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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10. «Рисование и лепка»


1.1.Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП.10. Рисование и лепка и МДК 01.05 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Врезультате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:



	Общиеи профессиональныекомпетенции
	Дескрипторыфорсированности(действия)
	

Уметь
	

Знать

	ОК 01.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительнок различным
	Распознавание сложных проблемных ситуаций различных контекстах. Проведение
	Распознавать задачу и/или проблему профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачуи/или
	Актуальный профессиональныйи социальныйконтекст, в котором приходится работать жить. Основныеисточники информации и

	контекстам.
	Анализасложных ситуацийпри решении задач профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи. Определение потребностив информации. Осуществление эффективного поиска.Выделение всех возможных
Источниковнужных ресурсов,в том численеочевидных. Разработка детального плана действий.
Оценка рисков на каждом шагу. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение критериевоценкии рекомендаций по улучшению плана.
	Проблемуи выделять её составныечасти. Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачии/или проблемы. Составить план действия.Определять необходимые ресурсы.
Владетьактуальными методами работы в профессиональной и смежныхсферах. Реализовать составленный план. Оцениватьрезультат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	ресурсы для решения задачи проблем в профессиональном и/или социальном контексте.Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежныхобластях. Методы работы в профессиональной и смежныхсферах. Структураплана для решения задач. Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнениязадач профессиональной деятельности.
	Планирование информационного поискаизширокого набораисточников, необходимого	для выполнения профессиональных задач
Проведениеанализа полученной информации, выделяет	в	ней главные аспекты. Структурировать отобранную информацию в соответствиис параметрамипоиска; Интерпретация полученной
	Определять задачи поиска информации Определять необходимые источники информации Планировать процесс поиска Структурировать получаемую информацию Выделять наиболее значимоев перечне информации Оценивать практическую значимость результатов поиска Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемыхв профессиональной деятельности Приемы структурирования информацииФормат оформления результатов поиска информации



	
	информации	в контексте профессиональной деятельности
	
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное
профессиональное и личностное развитие.
	Использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии (специальности) Применение современной научной профессиональной терминологии Определение траектории профессионального развитияи самообразования
	Определять актуальность нормативно-правовой документациив профессиональной деятельности Выстраивать траектории профессионального и личностногоразвития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации Современная научная и профессиональная терминология Возможные траектории профессионального развитияи самообразования

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Участие вделовом общениидля эффективного решения деловых задачПланирование профессиональной деятельность
	Организовывать работуколлективаи команды Взаимодействоватьс коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психологияличности Основы проектной деятельности

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникациюна государственном языке сучетом особенностей социальногои культурного контекста.
	Грамотноустно и письменноизлагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке
Проявление толерантность в рабочемколлективе
	Излагать свои мысли на государственном языке
Оформлять документы
	Особенности социальногои культурного контекста
Правила оформления документов.

	ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе
общечеловеческих ценностей.
	Понимать значимость своей профессии (специальности) Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей.
	Описывать значимость своей профессии Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07. Содействовать сохранению
	Соблюдениеправил экологической безопасности при
	Соблюдатьнормы экологической безопасности
	Правила экологической безопасности при



	окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действоватьв чрезвычайных ситуациях.
	ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочемместе
	Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	ведении профессиональной деятельности Основныересурсы задействованные в профессиональной деятельностиПутиобеспечения
ресурсосбережения.

	ОК 09. Использовать информационные технологиив профессиональной деятельности.
	Применение средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	Применять средства информационных технологийдля решения профессиональных задач
Использовать современное программное обеспечение
	Современныесредстваиустройства информатизации Порядок их примененияи программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Применение в профессиональной деятельности инструкции на государственном и иностранном языке. Ведение общенияна профессиональные темы
	Понимать	общий смысл                четко произнесенных высказываний        на известные          темы (профессиональныеи бытовые),
Пониматьтекстына базовые профессиональные темы
участвовать	в диалогах                 на знакомыеобщиеи профессиональные темы
строить	простые высказыванияосебе и           о           своей профессиональной деятельности
краткообосновывать и	объяснить	свои действия(текущиеи планируемые)
писать	простые связные    сообщения на	знакомые	или интересующие профессиональные темы
	правила	построения простыхисложных предложений	на профессиональные темы
основныеобщеупотребительныеглаголы(бытоваяи профессиональная лексика)
лексическийминимум, относящийся	к описаниюпредметов, средствипроцессов профессиональной деятельности особенности произношенияправила            чтения текстов профессиональной направленности

	ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5
	
	Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствиис инструкциями и
	Ассортимент, требования ккачеству,условия и сроки хранениясырья и продуктов.



