	
	
	ЛЕКЦІЇ (П курс)

	№ п.
	№ заня
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль​кість
	План лекції

	п
	ття
	
	годин
	

	Розділ І. Основи малювання.
	
	

	1
	1
	  Тема 1.1

Загальні відомості про     малюнки та прийоми малювання
	1
	1.
Мета й завдання дисципліни. Ролі художнього виховання в надбанні професійної майстерності. Матеріали інструменти для малювання, ліплення правила користування ними.

2.
Загальні відомості про малюнок. Техніка малювання. Поняття "лінія", “штрих ”та   значення  їх у малюнку. Малювання площинних предметів, що мають прямолінійні, криволінійні та змішані контури.

3.
Ділення прямих ліній на рівні відрізки.
Визначення розмірів та співвідношення
малюнка на “око”.
4.
Малювання з натури. Композицію малюнка. Поняття про перспективу в малюнку, пропорції, світлотіні. Послідовність роботи над малюнком.

	2
	2
	Тема 1.2

Малювання з натури: (орнаменти)
	1
	1.
Малювання тортів та тістечок різноманітних форм.

2.
Орнамент як засіб оздоблення у всіх видах
образотворчого мистецтва. Види орнаментів
Мотив. Ритм.

3.
Типізація та стилізація природних форм у 
орнаменті. Використання орнаменту і
оформленні підприємств ресторанного господарства, кулінарних страв та  
кондитерських виробів.

	3
	3
	Тема І.3 Композиційне малювання тортів і тістечок
	2
	1.
Засоби виразності композиції.

Декоративність у композиційному рішенні
оформлення кулінарних страв та
кондитерських виробів.


	Розділ ІІ. Декоративно – оформлювальне мистецтво
	
	

	4

	5
	 Тема2.1 

Види декоративно – прикладного та декаративно – оформлювального мистецтва  
	2
	1. Сучасний інтер'єр підприємств громадської о харчування, його композиція, стилізація.

2. Кольорова гама в оформленні інтер'єрів підприємств.

3.Єдність стилю оформлення обкладинки меню з інтер'єром залу та специфікою підприємств громадського харчування.
Функціональне призначення обкладинки меню, вимоги до її оформлення.



	5
	7
	  Тема2.2

Підготовка оздоблювальних деталей для оформлення кулінарної та кондитерської продукції
	2
	1. Сучасне оформлення кулінарних страв, борошняних кулінарних виробів, кондитерських виробів.

2. Кольорова гама в оформленні страв та виробів. 

 3. Художнє вирізання паперової серветки.

 4. Вимоги до оформлення національних та бенкетних страв.

 5. Ліплення з пластиліну овочів, фруктів, квітів, тварин, птахів.



	6
	10
	Складання макетів тортів
	2
	1.Складання макетів тортів, загальні правила.

	
	
	Разом 
	10
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	ЛЕКЦІЇ (ПІ курс)

	№ п.
	№ заня
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль​кість
	План лекції

	п
	ття
	
	годин
	

	Розділ І. Основи малювання.
	
	

	1
	1
	  Тема 1.1

Загальні відомості про малюнки та прийоми малювання
	1
	1.
Мета й завдання дисципліни. Ролі художнього виховання в надбанні професійної майстерності. Матеріали інструменти для малювання, ліплення правила користування ними.

2.
Загальні відомості про малюнок. Техніка малювання. Поняття "лінія", “штрих ”та   значення  їх у малюнку. Малювання площинних предметів, що мають прямолінійні, криволінійні та змішані контури.

3.
Ділення прямих ліній на рівні відрізки.
Визначення розмірів та співвідношення
малюнка на “око”.
4.
Малювання з натури. Композицію малюнка. Поняття про перспективу в малюнку, пропорції, світлотіні. Послідовність роботи над малюнком.

	2
	
	Тема 1.2

Малювання з натури: (орнаменти)
	1
	1.
Малювання тортів та тістечок різноманітних форм.

2.
Орнамент як засіб оздоблення у всіх видах
образотворчого мистецтва. Види орнаментів
Мотив. Ритм.

3.
Типізація та стилізація природних форм у 
орнаменті. Використання орнаменту і
оформленні підприємств ресторанного господарства, кулінарних страв та  
кондитерських виробів.

	3
	3
	Тема І.3 Композиційне малювання тортів і тістечок
	2
	1.
Засоби виразності композиції.

Декоративність у композиційному рішенні
оформлення кулінарних страв та
кондитерських виробів.


	 Розділ ІІ. Декоративно – оформлювальне мистецтво
	
	

	  4
	5
	 Тема2.1 

Види декоративно – прикладного та декаративно – оформлювального мистецтва  
	1
	1. Сучасний інтер'єр підприємств громадської о харчування, його композиція, стилізація.

2. Кольорова гама в оформленні інтер'єрів підприємств.

3.Єдність стилю оформлення обкладинки меню з інтер'єром залу та специфікою підприємств громадського харчування.
Функціональне призначення обкладинки меню, вимоги до її оформлення.



