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Рабочая программа разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания (Приказ Минобрнауки России от 

22.04.2014 № 384 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания» (Зарегистрировано в Минюсте России 

23.07.2014 N 33234) и в соответствии: 

- с Положением «О порядке разработки и требованиях к содержанию и 

оформлению рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей на 

основе ФГОС в краевом государственном бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении «Норильский техникум промышленных технологий и 

сервиса», утвержденным приказом директора Норильского техникума промышленных 

технологий и сервиса от 21 декабря 2018г. №01-11/297. 

 

 

 

 

Организация-разработчик: КРАЕВОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ «НОРИЛЬСКИЙ 

ТЕХНИКУМ ПРОМЫШЛЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И СЕРВИСА» 
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1 Паспорт рабочей программы учебной дисциплины «Основы композиции, 

специальное рисование и лепка» 

 

1.1 Область применения программы 

 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина является общепрофессиональной и входит в профессиональный цикл 

(введена в учебный план за счет часов вариативной части). 

 

1.3 Требования к знаниям, умениям: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выполнять рисование геометрических фигур, геометрических орнаментов; 

-компоновать рисунок; 

-передавать характер формы, перспективных сокращений, светотеневых 

отношений; 

-рисовать с натуры, лепить, выполнять макеты тортов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-основы изобразительной грамоты, виды орнаментов; 

-понятие о ритме и мотиве; 

-закономерность расположения предметов в пространстве, перспективное 

сокращение; 

-композицию рисунка, понятие о светотени; 

-особенности рисования с натуры, средства композиции, особенности лепки; 

-последовательность изготовления макетов тортов. 

Результатом освоения учебной дисциплины является овладение обучающимися 

дополнительной профессиональной компетенцией:  

ДПК 1. Составлять композиции украшения тортов и пирожных из различных 

элементов на основе отделочных полуфабрикатов и кондитерских масс.  

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 126 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 84 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 42 часа. 
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2 Структура и содержание учебной дисциплины 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 126 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  84 

в том числе:  

     лабораторные занятия  - 

     практические занятия  40 

     контрольные работы  - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 42 

   Презентация «Орнаменты народов мира»  

Презентация «Орнаменты народов Севера» 

  Подбор  рисунков с видами растений, цветов, птиц, животных 

   Выполнение фрагмента геометрического орнамента 

Выполнение композиции с элементами растительного орнамента 

   Презентация «Украшение пирожных и тортов лепными фигурками» 

Слайд-альбом «Мини-пирожные», 

Слайд - альбом «Детские торты» 

Подбор иллюстраций с видами растений, цветов, птиц, животных 

Слайд-альбом «Фигурные торты», «Новогодний торт», «Декорирование 

тортов» 

Проектное макетирование фигурного тематического торта 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

4 

6 

8 

 

10 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы композиции, специальное рисование и лепка» 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Раздел 1 Рисование 52  

Тема 1.1 

Основы 

рисования и 

композиции 

Содержание учебного материала 27 

1 Введение. Техника рисования и его основы 3 2 

1 Рисование плоских предметов геометрической формы 2 2 

2 Рисование орнаментов 2 2 

3 Рисование с натуры 2 2 

4 Понятие о композиции 1 2 

5 Колорит. Цветовая гармония. Техника работы с акварелью, гуашью 3 2 

6 Рисование объемных геометрических фигур, предметов, фруктов 2 2 

Практические занятия: 

 выполнение рисунков «Композиция геометрических фигур», орнаментов «Северные мотивы», 

«Натюрморт» 

 

12 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 

презентации «Орнаменты народов мира» и «Орнаменты народов Севера» 

Подбор рисунков с видами растений, цветов, птиц, животных; 

выполнение фрагмента геометрического орнамента; выполнение композиции с элементами растительного 

