
 
 

 

 



 

Одним из важных факторов социализации личности, начиная с 

подросткового возраста, становится осознание себя. В связи с постоянными 

изменениями, новыми экономическими требованиями в условии рыночных 

отношений человеку, вступающему во взрослую жизнь необходимы 

профессиональные навыки, позволяющие стать востребованным на рынке 

труда.  

Актуальность программы заключается в том, что знания и навыки 

полученные в процессе обучения востребованы в нашем регионе, так как 

Калининградская область является курортной зоной с большим количеством 

ресторанов, кафе, баров и других заведений пищевой отрасли. Такой подход 

способен обеспечить подготовку специалистов, соответствующих 

требованиям динамично развивающегося рынка труда.  

Педагогическая целесообразность обучения достигается оптимальным 

сочетанием теоретических и практических занятий, что позволяет укрепить 

слабые позиции учащихся в самостоятельном выборе жизненных путей, 

эффективном решении проблем различного характера, готовности обучаться 

в течение всей жизни.  

Программа в целом ориентирована на формирование личностных 

компетенций учащихся, становление и развитие опыта творческой позиции в 

различных жизненных ситуациях.   

 

 Цель курса: 

Главной целью современного образования является развитие и воспитание 

интеллектуальной, свободной, мобильной, нравственной и творческой 

личности. В свете международных критериев измерения качества системы 

образования, на одно из первых мест выходит проблема формирования 

мобильности, умения работать с информацией, принимать решения в 

нестандартных ситуациях. 

 Задачи: 

- изучить ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

- правила безопасного использования и виды необходимого 

технологического оборудования и производственного инвентаря; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила поведения бракеража; способы отделки и варианты оформления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

-правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий;  



 

-виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования 

- формировать опыт взаимодействия в команде; 

- тренировать умение принимать помощь и опираться на позитивный опыт 

других людей; 

- повышение общественной активности, развитие интереса 

к предпринимательской деятельности; 

-  развитие лидерских качеств. 

- получит знания по основам ресторанного бизнеса: 

Базисным учебным планом школы на этапе основного общего образования 

отводится 197 учебных часов для обязательного изучения предмета 

«Технология кондитерских изделий» и «Ресторанный сервис». На изучение 

предмета в 5 классе 68 часов, по 2 часа в неделю. Занятия проходят в 

школьном кафе, в соответствии с материально-техническим обеспечением. 

Программа разработана с учетом учебно-методического и материально-

технического обеспечения образовательного процесса. 

 

 Планируемые результаты  

 Предметные результаты  

Учащийся должен знать и уметь:  

- Правила ТБ при обработке продуктов питания  

- Правила гигиены и санитарии  

- Основные понятия, используемые в кулинарии  

-Способы механической и тепловой обработки продуктов, рецепты 

несложных блюд  

- Структуру, инструкционную карту.  

- Основные правила подачи блюд и сервировки стола.  

- Правила поведения за столом.  

- Кулинарные традиции разных народов  

- Признаки качества продуктов  

- Правила выбора качественных, экологически чистых продуктов  

- Сочетание продуктов при оформлении блюд, приѐмы работы с 

инструментом для оформления блюд овощами и фруктами  

- Особенности профессий, связанные с пищевой промышленностью. 

Программа предполагает, что учащийся будет знать: об организации 

трудовой деятельности и рабочего места официанта-бармена; должностные 

обязанности; виды стеклянной посуды, барного оборудования их назначение; 

название, назначение и приемы безопасной работы приборами и барными 

аксессуарами, обозначенными в программе; основы гигиены и санитарии; 
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основы производственной этики и профессионального успеха.  

Организовать рабочее место в соответствии с требованиями САНПИНа и ТБ, 

а также поддерживать порядок во время работы; планировать 

последовательность своей работы; осуществлять контроль за качеством 

выполнения работы; последовательно и качественно выполнять 

обслуживание клиента; проявлять элементы творчества при приготовлении 

безалкогольных коктейлей; обладать навыками делового общения.  

 Личностные результаты  

- Отзывчивость, умение помогать друг другу в процессе работы.  

- Личная потребность в проявлении художественного вкуса.  

- Интерес к творческому познанию и самоопределению.  

- Устойчивая мотивация к здоровому питанию и образу жизни.  

-Умение адекватно реагировать при работе с оборудованием, инвентарѐм, 

электроплитами.  