	5
	
	  Тема2.2

Підготовка оздоблювальних деталей для оформлення кулінарної та кондитерської продукції
	1 
	1. Сучасне оформлення кулінарних страв, борошняних кулінарних виробів, кондитерських виробів.

2. Кольорова гама в оформленні страв та виробів. 

 3. Художнє вирізання паперової серветки.

 4. Вимоги до оформлення національних та бенкетних страв.

 5. Ліплення з пластиліну овочів, фруктів, квітів, тварин, птахів.



	6
	9
	Складання макетів тортів
	2
	1.Складання макетів тортів, загальні правила.

	
	
	Разом 
	8
	


 Самостійна робота студента(ІІ курс)

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль-кість годин
	Зміст самостійної роботи

	 Розділ І. Основи малювання.


	
	

	1
	1
	Тема1.1

Загальні відомості про малюнки та прийоми малювання
	6
	1. Поняття про колір, спектр. Кольорове коло. Основні та похідні кольори. Психофізіологічні властивості кольорів.

3. Малювання різноманітних геометричних тіл.



	2
	
	 Тема 1.2

Малювання з натури: (орнаменти)
	6
	1. Малювання з натури предметів домашнього вжитку (тарілки, глечика, чашки). 

2. Малювання з натури листя дерев, овочів, квітів. 
3. Малювання з натури фруктів.

4.  Геометричний орнамент. Елементи орнаменту.



	3
	3
	 Тема1.3

Композиційне малювання тортів і тістечок
	6
	1. Значення композиції для оформлення  кулінарної та кондитерської продукції. 

2. Художні та естетичні вимоги до оформлення борошняних та кондитерських виробів.


	Розділ ІІ. Декоративно – оформлювальне мистецтво
	
	

	  4
	5
	 Тема2.1 

Види декоративно – прикладного та декаративно – оформлювального мистецтва  
	6
	1. Різьба по дереву, чеканення по металу, вітражі, розпис, мозаїка, декоративні решітки в оформленні інтер’єрів підприємств громадського харчування.

2. Художньо-декоративна роль світильників при оформленні торговельних залів, барів, вестибюлів ресторанів.


	5
	7
	  Тема2.2

Підготовка оздоблювальних деталей для оформлення кулінарної та кондитерської продукції
	6
	1. Декоративні елементи оздоблення  страв та виробів.Способи оформлення страв та виробів. 

2. Художні композиції з овочів, фруктів, хліба, тіста, желе тощо.


	6
	10
	Складання макетів тортів
	2
	Матеріали та інструменти для виготовлення макетів. 



	
	
	Разом 
	32
	


Самостійна робота студента(ІІІ курс)

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль-кість годин
	Зміст самостійної роботи

	 Розділ І. Основи малювання.


	
	

	1
	1
	Тема1.1

Загальні відомості про малюнки та прийоми малювання
	6
	1. Поняття про колір, спектр. Кольорове коло. Основні та похідні кольори. Психофізіологічні властивості кольорів.

3. Малювання різноманітних геометричних тіл.



	2
	
	 Тема 1.2

Малювання з натури: (орнаменти)
	6
	5. Малювання з натури предметів домашнього вжитку (тарілки, глечика, чашки). 

6. Малювання з натури листя дерев, овочів, квітів. 
7. Малювання з натури фруктів.

8.  Геометричний орнамент. Елементи орнаменту.



	3
	3
	 Тема1.3

Композиційне малювання тортів і тістечок
	6
	1. Значення композиції для оформлення  кулінарної та кондитерської продукції. 

2. Художні та естетичні вимоги до оформлення борошняних та кондитерських виробів.


	Розділ ІІ. Декоративно – оформлювальне мистецтво
	
	

	  4
	5
	 Тема2.1 

Види декоративно – прикладного та декаративно – оформлювального мистецтва  
	6
	1. Різьба по дереву, чеканення по металу, вітражі, розпис, мозаїка, декоративні решітки в оформленні інтер’єрів підприємств громадського харчування.

2. Художньо-декоративна роль світильників при оформленні торговельних залів, барів, вестибюлів ресторанів.


	5
	
	  Тема2.2

Підготовка оздоблювальних деталей для оформлення кулінарної та кондитерської продукції
	6
	1. Декоративні елементи оздоблення  страв та виробів.Способи оформлення страв та виробів. 

2. Художні композиції з овочів, фруктів, хліба, тіста, желе тощо.


	6
	9
	Складання макетів тортів
	2
	Матеріали та інструменти для виготовлення макетів. 



	
	
	Разом 
	32
	


Перелік навчально – методичної літератури

 1. Доцяк В.С. Страви, закуски, напої, десерти  барів і буфетів. - К.: Вища шк., 1998.
2. Здобнов А.И. Эстетические требования к оформленню блюд. - К.: Высш. шк., 1989.

3. Шембель Д.Ф. Рисование и лепка: - Москва: Высш. шк., 1991г.