орнамента. 
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Тема 1.2 

Рисование 

пирожных и 

тортов 

Содержание учебного материала 12 

1 Рисование пирожных разной  геометрической формы 3 2 

2 Рисование тортов массового производства 3 2 

3 Рисование фигурных тортов 3 2 

4 Тематические торты (детский, юбилейный, новогодний), свадебных3 3 2 

Практические занятия: 

 выполнение рисунков «Пирожное нарезное», «Пирожное десертное», «Торт массового производства», 

«Фигурный торт», «Детский торт» 

13  

Самостоятельная работа обучающихся: 

 презентация «Украшение пирожных и тортов лепными фигурками», слайд-альбом «Мини-пирожные», 

«Детские торты». 
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Раздел 2 Лепка  32 

Тема 2.1 

Основы лепки 

Содержание учебного материала 14 

1 Значение раздела курса. Задачи, материалы. Рельеф и барельеф. 2 2 

2 Лепка орнаментов на грунтованной поверхности. 2 2 
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3 Лепка с натуры фруктов, овощей, цветов, животных, птиц. 4 2 

Практические занятия: 

 лепка из пластилина композиций «Фрукты», «Овощи», «Зоопарк»,  

6  

Самостоятельная работа обучающихся:  

подбор иллюстраций с видами растений, цветов, птиц, животных; 

6 

Тема 2.2 

Макеты 

пирожных и 

тортов 

Содержание учебного материала 18 

1 Изготовление основы для  макета 3 2 

2 Изготовление макета пирожного 3 2 

3 Изготовление макета торта 3  

Практические занятия: выполнение макетов «Пирожное», «Торт» 9  

Самостоятельная работа обучающихся:    

 слайд-альбом «Фигурные торты», «Новогодний торт», «Декорирование тортов» 

Проектное макетирование фигурного тематического торта 

18 

 

 

Дифференцированный зачет 

Всего: 

1 

84 
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3 Условия реализации программы дисциплины 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы дисциплины осуществляется в кабинете технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

Оборудование учебного кабинета:  

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект наглядных пособий  и макетов пирожных, тортов; 

 комплект демонстрационно-иллюстративного материала. 

Технические средства обучения:  

 компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедиапроектор, экран; 

 магнитная доска; 

 диск с обучающей программой по дисциплине. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы: 

Основные источники:  

1. Иванова И.Н. Рисование и лепка. – Москва: «Академия», 2016. –158 с. 

Дополнительные источники:  

1. Коева В.А. Рисование и лепка кондитерских изделий. - Ростов-на-Дону: 

«Феникс», 2001. – 160 с. 

2. Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров. – Москва: «Высшая школа», 

2000. – 210 с. 
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4 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Умения:  

Выполнять рисование геометрических 

фигур, геометрических орнаментов 

Экспертная оценка выполнения 

практических заданий, защиты 

самостоятельных работ 

Компоновать рисунок Экспертная оценка выполнения 

практического задания 

Передавать характер формы, 

перспективных сокращений, светотеневых 

отношений 

Экспертная оценка выполнения 

практического задания 

Рисовать с натуры, лепить Экспертная оценка выполнения  

практического задания, защиты 

самостоятельной работы 

Выполнять макеты тортов Экспертная оценка выполнения 

практической работы, защиты презентации 

Знания:  

Основы изобразительной грамоты 

 

Экспертная оценка выполнения 

практических заданий, домашних работ 

Виды орнаментов, понятие о ритме и 

мотиве 

 

Экспертная оценка результатов 

самостоятельной работы обучающихся 

Закономерность расположения предметов 

в пространстве, перспективное 

сокращение 

Экспертная оценка выполнения 

практического задания, тестирования 

Особенности рисования с натуры, понятие 

о светотени 

Экспертная оценка выполнения 

практической работы 

 

Особенности рисования с натуры, 

средства композиции, особенности лепки 

Экспертная оценка выполнения домашнего 

задания, тестирования 

 

Последовательность изготовления 

макетов тортов 

Экспертная оценка защиты зачетной работы 

 

 


