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АННОТАЦИЯ  

к программе учебной дисциплины ОП.10 Рисование и дизайн   

для профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1. Область применения 

Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки: 
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины (курса, модуля). 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках дисциплины. 

4. Требования к результатам освоения дисциплины (курса, модуля).  

В результате освоения учебной дисциплины  ОП 10. Рисование и дизайн у выпускника 

должны быть сформированы следующие компетенции:     

Общие:  

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дескрипторы (показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам. 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах.  

Проведение анализа слож-

ных ситуаций при реше-

нии задач профессиональ-

ной деятельности 

Определение этапов ре-

шения задачи. 

Определение потребности 

в информации  

Осуществление эффектив-

ного поиска. 

Выделение всех возмож-

ных источников нужных 

ресурсов, в том числе не-

очевидных. Разработка 

детального плана действий 

Оценка рисков на каждом 

шагу  

Оценивает плюсы и мину-

сы полученного результа-

та, своего плана и его реа-

лизации, предлагает кри-

терии оценки и рекомен-

дации по улучшению пла-

на.  

Распознавать зада-

чу и/или проблему 

в профессиональ-

ном и/или соци-

альном контексте; 

Анализировать за-

дачу и/или пробле-

му и выделять её 

составные части; 

Правильно выяв-

лять и эффективно 

искать информа-

цию, необходимую 

для решения зада-

чи и/или пробле-

мы; 

Составить план 

действия,  

Определить необ-

ходимые ресурсы; 

Владеть актуаль-

ными методами 

работы в профес-

сиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать со-

ставленный план; 

Оценивать резуль-

тат и последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональ-

ный и социаль-

ный контекст, в 

котором прихо-

дится работать и 

жить; 

Основные источ-

ники информа-

ции и ресурсы 

для решения за-

дач и проблем в 

профессиональ-

ном и/или соци-

альном контек-

сте. 

Алгоритмы вы-

полнения работ в 

профессиональ-

ной и смежных 

областях; 

Методы работы в 

профессиональ-

ной и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения за-

дач 

Порядок оценки 

результатов ре-

шения задач 

профессиональ-

ной деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ 

и интерпрета-

цию информа-

Планирование информа-

ционного поиска из широ-

кого набора источников, 

необходимого для выпол-

Определять задачи 

поиска информа-

ции 

Определять необ-

Номенклатура 

информационных 

источников при-

меняемых в про-



ции, необхо-

димой для вы-

полнения задач 

профессио-

нальной дея-

тельности. 

нения профессиональных 

задач  

Проведение анализа полу-

ченной информации, вы-

деляет в ней главные ас-

пекты. 

Структурировать отобран-

ную информацию в соот-

ветствии с параметрами 

поиска; 

Интерпретация получен-

ной информации в контек-

сте профессиональной де-

ятельности  

ходимые источни-

ки информации 

Планировать про-

цесс поиска 

Структурировать 

получаемую ин-

формацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практи-

ческую значимость 

результатов поиска 

Оформлять резуль-

таты поиска 

фессиональной 

деятельности 

Приемы структу-

рирования ин-

формации 

Формат оформ-

ления результа-

тов поиска ин-

формации 

 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессио-

нальное и лич-

ностное разви-

тие. 

Использование актуальной 

нормативно-правовой до-

кументацию по профессии 

(специальности) 

Применение современной 

научной профессиональ-

ной терминологии 

Определение траектории 

профессионального  раз-

вития и самообразования 

Определять акту-

альность норма-

тивно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать тра-

ектории професси-

онального и лич-

ностного развития 

Содержание ак-

туальной норма-

тивно-правовой 

документации 

Современная 

научная и про-

фессиональная 

терминология 

Возможные тра-

ектории профес-

сионального раз-

вития  и самооб-

разования 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, эф-

фективно вза-

имодейство-

вать с колле-

гами, руковод-

ством, клиен-

тами. 

Участие в  деловом обще-

нии для эффективного ре-

шения деловых задач 

Планирование профессио-

нальной деятельность 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодейство-

ватьс коллегами, 

руководством, кли-

ентами.   

Психология кол-

лектива 

Психология лич-

ности 

Основы проект-

ной деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на государ-

ственном язы-

ке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и пись-

менно излагать свои мыс-

ли по профессиональной 

тематике на государствен-

ном языке 

Проявление толерантность 

в рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на государ-

ственном языке 

Оформлять доку-

менты 

 

Особенности со-

циального и 

культурного кон-

текста 

Правила оформ-

ления докумен-

тов. 

ОК 9 Использовать 

информацион-

ные техноло-

гии в профес-

сиональной 

деятельности. 

Применение средств ин-

форматизации и информа-

ционных технологий для 

реализации профессио-

нальной деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для ре-

шения профессио-

нальных задач 

Использовать со-

временное про-

Современные 

средства и 

устройства ин-

форматизации 

Порядок их при-

менения и про-

граммное обеспе-



граммное обеспе-

чение 

чение в професси-

ональ-ной дея-

тельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессио-

нальной доку-

ментацией на 

государствен-

ном и ино-

странном язы-

ке. 

Применение в профессио-

нальной деятельности ин-

струкций на государ-

ственном и иностранном 

языке. 

Ведение общения на про-

фессиональные темы 

Понимать общий 

смысл четко про-

изнесенных выска-

зываний на извест-

ные темы (профес-

сиональные и бы-

товые),  

понимать тексты на 

базовые професси-

ональные темы 

участвовать в диа-

логах на знакомые 

общие и професси-

ональные темы 

строить простые 

высказывания о 

себе и о своей про-

фессиональной де-

ятельности 

кратко обосновы-

вать и объяснить 

свои действия (те-

кущие и планируе-

мые) 

писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

правила построе-

ния простых и 

сложных пред-

ложений на про-

фессиональные 

темы 

основные обще-

употребительные 

глаголы (бытовая 

и профессио-

нальная лексика) 

лексический ми-

нимум, относя-

щийся к описа-

нию предметов, 

средств и процес-

сов профессио-

нальной деятель-

ности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов профес-

сиональной 

направленности 

  

Профессиональные: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 



ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

Уметь: 

 Подбирать материалы для рисования; 

 Образно мыслить; 

 Работать цветом; 

 Чувствовать перспективу и композицию; 

 Рисовать предметы; 

 Рисовать и лепить с натуры; 

 Использовать закон для декоративного оформления тортов и пирожных 

Знать: 

 технику рисования; 

 геометрические  композиции в рисунке; 

 цвет композиции рисунка; 

 рисунок  и лепку с натуры; 

 рисунок пирожных и тортов; 

 композицию тортов. 

 

5. Объем учебных часов и виды учебной работы. 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 6 

в том числе: 

практические занятия  
26 

Промежуточная аттестация проводится в форме  Дифференцированный зачет  

 

6. Формы контроля. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

7. Содержание дисциплины:  

Тема 1.Основы Рисования и дизайн блюд 

  Тема 2.Рисунок  с натуры 

  Тема 3.Украшения из овощей и фруктов  

  Тема 4.Дизайн блюд 

  Тема 5. Украшения из кондитерских изделий 

  Тема 6. Композиция Тортов. Рисование кондитерских изделий 

  Тема 7. Лепка 
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