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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Специальное рисование и лепка

1.1. Область применения  программы


Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер(19.01.17 Повар, кондитер  Приказ Минобр и науки РФ  от 05.0614 № 632), входящей в состав естественнонаучного профиля. 
Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации программ дополнительного профессионального образования (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки по профессии ОК 16675 Повар.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
1. Оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

2. Оформлять основные мучные кондитерские изделия.

3. Оформлять печенье, пряники, коврижки.

4. Использовать в оформлении простые и основные

   отделочные полуфабрикаты.

5. Оформлять отечественные классические торты и 

   пирожные.

6. Оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и

    пирожные.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- цели и задачи рисования;

- роль рисования в совершенствовании органов чувств, в развитии мышления, наблюдательности;

- суточный расход энергии;

- содержание и задачи лепки;

- роль дисциплины в воспитании эстетического вкуса обучающихся. 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 45  часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  30  часов;
самостоятельной работы обучающегося  15  часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	45

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	30

	в том числе:
	

	       практические  работы
	20

	Самостоятельная работа
	15

	Итоговая аттестация в форме зачета
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Специальное рисование и лепка».
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Рисование
	
	22
	

	
	
	
	

	Основы рисования
	Предмет и задачи дисциплины. Развитие пространственного мышления. Техника рисунка и ее разнообразие
	2
	1

	Практическая работа 1. Рисование плоских предметов геометрической формы
	Упражнения по проведению от руки прямых линий и деление линий на равные отрезки. Рисование плоских предметов геометрической формы: квадрата, прямоугольника, трапеции, ромба, криволинейных очертаний.
	2
	2

	Практическая работа 2. Рисование орнаментов.
	Значение упражнений в рисовании орнаментов для развития чувства композиции. Виды орнамента: ленточный, сетчатый, композиционно-замкнутый 
	2


	2

	Практическая работа 3. Рисование с натуры.
	Закономерности перспективного построения пространства. Композиция рисунка. Понятие о светотени.
	2
	

	Практическая работа 4. Рисование с натуры объемных предметов геометрической формы.
	Рисование с натуры объемных предметов геометрической формы: куба, призмы, шара, пирамиды.
	2
	

	Практическая работа 5. Рисование предметов домашнего обихода и растений.
	Изучение строения предметов в упражнениях по рисованию с натуры тарелки, чашки, вазы.
	2
	

	Понятие о цвете.
	Понятие о цвете. Хроматические  и ахроматические цвета. Цветовой фон, насыщенность, светлота. Техника работы акварелью и гуашью.
	2
	

	Практическая работа 6. Рисование с натуры фруктов и овощей.
	Рисование с натуры яблок, груш, апельсинов, моркови, редьки, грибов
	2
	

	Практическая работа 7. Рисование с натуры животных и птиц.
	Наброски и зарисовки птиц, белок, зайцев, лисиц. Рисование по мотивам русских народных сказок
	2
	

	Практическая работа 8. Рисование с натуры пирожных и тортов
	Рисование с натуры пирожных . Рисование с натуры квадратного торта.  Рисование с натуры круглого  торта.
	2
	

	Композиция тортов. 

	Выразительные  средства композиции. 
Выполнение упражнений в компоновке элементов украшения тортов. Композиция квадратного и круглого тортов.
Самостоятельное работа:  выполнение рисунков торта к различным праздникам.
	2
6
	

	Раздел 2 . Лепка.
	
	8
	

	Основы лепки.
	Содержание и задачи лепки.. инструменты и материалы для занятий лепкой. Лепка растительного орнамента. Лепка с натуры фруктов и овощей, цветов, животных, птиц.
	2
	

	Практическая работа 9. Макеты пирожных
	Изготовление макетов пирожных
	2
	

	Практическая работа 10. Макеты тортов
	Изготовление макетов т ортов по эскизам преподавателя.
	2
	

	Зачет 
	Самостоятельная работа по изготовлению макета торта.
	2
	

	
	Самостоятельная работа:

 Лепка орнаментов для тортов и пирожных.

Лепка элементов украшений для тортов и пирожных.
Лепка различных форм булочек, расстегаев, пирогов
	2

3
4
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя.
Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. А.Ф.Шембель. Рисование и лепка для кондитеров

Дополнительные источники:

1. Интернет источники: сайт WWW.TEHLIT.RU - ТЕХНИЧЕСКАЯ ЛИТЕРАТУРА (технические условия для пищевых продуктов)
5. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения контрольных, практических  работ.
	Результаты обучения

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

	1
	2

	Умения: 
1. Оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

2. Оформлять основные мучные кондитерские изделия.

3. Оформлять печенье, пряники, коврижки.

4. Использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

5. Оформлять отечественные классические торты и пирожные.

6. Оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и  пирожные.
	внеаудиторная самостоятельная работа

практическая  работа

устное собеседование

	Знания: 
- цели и задачи рисования;

- роль рисования в совершенствовании органов чувств, в развитии мышления, наблюдательности;

- содержание и задачи лепки;

- роль дисциплины в воспитании эстетического вкуса обучающихся. 

	практическая  работа

практическая работа работа

лабораторная работа

лабораторная работа

зачет по предмету
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