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Министерство образования и науки Челябинской области  
Филиал Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Троицкий 

технологический техникум» в с.Октябрьское 
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с. Октябрьское, 2025 г. 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД. 14 «РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА» 

1.1 Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» является в соответствии с ФГОС частью 

основной профессиональной программы ГБПОУ «Троицкой технологический техникум», по 

профессии 43.01.09 Повар,кондитер. 

Программа учебной дисциплины может быть использована на курсах повышения квалификации, 

переподготовки незанятого населения при освоении профессии «Повар,кондитер». 

Местоучебнойдисциплинывструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрограммы: 

Общеобразовательный цикл,профильныедисциплины. 

 

1.2. Целиизадачиучебнойдисциплины–

требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 

 

Врезультате освоенияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 

- Выполнятьупражненияпорисованию; 

- Рисоватьразличного видаорнамент; 

- Рисоватьснатурыпредметыгеометрическойформы; 

- Рисоватьснатурыпредметыдомашнегообихода; 

- Рисоватьфруктыиовощи; 

- Рисоватьснатурыпирожныеитортыразличной формы; 

- Рисоватьтортыразличнойконфигурации, используявыразительныесредствакомпозиции; 

- Выполнятьлепкуфруктов,овощей,цветовирастительного орнамента; 

- Выполнятьлепкумакетовтортов, используязаконыкомпозиции. 

Врезультатеосвоенияучебной дисциплиныобучающийсядолжензнать: 

- Техникурисунка иеемногообразие; 

- Техникувыполнения рисункаснатуры; 

- Техникувыполнениярисункаснатуры пирожныхи тортов; 

- Композициюврисунке, последовательностьработынадрисунком; 

- Законыкомпозиции,выразительныесредствакомпозиции; 

- Композициятортов; 

- Техникулепкиэлементов украшениядлятортов; 

- Техникулепкимакетовразличнойформы. 

Формируемыекомпетенции: 

ОК1.Пониматьсущностьисоциальнуюзначимостьсвоейбудущейпрофессии,проявлятькнейустойчивый

интерес. 

ОК2.Организовыватьсобственнуюдеятельность,исходяизцелейиспособовеедостижения,определенных

руководителем. 

ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК4.Осуществлятьпоискинформации,необходимойдляэффективноговыполненияпрофессиональныхз

адач. 
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ОК5.Использоватьинформационно-коммуникационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности. 

ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством клиентами 
ОК7.Готовитькработепроизводственноепомещениеиподдерживатьегосанитарноесостояние ОК8. 

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных 

знаний(для юношей). 

 

ПК1.1.Производитьпервичнуюобработку, нарезку иформовку 

традиционныхвидововощейиплодов,подготовкупряностейиприправ. 

ПК1.2.Готовитьиоформлятьосновныеипростыеблюдаигарнирыизтрадиционныхвидововощейигрибов. 

ПК2.1.Производитьподготовкузерновых продуктов, жиров, сахара, муки, 

яиц,молокадляприготовленияблюд игарниров. 

ПК2.2.Готовитьиоформлятькашиигарнирыиз круп ириса,простыеблюдаизбобовыхикукурузы. 

ПК2.3.Готовитьиоформлятьпростыеблюдаигарнирыизмакаронныхизделий. 

ПК2.4.Готовитьиоформлятьпростыеблюдаизяицитворога. 

ПК2.5.Готовитьиоформлятьпростыемучныеблюдаизтестасфаршем. 

ПК3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК3.2.Готовитьпростые супа. 

ПК3.3.Готовитьотдельныекомпонентыдлясоусовисоусныеполуфабрикаты. 

ПК3.4.Готовитьпростыехолодныеигорячиесоусы. 

ПК4.1.Производитьобработкурыбыскостнымскелетом. 
ПК4.2.Производить приготовление илиподготовкуполуфабрикатовизрыбыскостнымскелетом. 

ПК4.3.Готовитьиоформлятьпростыеблюдаизрыбыскостнымскелетом. 

ПК5.1. Производитьподготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК5.2. 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.Г

отовитьпростыегорячиенапитки. 

ПК7.3.Готовитьиоформлятьпростыехолодные напитки. 
ПК8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и 

хлеб.ПК8.2.Готовитьиоформлятьосновныемучныекондитерскиеизделия.П

К8.3.Готовитьиоформлятьпеченье,пряники,коврижки. 

ПК8.4.Готовитьииспользоватьвоформлениипростыеиосновныеотделочныеполуфабрикаты.ПК8.5.Г

отовитьиоформлятьотечественныеклассическиетортыипирожные. 

ПК8.6.Готовитьиоформлятьфруктовыеилегкиеобезжиренныетортыипирожные. 

 

1.4 Количествочасовнаосвоениерабочейпрограммыучебнойдисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 34 часов, в том 

числе:обязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося–34, 

изнихлабораторно-практические занятия-17 часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объём образовательнойнагрузки (всего) 34 

Всего во взаимодействии с преподавателем, в том числе: 34 

Теоретическое обучение 12 

лабораторно–практические занятия  

Практическая подготовка 22 

консультации - 

Итоговая аттестация в форме                            

д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й   з а ч е т  
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