- Предъявлять публично результаты творческого познания в искусстве 

приготовления вкусной и здоровой пищи, результаты своей работы в разных 

формах. Личностные, предметные и метапредметные результаты освоения 

предмета «Технология кондитерских изделий» и «Ресторанный сервис». 

 Личностные результаты  

Программа предполагает воспитание у учащихся: готовности 

совершенствовать профессиональные навыки в течении всей своей жизни; 

достаточного уровня культуры обслуживания и общения с клиентом; 

эстетического вкуса; желание и готовность сотрудничать с коллегами в 

составе творческой или исследовательской группы, делиться результатами 

своей работы. 

Метапредметные результаты:  

Программа предполагает развитие у учащихся: интеллекта; проектного 

мышления; творческого мышления; самостоятельного мышления; навыков 

самоконтроля; навыков самоанализа, самореализации; высокого уровня 

познавательной активности и стремлением к творческому самовыражению; 

аккуратности; внимания; коммуникабельности, выдержки; умения рассчитать 

клиента; экономичности. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 68 часов 

  



 

Содержание рабочей программы 

Инструктаж по охране труд. Характеристика работ. Овладение общими 

сведениями по соблюдению правил санитарии и гигиены. Личная 

подготовка. 

 Характеристика залов в соответствии с его характером, типом и классом. 

Интерьер предприятия. Сервизная. Буфеты. Ознакомление с видами и 

назначением столовой мебели.  

Виды и назначение, комплектность столовой посуды, приборов, белья и 

инвентаря. Виды и назначение вспомогательных приборов и приборов 

специального назначения. Характеристика фарфоровой, фаянсовой и 

керамической посуды. Характеристика хрустальной и стеклянной посуды. 

Характеристика металлической посуды. Характеристика деревянной и 

пластмассовой посуды и приборов. Столовое бельѐ.  

Подготовка зала в соответствии с его характером, типом и классом. Способы 

расстановки мебели в торговом зале. Подготовка посуды, приборов, белья и 

инвентаря к сервировке столов. Основные столовые приборы. 

Вспомогательные приборы. Приборы специального назначения.  

Виды сервировки. Правила предварительной сервировки столов. Правила 

исполнительной сервировки столов. Способы складывания салфеток. 

Подготовка скатертей к накрытию столов. Расстановка вспомогательных 

приборов и приборов специального назначения.  

Назначение и виды меню. Оформление меню. Карта напитков для 

посетителей.  

Правила работы с подносом. Общие правила и техника подачи блюд и 

напитков. Подача блюд. Банкет за столом с полным обслуживанием 

официантами. Банкет за столом с частичным обслуживанием. Особенности 

сервировки банкетов: «банкет фуршет», «банкет коктейль», банкет по типу 

«шведский стол», банкет по типу «буфет»., комбинированные банкеты, банке 

«чай», банкет «кофейный стол».  

Кулинарная характеристика, требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков. 



 

Значение кондитерских и булочных изделий в русской национальной кухне. 

Краткая характеристика изделий из теста. Требования к современному 

кондитеру. Виды кондитерского сырья. Требования к хранению, показатели 

качества, характеристика, подготовка к производству, использование. 

Технологии приготовления фаршей и начинок, требования к их качеству. 

Использование фаршей и начинок, других полуфабрикатов (варенье, джемы, 

цукаты, сиропы и др.). 

Классификация теста. Сущность процессов происходящих при замесе теста. 

Условия для замеса теста. Расчет количества воды. Характеристика способов 

разрыхления. Механизм действия разрыхлителей. Процессы, происходящие 

при выпечке теста. 

Виды дрожжевого теста – опарное, безопарное, слоено-дрожжевое. Способы 

замеса, брожение, методы определения готовности. Виды изделий из 

дрожжевого теста. Формовка, подготовка к выпечке, выпечка. Температура 

выпечки, требования к качеству. Технология замеса теста для блинов и 

оладий, правила жарки. Причины брака, способы устранения. Требования к 

качеству изделий из дрожжевого теста. 

Классификация бездрожжевого теста. Технология приготовления пресного 

теста для домашней лапши, вареников, пельменей. Формовка изделий. 

Требования к качеству теста. 

Требования приготовления сдобного пресного теста, изделия из него. 

Температура выпечки, определение готовности изделий. Виды и причины 

брака. 

Технология приготовления пряничного теста, формовка изделий, 

температура выпечки, определение готовности изделий. Требования к 

качеству изделий. 