	
	
	регламентами, стандартамичистоты, соблюдением товарного соседства.
Проверять органолептическим способом	качество, безопасностьсырья, продуктов.
Распознавать недоброкачественны е продукты.

Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья.
Соблюдать условия, сроки хранения, товарное соседство пищевых продуктов при складировании, хранении.
	Виды,назначение иправила эксплуатации приборов дляэкспрессоценки качестваи безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов..
Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов.
Регламенты, стандарты, в томчисле системаанализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП (НАССР)), касающиеся хранения особо скоропортящихся продуктов




















2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1.Объем учебной  дисциплины и виды учебной работы

	

Вид учебной работы
	Объем часов

	Общая
	32

	Самостоятельная работа(неболее20%)
В том числе:
Подготовка конспекта
Подготовка сообщения (доклада, презентации)
	1

	Обязательная учебная нагрузка
	31

	в том числе:

	Лекции, уроки
	19

	Лабораторные занятия, практические занятия, семинары
	12

	Промежуточная  аттестация  проводится в форме дифференцированного зачета























2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10 «Рисование и лепка»


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	
	Объемчасов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	
	3
	4

	Раздел 1. Тема 1.1
Рисование и лепка кондитерских изделий.
	Содержание учебного материала
	Уровень усвоения
	2
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1. Введение. Основы рисования. Рисунок- важнейшая область художественного творчества. Краткое объяснение содержания рисунка как средство изучения.
	
	2
	

	Тема 1.2 
Основы рисования
	Содержание учебного материала.
	Уровень усвоения
	2
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Материалы для рисования их назначение, краткая характеристика.
	
	2
	

	
	Тематика лабораторных работ
	
	2
	

	
	1.Техника рисования и её разнообразие. Материалы для рисования
	
	2
	

	Тема 1.3
Рисование плоских предметов геометрически фигур и орнаментов
	Содержание учебного материала.
	Уровень усвоения
	4
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Рисование плоских предметов геометрической формы.
Рисование геометрических фигур. Выполнение упражнения для рисования геометрических фигур.
	
	2
	

	
	2.Рисование орнаментов. Краткая характеристика, назначение.
Виды  орнаментов. Выполнение упражнений с целью развития чувства композиции.
	
	2
	

	Тема 1.3. 
Рисование с натуры различных предметов, животных, птиц, фруктов и овощей
	Содержание учебного материала.
	Уровень усвоения
	5
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Рисование с натуры различных предметов, животных, птиц, фруктов и овощей. Наброски и зарисовки.
	
	2
	

	
	2.Рисование с натуры фруктов и овощей.
	
	2
	

	
	3. Рисование с натуры пирожных и тортов, выразительных композиций.
	
	1
	

	
	Тематика лабораторных работ
	
	6
	

	
	1.Декоративность, ее назначение при оформлении кондитерских изделий.
	
	2
	

	
	2.Выразительные средства композиции
	
	2
	

	
	3. Композиция квадратного торта, круглого торта
	
	2
	

	Раздел 2. 
Лепка.
	
	
	
	

	Тема 2.1.
Основы лепки
	Содержание учебного материала.
	Уровень усвоения
	4
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Основы лепки - содержание и задачи лепки, техника лепки.
	
	2
	

	
	2.Инструменты и материалы, используемые для лепки. Лепка растительного орнамента с натуры животных и птиц.
	
	2
	

	
	Содержание учебного  материала.
	Уровень усвоения
	2
	ОК1-7,9,10ПК1.1-1.5ПК2.1-2.8ПК3.1-3.6ПК4.1-4.5ПК5.1-5.5

	
	1.Моделирование макетов тортов. Выразительные средства композиции.
	
	2
	

	
	Тематика лабораторных работ
	
	4
	

	
	1.Основы отделки кондитерских изделий. Содержание и задачи. Оформление.
	
	2
	

	
	2.Изготовление макетов тортов и пирожных.
	
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
	
	1
	

	
	Рефераты, макеты.
	
