирожных и тортов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1


	Влияние различных материалов на композицию объектов дизайна. Составление композиции кондитерского изделия
	
	2

	
	2
	Рисование пирожных. Изображение пирожных квадратных, круглых, в виде ромба с применением разных отделок, бордюры, рельефы, окантовки по бокам.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование с натуры бисквитного нарезного пирожного. Рисование с натуры рулета. Рисование пирожных различных форм.
	2
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 6.2. Рисование тортов квадратной формы
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1       Изображение тортов квадратных с применением разных отделок, бордюры, рельефы, окантовки по бокам
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование  квадратного торта.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 6.3. Рисование тортов круглой формы
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1       Изображение тортов круглых с применением разных отделок, бордюры, рельефы, окантовки по бокам
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование  круглого торта.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 6.4 Рисование ярусных тортов
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1       Изображение ярусных с применением разных отделок, бордюры, рельефы, окантовки по бокам
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование  ярусного торта
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 6.5. Рисование тортов и пирожных  различных форм.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Композиция тортов и пирожных различной формы. Использование декора при оформлении тортов.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Рисование тортов (по представлению)
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа Выполнение вариантов композиции торта для своего дня рождения.
	1
	

	Раздел 7. Правила украшения блюд.
	
	5
	

	Тема 7.1.. Украшение блюд, горячих и холодных закусок, вторых блюд.  
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Понятия и законы композиции блюд.
	
	2

	
	2
	Художественно-эстетические достоинства и составляющие элементы дизайна блюд и кондитерских изделий
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия 
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 7.2.. Изготовление украшений из овощей и фруктов.
 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Законы создания композиций из овощей и фруктов.
	1
	2

	
	2
	Инструменты для нарезки, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Изготовление декоративных деталей из овощей и фруктов по схеме.
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  
	не предусмотрено
	

	Тема 7.3. Правила украшения сладких блюд, десертов 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Основные факторы украшения блюд. Виды украшений.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия Украшение сладких блюд, десертов.
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 7.4 Основные тенденции в развитии оформления блюд.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	1
	Оформление блюд и кондитерских изделий в соответствии с современными требованиями дизайна.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия 
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  


	не предусмотрено
	

	Раздел 8. Лепка. Изучение способов и приемов лепки.
	 
	16
	

	Тема 8.1. Основы лепки.

	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Содержание и задачи лепки. Язык скульптуры и динамика объема. 
	
	2

	
	2
	Виды скульптурных изображений.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 
	не предусмотрено
	

	Тема 8.2.Техника лепки.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1


	Инструменты и материалы для лепки. Приемы и техника лепных изображений.
	
	2



	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия 
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 
	не предусмотрено
	

	Тема 8.3. Лепка рельефного орнамента
	Содержание учебного материала

	
	

	
	1 Выявление конструктивных и декоративных особенностей в процессе лепки орнамента
	
	

	
	2 Создание фактуры поверхности.
	
	

	
	Лабораторные работы

	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Лепка растительного рельефа. Овладение навыками лепки изображений различными приемами.
	2
	

	
	Контрольные работы

	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 
	не предусмотрено
	

	Тема 8.4. Лепка растительного орнамента.

	Содержание учебного материала

	
	

	
	1
	Выявление конструктивных и декоративных особенностей в процессе лепки растительного орнамента
	
	2

	
	2
	Создание фактуры поверхности.
	
	

	
	Лабораторные работы

	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Лепка растительного рельефа. Овладение навыками лепки изображений различными приемами.
	2
	

	
	Контрольные работы

	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа Творческая работа по лепке рельефного растительного орнамента.
	1
	

	Тема 8.5. Лепка овощей, фруктов  грибов.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Выявление конструктивных и декоративных особенностей в процессе лепки, овощей и фруктов.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Выполнение лепной композиции овощей, фруктов на основе объемных форм.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 
	не предусмотрено
	

	Тема 8.6. Лепка овощных и фруктовых композиций
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Выявление конструктивных и декоративных особенностей в процессе составления и лепки,  композиций из овощей и фруктов.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Выполнение лепной композиции из овощей и фруктов.
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа
	не предусмотрено
	

	Тема 8.7. Лепка животных. 


	Содержание учебного материала
	
	

	
	1


	Отработка навыков моделировки сложных форм на основе изображения объемных фигур животных. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Лепка фигур животных.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 8.8. Лепка птиц
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1 Отработка навыков моделировки сложных форм на основе изображения объемных фигур  птиц. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Лепка фигур птиц.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа.
	не предусмотрено
	

	Тема 8.9. Лепка цветов.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Выявление конструктивных и декоративных особенностей в процессе лепки цветов различных форм
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Лепка различных видов цветов.
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  
	не предусмотрено
	

	Тема 8.10. Лепка цветочных композиций
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1 Выявление конструктивных и декоративных особенностей в процессе лепки цветочных композиций.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Составление и лепка цветочных композиций.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа. 
	не предусмотрено
	

	Раздел 9. Изготовление макетов тортов.   
	