Характеристика полуфабриката. Принципы замеса песочного полуфабриката, 

режим выпечки, требования к качеству. Виды и причины брака, способы его 

устранения. 

         

Характеристика бисквитного полуфабриката. Технология приготовления. 

Виды бисквита: основной с подогревом, холодный, масляный. 



 

Температурный режим выпечки. Требования к качеству, виды, причины 

брака, способы устранения. 

Характеристика заварного полуфабриката, технология замеса. Виды изделий 

из заварного полуфабриката. Требования к качеству изделий, виды и 

причины брака. 

Характеристика слоеного полуфабриката, технология замеса, особенности 

выпечки. Требования к качеству, виды и причины брака, изделия из слоеного 

полуфабриката. 

Характеристика полуфабриката. Технология взбивания, требования к 

качеству полуфабриката. Особенности выпечки, температурный режим. 

Требования к качеству, виды и причины брака. 

Назначение и виды отделочных полуфабрикатов, сочетание вкусовых и 

отделочных качеств. 

Помада: виды, правила варки, определение готовности, требования к 

качеству, виды и причины брака. 

Сиропы: виды, назначение, технология приготовления. 

Ассортимент кремов. Кремы на масляной основе – основной на сахарной 

пудре, на сгущенном молоке, масляный основной «Новый», масляный 

основной «Шаркот», масляный основной «Гляссе» – технология, причины и 

виды брака, способы устранения, сроки и условия хранения. 

Украшения из кремов и глазури – рисунки, бордюры для тортов. 

Технологический процесс отделки и оформления пирожных и тортов. Виды 

отделки. Рецептура мучных кондитерских изделий. Основные процессы 

приготовления пирожных и тортов, их классификация, размеры, формы, 

масса. Условия, сроки хранения и реализации. 

  



 

Тематическое планирование 

«Технология кондитерских изделий» и «Ресторанный сервис».  

параллель 5х классов. 

Учитель технологии: Смирнова Татьяна Юрьевна 

 

№ Разделы и темы Количе

ство 

часов 

Практич

еская 

часть 

програм

мы 

(кол-во 

часов) 

Формы и методы 

контроля 

1. Раздел «Введение» 4   

1.

1 

Вводный урок. ТБ и 

знакомство с программой. 

2 - Тестовое задание  

на знание ТБ. 

1.

2 

Санитария и гигиена на 

ПОП. 

2 - Опрос. 

2. Основы ресторанного 

сервиса 

10   

2.

1 

Классификация 

предприятий 

общественного питания 

2 1 Опрос. 

2.

2 

Обслуживание 

посетителей 

2 2 Проверочная 

работа 

2.

3 

Правила сервировки стола 2 1 Инсталляция 

сервировка стола . 

2.

4 

Посуда. Уход за посудой.  

Влияние цвета посуды на 

аппетит. 

2 2 Презентация по 

теме «Посуда из 

фарфора, стекла, 

металла». 

2.

5 

Характеристика меню, 

карты вин и коктейлей 

бара. 

2 1 Составление меню. 

3. Безалкогольные напитки 6   

3.

1 

Чай: история 

возникновения, сорта чая.  

2 2 Чайные напитки. 

Письменный опрос 

по теме  

3.

2 

Кофе: основные сорта, 

производство. 

Кофемашины. Рецепты 

приготовления кофе.  

2 2 Практическая 

работа. Кофе и 

кофейные коктейли 

(с корицей, 

мороженным и 

т.д.). 

3. Что такое коктейль. 2 4 «Безалкогольные 



 

3 История коктейля. напитки»: 

карточки–задания.   

4. Технология 

приготовления 

хлебобулочных  изделий 

12   

4.

1 

Сырье хлебопекарного 

производства. 

2  Практическая 

работа 

4.

2 

Расчет сырья и основных 

продуктов, необходимых 

для приготовления 

хлебобулочных изделий 

2 2 Практическая 

работа. 

4.

3 

Технологический процесс 

приготовление 

дрожжевого теста 

2 2 Лабораторная 

работа 

4.

4 

Хлебные изделия и 

караваи 

2 2 Лабораторная 

работа 

4.

5 

Булочные изделия и 

пироги 

2 2 Лабораторная 

работа 

5 Приготовление и 

оформление основных 

мучных кондитерских 

изделий 

24   

5.

1 

Сырьѐ и свойства сырья. 

. 

2  Тест 

5.

2 

Виды теста. Способы 

разрыхления. 

2  Проверочная 

работа. 

5.