	1
	

	
	Всего:
	
	32
	







































3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1.Материально-техническоеобеспечение


Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.
Оборудование учебного кабинета:
-интерактивная доска с мультимедийным сопровождением;
-посадочные места по количеству обучающихся;
-рабочее место преподавателя;
-комплект учебно-наглядных пособий по предмету.
Технические средства обучения:
-компьютеры, принтер, проектор, программное обеспечение общего и профессионального назначения;
-комплект учебно-методической документации;
-автоматизированное рабочее место преподавателя;
-методические пособия.


3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
Дополнительные источники:
1.Рисование и лепка кондитерских изделий. Ростов-на-Дону 2001год, учебное пособие.
3.3. Организация образовательного процесса

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».
	По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна    сопровождаться    методическим    обеспечением    и    обоснованием    времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений.  Обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.
Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и(или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.
В случае	наличия электронной	информационно-образовательной среды допускается	замена	печатного	библиотечного	фонда	предоставлением     права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными (или)электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.
Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов на занятиях и вовремя инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольных работ,  различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов

Выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной (самостоятельной) работе.
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в	рамках     промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.
При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся.	 
Формы проведения консультаций 	(групповые,	индивидуальные,  письменные,  устные) определяются образовательной организацией.
При реализации образовательной программы образовательная организация в праве применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.


3.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация	образовательной	 программы	обеспечивается руководящими и педагогическими    работниками	образовательной    организации,   а    так же лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора,  в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность	которых связана с направленностью	 реализуемой    образовательной программы  (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее3 лет).
Квалификацияпедагогическихработниковобразовательнойорганизациидолжна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и  дополнительного профессионального образования».
Педагогические	работники	получают	дополнительное	профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 	направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной  в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3года с учетом расширения спектра Профессиональных компетенций.
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися  профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.


4.КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии  оценки
	Формы иметоды оценки

	Знание:
. -изучение теоретических основ изобразительной грамоты дающих общие законы выполнения рисунка
-усвоение законов композиции, технику рисунка и последовательность его выполнения
-Основные законы перспективы с передачей в изображении тоновых и цветовых отношений
-художественную отделку пирожных и тортов
	

Полнотаответов,точностьформулировок,неменее70%правильныхответов.
Неменее75%правильныхответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям,
полнотаответов,точностьформулировок,адекватностьпримененияпрофессиональнойтерминологии


Полнотаответов,точностьформулировок,неменее70%правильныхответов.

Неменее75%правильныхответов
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценкирезультатоввнеаудиторной(самостоятельной)работы(докладов,рефератов,теоретическойчастипроектов,учебныхисследованийит.д.)


Промежуточная аттестация
В форме дифференцированного зачета/экзамена по МДК в виде:
-письменных/устныхответов,-тестирования.

	Умение:
 владеть профессиональными знаниями, умениями и навыками владения ведущим элементом любого изображения-композицией на основе образного мышления
выполнять упражнения по лепке и рисованию растительного орнамента, а также фруктов, овощей, цветов, животных, птиц с натуры, изготовление макетов тортов их оформления и украшение;
-уметь развивать зрительную память, творческие способности
	
Правильность,полнотавыполнениязаданий,точностьформулировок,точностьрасчетов,соответствиетребованиям

-Адекватность, оптимальность выбора
	Текущий контроль:
-защита отчетов по практическим/лабораторным занятиям;
-оценка заданий для внеаудиторной(самостоятельной)работы





	Определять вид, выбирать в соответствии с потребностью	производства	технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;
подготавливать	к	работе,	использовать технологическое оборудование поего назначению с учётом правилт ехники безопасности, санитариии пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации
	способовдействий,методов,техник,последовательностейдействийит.д.-Точностьоценки
-Соответствие требованиями инструкций, регламентов
-Рациональность действий ит.д.

-Адекватность,оптимальностьвыбораспособовдействий,методов,техник,последовательностейдействийит.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д. Правильное выполнение заданий в полном
объеме
	
-экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/ лабораторных занятий







5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММАХ
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена может быть использована в ООП 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, также в программах дополнительного профессионального образования при обучении профессиям рабочих, должностей служащих: 16472 Пекарь,16675 Повар, 12901 Кондитер и повышения квалификации специалистов отрасли общественного питания.






