	12
	

	Тема 9.1. Особенности изготовления макетов тортов.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Этапы изготовления макетов тортов
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия 
	не предусмотрено
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  
	не предусмотрено
	

	Тема 9.2. Изготовление макетов пирожных по эскизам.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Эскиз композиции пирожного.  
	
	2

	
	2
	Изготовления макетов пирожных различной конфигурации
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия Работа по созданию макета  пирожного.
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  
	не предусмотрено
	

	Тема 9.3. Изготовление макетов тортов по эскизам.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1 Эскиз композиции торта.  
	
	

	
	2 Изготовления макетов тортов.
	
	

	
	Практические занятия Работа по созданию макета торта
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  Изготовление макета торта, согласно разработанному эскизу.
	2
	

	Тема.9.5. Лепка торта квадратной формы.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Составление композиции торта. квадратной формы.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия. Изготовление  и декоративное оформление макета торта квадратной формы.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  
	не предусмотрено
	

	Тема 9.6. Лепка торта  круглой формы.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Составление композиции торта. круглой формы.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия. Изготовление  и декоративное оформление макета торта круглой формы.
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа» 
	не предусмотрено
	

	Тема 9.8. Лепка торта двухъярусной формы

	Содержание учебного материала

	
	

	
	1
	Составление композиции торта двухъярусной формы.
	
	2

	
	Лабораторные работы

	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  Изготовление  и декоративное оформление макета торта двухъярусной формы.
	2
	

	
	Контрольные работы

	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа

	не предусмотрено
	

	Тема 9.9 Лепка торта трехъярусной формы

	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Составление композиции торта трехъярусной формы.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия Изготовление  и декоративное оформление макета торта трехъярусной формы. 
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 
	не предусмотрено
	

	Тема 9.10. Лепка тортов 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1 Составление композиции торта трехъярусной формы.
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	

	
	Практические занятия Изготовление  и декоративное оформление макета торта (по представлению) 
	2
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 
	не предусмотрено
	

	Раздел 10. Современный дизайн кондитерских изделий
	
	5
	

	Тема 10.1. Декоративное оформление кондитерских изделий
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1


	Орнаментальные композиции тортов и пирожных: виды и типы.
	
	2

	
	2
	Закономерности расположения предметов на поверхности кондитерских изделий.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия  
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа 


	не предусмотрено
	

	Тема 10.2  Украшения для кондитерских изделий.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	 Составление цветовой гаммы для украшения кондитерских изделий.
	
	2

	
	2
	Украшения из мастики, марципана, желе.
	
	

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия   Изготовление украшения из мастики.
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа  
	не предусмотрено
	

	Тема 10.3.  Украшения для кондитерских изделий.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Украшение из шоколада, посыпок, карамели
	
	2

	
	Лабораторные работы
	не предусмотрено
	

	
	Практические занятия. Изготовление украшения из шоколада, посыпок.
	1
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрено
	

	
	Самостоятельная работа. Подготовка сообщений по теме «Современные тенденции в декоративном оформлении мучных кондитерских изделий».
	

1
	

	Дифференцированный зачет
	
	2
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  
специальных дисциплин; лабораторий – не предусмотрено
Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся

· рабочее место преподавателя

· комплект материалов рисования и лепки;
· объемные модели геометрических фигур;

· образцы орнаментов;

· макеты пирожных и тортов.

комплект учебно-наглядных пособий; инструменты и материалы для рисования и лепки:

· комплекты учебно-наглядных пособий;

· бумага;

· графитные карандаши разной твердости и мягкости;

· цветные карандаши;

· акварельные и гуашные краски;

· круглые и плоские кисти;

· резинки для стирания;

· палитра;

· деревянные стеки и пластмассовые гладкие лопаточки;

· дощечки из фанеры;

· пластилин;

· соленое тесто;

· кондитерские гребенки;

· кондитерские мешки с набором трубочек;
Технические средства обучения: 
· компьютер с лицензионным программным обеспечением

· мультимедиапроектор

· телевизор

· обучающие презентации
3.2. Информационное обеспечение обучения  (перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы)
Основные источники

1. Иванова И.Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф. образования – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013 

