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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. 

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 
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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; 



6  

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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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА 

Наименование 

разделови

тем 

Содержаниеучебногоматериала,лабораторныеработыипрактическиезанятия,самостояте

льнаяработаобучающихся 

Объем

часов 

Уровень

освоения 

1 2 3 4 

 

Тема 1. 

Основы 

рисования 

 

 

 

 

Тема 2. 

Геометрическ

ие 

композиции в 

рисунке 

 

 

 

 

 

 

Тема 3. 

Орнамент 

 

 

 

Тема 4.  

Цвет в 

композиции 

рисунка 

Тема 4.  

 1. Цель и задачи рисунка. 

 2. Материалы и принадлежности для 

рисунка. 

3.Техника рисунка и её многообразие. 

4. Организациярабочегоместа. 

 
 
1 

 

 

2 

Практико-ориентированное 

содержание 

ПР №1.Простейшие упражнения по рисованию. 

 
1 

 

2 

1. Понятие о композиции. 

2. Развитие чувства композиции. 

3. Рисование плоских геометрических 

фигур. 

4. Выполнение рисунка 

геометрическим методом. 

 
 
1 
 

 

 

2  

 

Практико-ориентированное содержание №2 

1.Выполнение геометрическим методом. 

1 2 

1. Из истории орнамента. 

2. Изобразительные средства 

орнамента. 

1 2 

3. Видыорнаментов. 

4. Рисованиеорнаментов. 

1 2 

Практико- ориентированное содержание №3 

1.Рисование орнаментов карандашами и красками. 

2.Рисование растительногоорнамента. 

 
1 
1 

 

2 

1. Цветовой спектр и цветовой круг. 

2. Основныехарактеристикицвета. 

 

1 

 

2 

3. Колорит, цветовая гамма. 

4. Виды смешивания цвета. 

 
1 

 

2 
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Цвет в 

композиции 

рисунка 

Тема 5. 

Рисование с 

натуры 

 

 

 

Тема 6. 

Рисование с 

натуры геом. 

фигур и 

предметов 

быта 

 

 

 

Тема 7. 

Рисование с 

натуры 

овощей, 

фруктов и 

растений 

 

 

 

 

 

 

Тема 8. 

Рисование с 

натуры 

животных и 

птиц 

1.Понятие о рисунке с натуры, натюрморте. 
2.Восприятие пространства. 
3.Законы перспективы. 
4.Понятие о пропорциях. 

 

1 

 

2 

Практико- ориентированное содержание №4 

1.Рисование натюрморта. 

2.Рисование воздушной перспективы 

 

1 

2 

 

2 

1.Рисование с натуры объемных предметов. 
2.Рисование натюрморта из предметов быта. 
 
Практико- ориентированное содержание №5 
1.Рисование натюрморта из объемных геометрических тел. 

 

 

1 

 

 

2 

Практико- ориентированное содержание №6 

 
1.Рисование с натуры предметов домашнего обихода. 
 

 

1 

 

2 

1.Рисование с натуры фруктов и овощей. 

2.Рисование натюрморта из плодов, растений, корзин с цветами, фруктами, овощами. 

 

1 
 

2 

Практико- ориентированное содержание №7 

1.Рисование с натуры фруктов и овощей, растений. 

 

 

1 
 

2 

1.Анималистический жанр. 

2.Наброски и зарисовки с натуры птиц, животных и рыб. 

 

1 

 

2 

Практико- ориентированное содержание №8 

1.Изображение животных и птиц. 

 

1 
 

2 

1.Рисование с натуры пирожных и тортов. 

2.Использование законов композиции для декоративного оформления тортов. 

 

1 
 

2 
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Тема 9. 

Рисование 

пирожных и 

тортов. 

Композицият

ортов. 

 

 

 

 

 

 

1.Современные направления в оформлении тортов. 

2.Виды отделочных полуфабрикатов. Инструменты и приспособления для оформления тортов. 

 

1 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 10. 

Основылепки 

 

3.Композиция квадратного и круглого тортов. 
4.Композиция пирожных, корзинок с цветами, бутербродов. 

