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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ Специальное рисование и лепка
1.1. Область применения примерной программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии СПО 43.01.09.Повар, кондитер 
Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации программ дополнительного профессионального образования (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки по профессии СПО 43.01.09  Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в состав дополнительных дисциплин
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
1. рисовать различного вида орнамент;
1. рисовать с натуры предметы геометрической формы;
1. работать тушью, акварелью, пищевыми красителями;
1. рисовать декор кремом, повидлом или шоколадом на кондитерских изделиях
1. изготавливать  детали растений, цветов, животных, птиц, фигурки людей из марципана и сахарной пасты;
1. раскрасить изделие в соответствии с художественным и эстетическим вкусом;
1. собрать из фрагментов композицию

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- материалы, требуемые для выполнения рисунка;
- виды орнамента;
- виды инструмента для нанесения рисунка на бумагу или кондитерское изделие;
- используемые инструменты, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления для лепки;
- правила нанесения краски на изделие или вмешивание краски в марципан или сахарную пасту;
- законы создания композиций на кондитерских изделиях.







1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 
	36

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия (если предусмотрено)
	18

	Самостоятельная работа
	18

	Итоговая аттестация в форме  дифференцированного  зачёта





1

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Уровень освоения
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. 
	Рисование
	30
	

	Тема 1.1
Основы рисования
	Содержание учебного материала 
	14
	ОК 01-ОК 11.
ПК1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	Техника рисунка и ее многообразование.  Законы композиции: равновесие; динамика и статика; симметрия. Правила, приемы и техника рисования и нанесения различных линий. Понятие о цвете и цветовой гармонии. Техника работы акварелью и гуашью. Орнамент и его виды. 
	1,2
	8
	

	
	Практические занятия 
Выполнение упражнения по рисованию: (прямые, вертикальные, горизонтальные, криволинейные линии)
	2
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Рисование предметов, нанесение линий
	4
	

	Тема 1.2.
Рисунок с натуры

	Практические занятия
	10
	ОК 01-ОК 11.
ПК1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	Рисование с натуры геометрических фигур и предметов геометрической формы.
Рисование фруктов и овощей. Понятие о цвете и его психологическое воздействие. Значение цвета в кондитерском производстве.
Рисование с натуры пирожные и торты различной формы. Законы композиции.
	2
	6
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Рисунок геометрических фигур с различными видами узоров. Рисунок композиционно-замкнутого орнамента различной тематики.
Рисование с натуры корзин с цветами, фруктами, овощами.
	4
	

	Тема 1.3
Композиция тортов
	Практические занятия
	6
	ОК 01-ОК 11.
ПК1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	Выполнение рисунка торта квадратной, круглой, овальной формы, Используя выразительные средства композиции
	2
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Выполнение рисунка тортов различной тематики (по заданию).
	
	4
	

	Раздел 2.
	 Лепка
	22
	

	Тема 2.1 Основы лепки
	Содержание учебного материала
Основы лепки. Содержание и задачи лепки. Скульптура и лепка. Инструменты и материалы для лепки. Материалы для лепки в кондитерском производстве. Техника лепки макетов торта различной формы. Техника лепки элементов украшения для тортов.
	2,3
	8
	ОК 01-ОК 11.
ПК1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	Практические занятия
	
	14
	

	
	Последовательность лепки растительного орнамента, овощей. Последовательность  лепки цветов. 
Техника лепки объемных фигур. Рисование эскиза. Последовательность  лепки объемных фигур. Лепка объемных фигур.
Разработка эскизов макетов тортов.
Изготовление макетов тортов по эскизам.
	
	8
	ОК 01-ОК 11.
ПК1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Лепка элементов торта.
	
	6
	

	
	Дифференцированный зачет 
	
	2
	

	Всего:
	
	54
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
[bookmark: _GoBack]3.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов технологии кондитерского производства; учебного кондитерского цеха. 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кондитерского производства:
1. рабочее место преподавателя;
1. рабочие места обучающихся  (25);
1. комплект учебно – методической документации;
1. электронные видеоматериалы;
 
Технические средства обучения 
· компьютер, 
· принтер, 
· сканер, 
· видеопроектор, 
· экран.
	
Оборудование мастерской и рабочих мест учебного кондитерского цеха:
1. инструменты, инвентарь для работы с марципаном и сахарными пастами;
1. рабочие места для обучающихся  (25);

3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
Основные источники:
1. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: ученик для студ. учреждений сред. проф. образования / Н. Г. Бутейкис. – 14 изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.
2. Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/С.В. Ермилова. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.
3. Иванова И. Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф. образования/И. Н. Иванова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012.
4. Коева В. А. Рисование и лепка кондитерских изделий. – Ростов н/Д: «Феникс», 2001.
5. Производственное обучение по профессии «Кондитер»: в 2 ч. – Ч.2: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. – 5-е изд.. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.
6. Семичева Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/Г. П. Семичева. – 3-е изд.. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.
7. Синицина А. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов,  напитков разнообразного ассортимента: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/А. В. Синицина, Е. И. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.

