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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ООД. 15 «РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА»
1.1Областьприменениярабочейпрограммы
Программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» является в соответствии с ФГОС частью основной профессиональной программы ГБПОУ «Троицкой технологический техникум»  попрофессии43.01.09 Повар, кондитер.
Программаучебнойдисциплиныможетбытьиспользовананакурсахповышенияквалификации,переподготовкинезанятогонаселенияприосвоениипрофессииПовар,кондитер,специальности
«Технология продукции общественного питания».
1.2. Местоучебнойдисциплинывструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрограммы:
Общеобразовательный цикл, профильные дисциплины

1.3. Целиизадачиучебнойдисциплины–требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· выполнятьупражненияпорисованию;
· рисоватьразличного видаорнамент;
· рисоватьснатурыпредметыгеометрическойформы;
· рисоватьснатурыпредметыдомашнегообихода;
· рисоватьфруктыиовощи;
· рисоватьснатурыпирожныеитортыразличной формы;
· рисоватьтортыразличнойконфигурации,используявыразительныесредствакомпозиции;
· выполнятьлепкуфруктов,овощей,цветовирастительногоорнамента;
· выполнятьлепкумакетовтортов, используязаконыкомпозиции;
Врезультатеосвоенияучебной дисциплиныобучающийсядолжензнать:
· техникурисунка иеемногообразие
· техникувыполнения рисункаснатуры;
· техникувыполнениярисункаснатуры пирожныхи тортов;
· композициюврисунке, последовательностьработынадрисунком;
· законыкомпозиции,выразительныесредствакомпозиции;
· композициятортов;
· техникулепкиэлементов украшениядлятортов;
· техникулепкимакетовразличнойформы.
Формируемыекомпетенции:
ПК1.1.Производитьпервичнуюобработку,нарезку иформовку традиционныхвидововощейиплодов,подготовкупряностейиприправ
ПК1.2.Готовитьиоформлятьосновныеипростыеблюдаигарнирыизтрадиционныхвидововощейигрибов
ПК2.1.Производитьподготовкузерновыхпродуктов,жиров,сахара,муки,	яиц,молокадляприготовленияблюд игарниров
ПК2.2.Готовитьиоформлятькашиигарнирыизкруп	ириса,простыеблюдаизбобовыхикукурузы
ПК2.3.ГотовитьиоформлятьпростыеблюдаигарнирыизмакаронныхизделийПК2.4.Готовитьиоформлятьпростыеблюдаизяицитворога
ПК2.5.Готовитьиоформлятьпростыемучныеблюдаизтестасфаршем.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.ПК3.2.Готовитьпростые супа.
ПК3.3.Готовитьотдельныекомпонентыдлясоусовисоусныеполуфабрикаты.ПК3.4.Готовитьпростыехолодныеигорячиесоусы.
ПК4.1.Производитьобработкурыбыскостнымскелетом
ПК4.2.Производитьприготовление	илиподготовкуполуфабрикатовизрыбыскостнымскелетом
ПК4.3.Готовитьиоформлятьпростыеблюдаизрыбыскостнымскелетом
ПК 5.1. Производитьподготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.ПК	5.2.	Производить	обработку  и	приготовление	основных	полуфабрикатов	измяса,мясопродуктовидомашнейптицы.
ПК5.3.Готовитьиоформлятьпростые блюдаизмясаимясныхпродуктов.ПК5.4.Готовитьиоформлятьпростыеблюда издомашнейптицы.
ПК6.1.Готовитьбутербродыигастрономическиепродуктыпорциями.ПК6.2.Готовитьиоформлятьсалаты.
ПК6.3.Готовитьиоформлятьпростыехолодныезакуски.ПК6.4.Готовитьиоформлятьпростыехолодныеблюда.
ПК7.1.Готовитьиоформлятьпростыехолодныеигорячиесладкиеблюда.ПК7.2.Готовитьпростыегорячиенапитки.
ПК7.3.Готовитьиоформлятьпростыехолодные напитки.
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.ПК8.2.Готовитьиоформлятьосновныемучныекондитерскиеизделия.ПК8.3.Готовитьиоформлятьпеченье,пряники,коврижки.
ПК8.4.Готовитьииспользоватьвоформлениипростыеиосновныеотделочныеполуфабрикаты.ПК8.5.Готовитьиоформлятьотечественныеклассическиетортыипирожные.
ПК8.6.Готовитьиоформлятьфруктовыеилегкиеобезжиренныетортыипирожные.
ОК1. Пониматьсущностьисоциальнуюзначимостьсвоейбудущейпрофессии,проявлятькнейустойчивыйинтерес
ОК2.Организовыватьсобственнуюдеятельность,исходяизцелейиспособовеедостижения,определенныхруководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку икоррекциюсобственнойдеятельности,нестиответственностьза результатысвоейработы
ОК4.Осуществлятьпоискинформации,необходимойдляэффективноговыполненияпрофессиональныхзадач
ОК5.Использоватьинформационно-коммуникационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности
ОК6. Работатьвкоманде,эффективнообщатьсясколлегами, руководствомклиентами
ОК7.ГотовитькработепроизводственноепомещениеиподдерживатьегосанитарноесостояниеОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученныхпрофессиональныхзнаний(дляюношей)
1.4	Количествочасовнаосвоениерабочейпрограммыучебнойдисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 80 часов, в том числе:обязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося–40,
изнихлабораторно-практические занятия-40часов;

2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработы

	Вид учебнойработы
	Объемчасов

	Объёмобразовательной нагрузки (всего)
	80

	всегововзаимодействиемспреподавателем,втомчисле:
	80

	теоретическоеобучение
	40

	лабораторно–практическиезанятия
	40

	Практическая подготовка 
	52

	консультации
	-

	Итоговаяаттестациявформе                                      зачет
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