 
1 

 

2 

Практико- ориентированное содержание №9 

1. Рисование пирожных и тортов различной формы. 
 

1 

222 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

1.Содержание и задачи лепки. 
2.Виды скульптурных изображений. Инструменты, материалы и техника лепных изображений. 

 
1 

 

2 

 1.Лепка растений и рельефного орнамента овощей, фруктов, грибов, животных и птиц. 
 

1 2 

 Практико- ориентированное содержание №11 

1.Подготовка и использование пластилина в работе. Лепка растительного орнамента. 
2.Лепка фруктов, овощей, цветов, животных и птиц 

 
1 
1 

 

2 

Тема 11. 

Изготовлениемак

1.Особенности изготовлениямакетовтортов. 1 2 



1

0 
 

етовтортов 

 Практико- ориентированное содержание №12 

1.Подготовка и использование пластилина в работе. Лепка растительного орнамента. 
2.Лепка фруктов, овощей, цветов, животных и птиц. 
3.Лепка фруктов, овощей, цветов, животных и птиц. 

4.Изготовление макетов тортов по эскизам. 

 
1 
1 
1 
1 

 

2 

 

Диф. зачёт. 

Презентация выполненных изделий 1  

 Всего часов 34  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Для реализации программы модуля имеется учебный кабинет «Технология кулинарного 

производства, Технология кондитерского производства»учебно-производственная лаборатория. 

Оборудованиеучебногокабинетаирабочихместкабинета«Технологиякулинарногопроизвод

ства,Технологиякондитерскогопроизводства»: 

-посадочные места по количеству обучающихся; 

-рабочееместопреподавателя; 

- комплект учебно-методической документации (паспорт кабинета, рабочая программа, 

перспективно-тематическийплан,планыуроков); 

- Наглядныепособия(фотографии,карточки,слайды,видео,плакаты); 

- Комплектбланковтехнологическойдокументации; 

- ЦОР(АРМ); 

Техническиесредстваобучения: 

- Компьютер. 

 

3.2. Информационноеобеспечениеобучения 

 

Переченьучебныхизданий, Интернет-ресурсов, дополнительнойлитературы 

Интернет-ресурсы: 

1. Лепкаэлементов торта[Электронныересурсы] 

2. Hlebopechka.ru 

3. Оформлениеторта[Электронныересурсы] 

4. Hlebopechka.ru,Мастер-классы 

5. Иванова. И.Н. Рисование и лепка.- М.: Издательский центр Академия,2023 
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4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем 

впроцессепроведениялабораторныхработ,практическихзанятий,тестирования,атакжевыполненияоб

учающимисяиндивидуальныхзаданий. 

 

 

Результаты обучения 
(освоенныеумения,усвоенныезнания) 

Формыиметоды контроля иоценки 
Результатовобучения 

1 2 

Умения:  

выполнять упражнения по 

рисованию;рисоватьразличного 

видаорнамент; 

рисоватьснатурыпредметыгеометрическойформы;ри

совать с натуры предметы домашнего 

обихода;рисоватьфруктыиовощи; 

рисовать с натуры пирожные и торты различных 

форм;рисовать торты различной конфигураций, 

используявыразительные средствакомпозиции; 

выполнять лепку фруктов, овощей, цветов 

ирастительногоорнамента; 

выполнятьлепкумакетовтортов,используязаконы 
композиции. 

- Выполнениеизащитаотчетовпол

абораторнойработе; 

- Тестовыйконтроль; 
- Выполнениеизащитапрактическихр

абот. 

Знания:  

техника рисунка и ее 

многообразие;техникавыполнениярису

нкаснатуры; 

техникавыполнениярисункаснатурыпирожныхитор

тов; 

композиция в рисунке, последовательность работы 

надрисунком; 

законыкомпозиции,выразительныесредствак

омпозиции; 

композициятортов; 

техникалепкиэлементовукрашениядлятортов;те

хникалепкимакетовразличнойформы. 

- Выполнениеизащитаотчетовпол

абораторнойработе; 

- Тестовыйконтроль; 

- Выполнениеизащитапрактическихр

абот. 
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