Интернет ресурсы
www.edimdoma.ru
www.say7.info
www.gotovim.ru
www.prigotovim.org
www.chefalex.ru
www.chef.com.ua
www.domovusha.ru
www.good-cook.ru
3.3. Организация образовательного процесса
   В процессе освоения студентами учебной дисциплины «Спецрисование и лепка» предусматривается теоретическое обучение,  включающее проведение  лабораторных работ.   
   Дисциплины профессионального цикла: ПМ 08.01 « Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности» предшествуют освоению профессионального модуля или изучаются параллельно.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров обеспечивающих обучение по учебной дисциплине «Спецрисование и лепка»: наличие среднего или  высшего профессионального образования , соответствующего профилю, обязательная стажировка один раз в три года, повышение квалификации не реже одного раза в пять лет.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Умения:
	
	

	нарисовать заданную геометрическую фигуру на плоскости
	«5». Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение рисунка на плоскости
«4»Самостоятельное выполнение рисунка с отдельными несущественными ошибками
«3» Недостаточно самостоятельное выполнение рисунка, с
помощью  преподавателя
«2» Неправильное выполнение или невыполнение рисунка
	Экспертная оценка при выполнении лабораторных работ

	изобразить любой из видов орнамента
	«5». Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение рисунка на плоскости
«4»Самостоятельное выполнение рисунка с отдельными несущественными ошибками
«3» Недостаточно самостоятельное выполнение рисунка, с
помощью  преподавателя
«2» Неправильное выполнение или невыполнение рисунка
	Экспертная оценка при выполнении лабораторных работ

	работать тушью, акварелью, пищевыми красителями
	«5». Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение рисунка на плоскости
«4»Самостоятельное выполнение рисунка с отдельными несущественными ошибками
«3» Недостаточно самостоятельное выполнение рисунка, с
помощью  преподавателя
«2» Неправильное выполнение или невыполнение рисунка
	Экспертная оценка при выполнении лабораторных работ

	рисовать декор кремом, повидлом или шоколадом на кондитерских изделиях
	«5». Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение рисунка на плоскости
«4»Самостоятельное выполнение рисунка с отдельными несущественными ошибками
«3» Недостаточно самостоятельное выполнение рисунка, с
помощью  преподавателя
«2» Неправильное выполнение или невыполнение рисунка
	Экспертная оценка при выполнении лабораторных работ

	раскрасить изделие в соответствии с художественным и эстетическим вкусом;
	«5». Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение рисунка на плоскости
«4»Самостоятельное выполнение рисунка с отдельными несущественными ошибками
«3» Недостаточно самостоятельное выполнение рисунка, с
помощью  преподавателя
«2» Неправильное выполнение или невыполнение рисунка
	Экспертная оценка при выполнении лабораторных работ

	изготовить  детали растений, цветов, животных, птиц, фигурки людей из марципана и сахарной пасты
	«5». Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение рисунка на плоскости
«4»Самостоятельное выполнение рисунка с отдельными несущественными ошибками
«3» Недостаточно самостоятельное выполнение рисунка, с
помощью  преподавателя
«2» Неправильное выполнение или невыполнение рисунка
	Экспертная оценка при выполнении лабораторных работ

	собрать из фрагментов композицию
	«5». Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение рисунка на плоскости
«4»Самостоятельное выполнение рисунка с отдельными несущественными ошибками
«3» Недостаточно самостоятельное выполнение рисунка, с
помощью  преподавателя
«2» Неправильное выполнение или невыполнение рисунка
	Экспертная оценка при выполнении лабораторных работ

	Знания:
	
	

	материалы, требуемые для выполнения рисунка;
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений (%)
90 ÷ 100     «5»    отлично
80 ÷ 89       «4»    хорошо
70 ÷ 79      «3»     удовлетворительно
менее 70    «2» не удовлетворительно
	Тестирование, устный опрос

	виды орнамента;

	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений (%)
90 ÷ 100     «5»    отлично
80 ÷ 89       «4»    хорошо
70 ÷ 79      «3»     удовлетворительно
менее 70    «2» не удовлетворительно
	Устный опрос, экспертная оценка при выполнении  лабораторных работ

	виды инструмента для нанесения рисунка на бумагу или кондитерское изделие;
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений (%)
90 ÷ 100     «5»    отлично
80 ÷ 89       «4»    хорошо
70 ÷ 79      «3»     удовлетворительно
менее 70    «2» не удовлетворительно
	Устный опрос, экспертная оценка при выполнении  лабораторных работ

	используемые инструменты, фигурные приспособления и выемки, вспомогательные приспособления для лепки;
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений (%)
90 ÷ 100     «5»    отлично
80 ÷ 89       «4»    хорошо
70 ÷ 79      «3»     удовлетворительно
менее 70    «2» не удовлетворительно
	Устный опрос, экспертная оценка при выполнении  лабораторных работ

	правила нанесения краски на изделие или вмешивание краски в марципан или сахарную пасту;
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений (%)
90 ÷ 100     «5»    отлично
80 ÷ 89       «4»    хорошо
70 ÷ 79      «3»     удовлетворительно
менее 70    «2» не удовлетворительно
	Устный опрос, экспертная оценка при выполнении  лабораторных работ

	законы создания композиций на кондитерских изделиях

	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений (%)
90 ÷ 100     «5»    отлично
80 ÷ 89       «4»    хорошо
70 ÷ 79      «3»     удовлетворительно
менее 70    «2» не удовлетворительно
	Устный опрос, экспертная оценка при выполнении  лабораторных работ
Итоговый     контроль    – дифференцированный     зачёт




Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых студентами знаний, умений. 
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  проведения лабораторных  работ, а также выполнения студентами самостоятельных индивидуальных заданий.
Обучение по учебной дисциплине завершается итоговым контролем в форме дифференцированного зачета. Формы и методы контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения студентов не позднее двух месяцев от начала обучения по основной профессиональной образовательной программе. 
5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ПООП
Применение в программах  профессионального обучения и профессиональной переподготовки по профессиям  «Повар», «Кондитер»
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