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Пояснительная записка.

Рабочая программа   рассчитана на учащихся 9-х классов в рамках предпрофильной
подготовки,  относится  к  типу  курсов  по выбору  и  имеет  познавательную,  развивающую,
воспитывающую и профориентационную направленность.

Программа курса рассчитана на 17 часов.

Место программы в системе предпрофильных курсов

Основная позиция
производство (товара \ услуги)

человек – материальный объект
человек – человек

Дополнительная позиция
исследование человек – материальный объект

Целевое назначение программы
Данная программа подразумевает:

- знакомство с деятельностью предприятий общественного питания как элемента сферы 
обслуживания, с содержанием труда повара, (кондитера), официанта, калькулятора, 
экспедитора, работника пищевой промышленности, 

- знакомство  с  основами  товароведения,  технологией  приготовления  отдельных  блюд,
изделий; получение общих понятий о требованиях,  предъявляемых к сырью, готовым
блюдам,

- обеспечение ситуации профессиональной пробы в приготовления отдельных блюд, 
оценке качества сырья и продукции, составлении калькуляции.

Содержание программы
Тема 1.   Индустрия общественного питания   (3 часа, из них 2 часа экскурсия).

Система общественного питания: рабочие места и профессиональные роли.
Понятие  о  технологическом  процессе  на  предприятиях  питания  (сырье,

полуфабрикаты, готовая продукция).
Основные  сведения  о  гигиене  и  санитарии  на  предприятиях  питания.  Сведения  о

технике безопасности.
Экскурсия на предприятие общественного питания:
Производственная технология, кухня, склад, обслуживание в зале.

Тема 2.   Технология приготовления блюд   (3 часа, из них 3 часа практикум).
Конкретное содержание данной темы определяется возможностями образовательного 

учреждения и его партнеров. Следует помнить, что это – не школьный урок технологии. 
Приготовление блюда должно осуществляться (или учащийся должен ассистировать в 
приготовлении блюда) на основе производственной, а не «кухонной» (бытовой) технологии, с
использованием соответствующего оборудования, приемов, на соответствующее количество 
персон. Поэтому реализация данной темы должна осуществляться на базе учреждения-
партнера, в качестве которого может выступать пункт общественного питания, учебно-
производственный комбинат, учреждение профессионального образования.

Тема 3.   Технология обслуживания посетителей   (3 часа, из них 2 часа практикум).



Основы сервировки стола, некоторые приемы по технике сворачивания салфеток. 
Коммуникативная культура официанта, движение официанта по залу. Тренинг.

Практикум:

Обслуживание посетителей.

Тема 4.    Обеспечение производственного процесса на предприятиях общественного питания  
(4 часа, из них 3,5 часов практикум).

Калькуляция меню.

Операции по закупке сырья. Оценка качества сырья по формальным показателям. 
Опытная оценка качества сырья.

Практикумы:

Калькуляция меню.

Оценка качества сырья (1-3 опыта на выбор учителя).
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