2. Коева В.А. Рисование и лепка кондитерских изделий. – Ростов н/д «Феникс», 160с. и цв. вкл. 2013
3. Шембель А Ф. Рисование и лепка для кондитеров. Учебник для профессиональных учебных заведений – 4 изд., стер.- М.: Высш. шк.; изд. центр «Академия», 2012 Л.А.Василевская,  Специальное рисование; М. Высшая школа.1989—127с.
Дополнительные источники
1. Биллер Рудольф "Как украсить блюдо" -М.: "Аст-Пресс", 2011
2. Бесчастнов Н.П. Изображение растительных мотивов: Учеб. Пособие - М.;Гуманитар, изд, центр ВЛАДОС, 2014,--176с 
3. Н.Г.Бутейкис, А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских изделий – М. Экономика – 2012
4. Иванова И.Н, Проектирование хлебобулочных и кондитерских изделий;  М .; Издат. центр Академия 2011-160с 
5. Кенгис Р.П. Домашнее приготовление тортов, пирожных, печенья, пряников, пирогов – 4-е изд., стер.- М.: Издательство «Колос», 2013-239с.: ил.
6. Красичкина А.Г. "Украшения блюд". -М.: Эксмо, 2012.
7. Кулебакин Г.И.  Рисунок и основы композиции, М.; Высш. школа,2012—128с

8. Логвиненко  М. «Декоративная композиция», Учеб. Пособие.-- М.: Гуманитар, изд,  центр ВЛАДОС, 2014,--144с

9.    Ю.М.Новоженов Приготовление мучных кондитерских изделий – М. Экономика – 2013
10.  Меджитова Э. Все из теста. Эксмо Москва 2010.
11.  Премалал де Коста.Н. "Вкусные украшения для праздничного стола". Самоучитель. -М.: АСТ: Астрель, 2011 
12.   Степанова И.В. "Фантазии из гарниров" - М.: Эксмо,2012. 

13.   Степанова И.В. Фантазии из овощей и фруктов. – М.: Изд-во Эксмо, 2012 

14.   Степанова И.В. "Весѐлые бутерброды". - Челябинск: изд-во "Аркаим", изд-во "Урал Л.Т.Д.", 2012. 

15.    Степанова И.В. "Фантазии из овощей и фруктов". -М.: изд-во Эксмо, 2011 

16.   Умблот Э., Жакмен Ф. "Как украсить десерты: Мастер-класс французских кулинаров". -М.: "Аст-Пресс" Книга.- 2012г. 
Интернет источники: 
Интернет – ресурсы 
1. сайт WWW.TEHLIT.RU - ТЕХНИЧЕСКАЯ ЛИТЕРАТУРА (технические условия для пищевых продуктов)
     2. www.karving.ru – Академия карвинга. Дата последнего обращения 24.05.2012 

     3. http://supercook.ru/ - Русский Национальный Ресурс «SuperCook.ru». Дата последнего обращения 24.05.2012 

4. http://www tawina.last . ru
5. http://www torty. bir.
Контроль и оценка результатов освоения

Дисциплины
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения 

	Умения:
	

	применять свойства различных графических материалов в конкретных заданиях;
	 анализ результатов самостоятельной работы 

	передавать состояние и характер композиции при помощи изобразительных  средств;
	анализ действий обучающихся  при выполнении практических работ

	оформлять орнаментальные композиции
	анализ результатов самостоятельной работы; анализ действий обучающихся при выполнении практических работ

	использовать насыщенность тона для передачи объема предметов и пространства;
	анализ действий обучающихся при выполнении практических работ

	выполнять эскизы для художественного оформления кондитерских и кулинарных изделий;
	анализ результатов самостоятельной работы; анализ действий обучающихся при выполнении практических работ

	подбирать и составлять цветовую гамму для украшения кондитерских изделий (тортов и пирожных);
	анализ результатов самостоятельной работы; анализ действий обучающихся при выполнении практических работ

	использовать различные способы и приемы лепки;
	анализ действий обучающихся при выполнении практических работ

	создавать пустотелую форму с использованием различных приемов формообразования;
	анализ результатов самостоятельной работы; анализ действий обучающихся при выполнении практических работ

	декоративно оформлять макет торта различной формы;
	анализ результатов самостоятельной работы;анализ действий обучающихся при выполнении практических работ

	Знания:
	

	историю возникновения и развития дизайна;
	устный опрос



	основы изобразительной грамоты, технику рисунка;  
	устный опрос
анализ результатов самостоятельной работы

	свойства и особенности различных графических материалов;
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы

	 приемы составления композиции;
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы

	основы составления орнамента;
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы

	основы цветоведения;
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы

	приемы смешивания красок для получения определенных тоновых и цветовых пятен;
	устный опрос
анализ результатов самостоятельной работы

	основы лепки;
	устный опрос



	конструктивные и декоративные особенности в процессе лепки орнамента, овощей и фруктов, животных и птиц,
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы

	свойства пластических материалов и последовательность лепки открытых и закрытых пустотелых форм
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы

	основы разработки композиции украшения кондитерских изделий; 
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы

	основные факторы украшения блюд и кондитерских изделий;
	устный опрос

анализ результатов самостоятельной работы


Приложение 1
КОНКРЕТИЗАЦИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
	ПК 5.5.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

 Использовать законы композиции для декоративного оформления готовых блюд и кондитерских изделий. 
	Кол-во часов

	Уметь: 
-  применять свойства различных графических материалов в конкретных заданиях; 
-  передавать состояние и характер композиции при помощи изобразительных  средств;

- выполнять эскизы для художественного оформления кондитерских и кулинарных изделий; 
- подбирать и составлять цветовую гамму для украшения кондитерских изделий (тортов и пирожных);
- использовать различные способы и приемы лепки;
- декоративно оформлять макеты тортов различной формы
	Тематика практических работ 
Простейшие упражнения по рисованию: техника точкования, рисование линий по направлению конфигурации.

Выполнение рисунка геометрическим методом.

Рисование полосного орнамента. Линейное решение. 

Рисование композиционно-замкнутого орнамента в квадрате (круге).

Изображение пирожных квдратных, круглых, в виде ромба с применением разных отделок, бордюры, рельефы, окантовка по бокам.

Рисование с натуры пирожных различных форм.

Рисование  круглого и квадратного тортов.
Выполнение эскизов для художественного оформления кондитерских изделий. 

Акварельные техники. Свойства цвета. Заливки.
Смешивания цветов. Промежуточные цвета. Цветовые переходы. Цветовой круг.

Изготовление декоративных деталей из овощей и фруктов по схеме.

Украшение сладких блюд, десертов, горячих и холодных напитков.

Изготовление украшения из мастики, шоколада, посыпок.
Лепка растительного рельефа. Овладение навыками лепки изображений различными приемами.

Выполнение лепной композиции овощей, фруктов на основе объемных форм.

Лепка различных видов цветов.

Работа по созданию макета торта и пирожного.

Лепка отдельных элементов декора. Крепеж на поверхностях макета торта с учетом разработанной композиции.

Изготовление и декоративное оформление макетов тортов различной конфигурации
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	Знать: 
- основные факторы украшения блюд и кондитерских изделий;

- приемы составления композиции;
- основы составления орнамента;
-приемы смешивания красок для получения определенных тоновых и цветовых пятен;
- основы лепки;
- конструктивные и декоративные особенности в процессе лепки; 
- свойства пластических материалов и последовательность лепки открытых и закрытых пустотелых форм;
-  основы разработки композиции украшения кондитерских изделий; 
	Перечень тем: 

Основы дизайна. История дизайна.

Рисунок – важнейшая область художественного творчества. 

Понятие о рисунке с натуры. Общие сведения о перспективе.

Из истории орнамента.

Основные тенденции в развитии оформления блюд.
Основы лепки. 

Техника лепки.

Особенности изготовления макетов тортов.
	8

	                                    Самостоятельная работа студента

Подготовка сообщений по теме: «Значение рисунка при изготовлении кулинарных и кондитерских изделий»
Выполнение рисунка геометрическим методом.

Цветовое решение предметов домашнего обихода.

Рисование дизайнерской посуды.

Выполнение вариантов композиций тортов для своего дня рождения
Творческая работа по лепке рельефного и растительного орнамента.

Изготовление макета торта, согласно разработанному эскизу.

Подготовка сообщений «Современные тенденции в декоративном оформлении кондитерских изделий».
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Приложение 2

ТЕХНОЛОГИИ ФОРМИРОВАНИЯ ОК
	Название ОК
	Технологии формирования ОК
 (на учебных занятиях)

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Учебная дискуссия,  педагогика сотрудничества.

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Метод учебных проектов. Технология развивающего обучения. Педагогика сотрудничества.

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Проблемное  обучение. Метод учебных проектов Педагогика сотрудничества

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	 Личностно-ориентированные технологии Педагогика сотрудничества

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Личностно-ориентированные технологии Педагогика сотрудничества.

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.
	Личностно-ориентированные технологии. Педагогика сотрудничества

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	 Проблемное  обучение. Педагогика сотрудничества.

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	Технология развивающего обучения. Педагогика сотрудничества

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Компьютерные технологии. Технология развивающего обучения. Педагогика сотрудничества.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Компьютерные технологии Педагогика сотрудничества

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	Личностно-ориентированные технологии. Технология развивающего обучения. Метод учебных проектов 


ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЕННЫХ 
В  РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ

	№ изменения,  дата внесения изменения; № страницы с изменением; 

.

	БЫЛО


	СТАЛО



	Основание:
Подпись лица внесшего изменения
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