3 

Технология 

приготовления песочного 

теста 

2  Практическая 

работа. 

5.

4 

Простые изделия из 

песочного теста 

2 2 Лабораторная 

работа 

5.

5 

Технология 

приготовления 

пряничного теста 

2  Практическая 

работа 

5.

6 

Простые изделия из 

пряничного теста 

2 2 Лабораторная 

работа 

5.

7 

Технология 

приготовления 

бисквитного теста 

2  Практическая 

работа. 

5.

8 

Простые изделия из 

бисквитного теста 

2 2 Лабораторная 

работа 

5.

9 

Технология 

приготовления слоѐнного 

теста 

2  Практическая 

работа. 



 

5.

10 

Простые изделия из 

слоѐнного теста 

2 2 Лабораторная 

работа 

5.

11 

Технология 

приготовления заварного 

теста 

2  Проверочная 

работа. Тест 

5.

12 

Простые изделия из 

заварного теста 

2 2 Лабораторная 

работа  

6 Приготовление и 

оформление тортов и 

пирожных 

10   

6.

1 

Ассортимент украшений 

для тортов и пирожных.  

2  Проверочная 

работа. Тест 

6.

2 

Технология 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов 

и крема 

2  Практическая 

работа 

6.

3 

Приготовление 

украшений из мастики. 

2 2 Лабораторная 

работа 

6.

4 

Приготовление 

украшений из крема. 

2 2 Лабораторная 

работа 

6.

5 

Приготовление и 

оформление торта. 

2 2 Лабораторная 

работа 

7 Дифференцированный 

зачет 

2 2 Итоговая 

аттестация. 

8 Итого 68   

 

  



 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

1. Барановский В.А. Кондитер. Ростов-на-Дону, Издательство «Феникс», 

2015г – 320 с. 

2. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий: учебник для начального профессионального 

образования – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 303 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: Учебник для начального профессионального образования. - М.: 

ПрофОбрИздат, 2014. – 248 с. 

Дополнительные источники: 

1. Апет Т.К., Пашук З.Н. Справочник технолога кондитерского производства. 

В 2-х томах. Т.1. Технологии рецептуры – СПб.: ГИОРД, 2014.-560с.:ил. 

2. Дубцов Г.Г., Сиданова М.Ю., Кузнецова Л.С. Ассортимент и качество 

кулинарной и кондитерской продукции. – М.: Издательство «Мастерство», 

2014 – 240с. 

3. Кузнецова Л.С, Сиданова М.Ю.Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий: - М.: Мастерство, 2014. 320с. 

4. Похлѐбкин В.В. Кулинарный словарь М., Издательство «Центрполиграф», 

2013г. 

5. Ткачева Г.В., Юдина А.Б., Гурбо Н.М., Жучкова Л.К., Наумова Е.Е. 

Технология продукции общественного питания: практические основы 

профессиональной деятельности кондитера: Учеб. Пособие – М.: 

Академкнига/Учебник, 2014. – 192 с.: ил. 

6. Мазина Е.В. Практикум для кондитера: Учебное пособие. (Сер. «учебники 

21 века») – Ростов н/Д: Феникс, 2002. – 384 с. 

7.Журнал «Питание и общество» Научно-производственное издание 2015-

2016г. 

Журнал «Ресторанные ведомости» 2014 -2016г. 

Журнал «Питание и общество» 2015 – 2016г. 

Электронные пособия. 

Интернет – ресурсы: 

«Кулинарный портал». Форма доступа: http: //www.kulina.ru.,http://vkus.bu. 

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// 

www.horeca.ru 

https://www.chefdaw.com/blog/category 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

1. Рабочее место преподавателя 

2. Рабочие места обучающихся 

3. Макеты готовой продукции 

https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.kulina%2F
http://www.horeca.ru/


 

4. Натуральные образцы продукции 

5. Таблицы, схемы, технологические карты 

6. Учебные издания 

Технические средства обучения: 

1.Мультимедийная установка 

2.ПК 

3.Экран 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

1. Холодильное оборудование 

2. Пароконвектомат 

3. Электрическая плита 

4. Планетарный миксер 

5. Миксеры 

6. Ванны для мытья посуды 

7. Раковины для мытья рук 

8. Кофемашина 

9. Термопот 

10. Формы для выпекания 

11. Ножи 

12. Кондитерские мешки и насадки 

13. Разделочные доски  

14. Сотейники 

15. Кастрюли 

 

 
 

 


