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I. Пояснительная записка

1.1 Целью программы стажировки работников сферы профессионального образования является повышение уровня знаний в области эксплуатации современного технологического оборудования, посуды и инвентаря, используемых на предприятиях общественного питания, в соответствии с техникой безопасности и санитарно-гигиеническими требованиями.

В результате освоения программы слушатели должны уметь:

осуществлять подбор посуды и инвентаря, выбор технологического оборудования для приготовления блюд;

осуществлять организацию процессов подготовки и использования технологического оборудования для подготовки сырья к производству блюд;

принимать решения по режимам приготовления блюд;

выполнять требования безопасности, санитарии и гигиены при эксплуатации технологического оборудования в процессе приготовления блюд.
1.2 Актуальность и практическая значимость
Организация обучения по программе стажировки «Эксплуатация современного технологического оборудования, посуды и инвентаря, используемых на предприятиях общественного питания» осуществляется в рамках деятельности стажерской площадки «Эффективные модели подготовки кадров в сфере общественного питания для общеобразовательных учреждений» на базе колледжа. Программа стажировки составлена в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами среднего профессионального образования по профессиям 43.01.09 «Повар, кондитер» (входит в перечень ТОП-50), 19.01.04 «Пекарь» и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Минтруда России от 08.09.2015 года № 610н.
Настоящая программа может использоваться как:

- программа повышения квалификации в форме стажировки преподавателей и мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессиям 43.01.09 Повар, кондитер, 19.01.04 Пекарь и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело;
- часть модульной дополнительной профессиональной программы повышения квалификации преподавателей и мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессиям 43.01.09 Повар, кондитер, 19.01.04 Пекарь и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.3 Категория слушателей
Программа стажировки рассчитана на преподавателей/мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессиям 43.01.09 Повар, кондитер, 19.01.04 Пекарь и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.4 Планируемые результаты обучения, средства контроля и обеспечения достоверности результатов.
Результатом освоения программы стажировки является овладение слушателями вида профессиональной деятельности по эксплуатации современного технологического оборудования, посуды и инвентаря, используемых на предприятиях общественного питания и формирование следующих профессиональных компетенций:

	Результаты 
	Основные показатели оценки результата

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место и оборудование в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2 Осуществлять технологическую эксплуатацию современного оборудования, посуды и инвентаря


	· принятие решений по организации процессов подготовки и использованию технологического оборудования для подготовки сырья к производству блюд;

· правильный подбор необходимого оборудования для соответствующего технологического процесса и эффективное его использование;

· правильный подбор посуды и инвентаря для приготовления блюд;

· демонстрация современных методов обслуживания технологического оборудования;

· принятие решений по режимам приготовления блюд, обеспечивающим минимальные расходы энергии, максимальную производительность труда и наивысшее качество производимой продукции;

· обеспечение требований безопасности, санитарии и гигиены при эксплуатации технологического оборудования в процессе приготовления блюд


Для выполнения итоговой практической работы каждый слушатель получает задание по технологической эксплуатации различных видов технологического оборудования, посуды и инвентаря, необходимых для приготовления определенного блюда.

1.5 Срок обучения: 18 часов.

1.6 Режим занятий: 6 часов в день; форма – очная.
II. Учебный план

	№

п/п
	Тема
	Количество часов
	Форма занятия

	1.
	Вводное занятие. 

Технологическая эксплуатация теплового оборудования;
Технологическая эксплуатация холодильного оборудования.
	4
	Практическое занятие

	2.
	Технологическая эксплуатация моечного оборудования;
Технологическая эксплуатация очистительного оборудования;
Технологическая эксплуатация режущего оборудования.
	6
	Практическое занятие

	3.
	Технологическая эксплуатация месильно-перемешивающего оборудования;
Технологическая эксплуатация дозировочно-формовочного оборудования;
Технологическая эксплуатация весоизмерительного оборудования;
Технологическая эксплуатация упаковочного оборудования.
	6
	Практическое занятие

	4.
	Итоговая аттестация
	2
	

	Итого
	18
	


III. Приложения к учебному плану
3.1 Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1.
Андреев, С.В. Охрана труда от «А» до «Я» / С.В. Андреев, О.С Ефремова. М: Альфа-Пресс, 2006.

2.
Антипов, С. Машины и аппараты пищевых производств / С. Антипов, И. Крепов, А. Остриков. М.: Колос, 2009. 

3.
. Антонова, Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий: справочное пособие / Р. П. Антонова. СПб.:  ПРОФИКС, 2007.

4.
Арустамов, Э.А. Безопасность жизнедеятельности: учебник для студ. образоват. учрежден. СПО  / Э.А. Арустамов. М.: Академия, 2010.

5.
Бобкова, О.В. Охрана труда и техника безопасности: обеспечение прав работника: законодательные и нормативные акты с комментариями: [необходимые условия охраны труда, контроль соблюдения правил охраны труда, техника безопасности] / О. В. Бобкова. М.: ОМЕГА-Л, 2010.

6.
Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. М.: Академия, 2010.

7.
Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: учеб.для сред. спец. учеб. заведен. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. М.: Форум: Инфра-М, 2008.

8.
Главацкая, В.И. Механическое и холодильное оборудование предприятий общественного питания / В.И. Главацкая, И.Е. Киселева. М.: Экономика, 2006.

9.
Гусева, Л.Г. Тепловое и электрическое оборудование предприятий общественного питания / Л.Г. Гусева. М.: Экономика, 2006.

10.
Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие для сред. проф. образования.-М.: Издательский центр «Академия», 2006.

11.
Ефремова, О.С. Сборник инструкций по охране труда / О.С. Ефремова. Ч.1. М: Альфа-Пресс, 2006.

12.
Ефремова О.С. Сборник инструкций по охране труда / О.С. Ефремова. Ч.2. М: Альфа-Пресс, 2006.

13.
Елхина, В.Д. Оборудование предприятий общественного питания / В.Д. Елхина, М.И. Ботов, В.П. Кирпичников.  М.: Академия, 2010.

14.
Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник / В.П. Золин. М.: Академия , 2010.

15.
Касимов, Б.М. Торгово-технологическое оборудование предприятий питания: учебн. пособ. / Б.М. Касимов, Е.Д. Челябинск: Изд-во ЮУрГУ, 2007.

16.
Корнюшко, Л.М. Механическое оборудование предприятий общественного питания / Л.М. Корнюшко.  М.: ГИОРД, 2006.

17.
Коряев, В.А. Охрана труда в вопросах и ответах: учеб.пособ. / В.А. Коряев, В.П. Коровин. Тамбов: ТОИПКРО, 2007.

18.
Лутошкина, Г.Г.  Гигиена и санитария общественного питания: учеб. пособие для использования в учебн. процессе образоват. учрежден., реализующих программы начальн. проф. образования и проф. подготовки / Г. Г. Лутошкина. М.: Академия, 2010.

19.
Лутошкина, Г.Г. Холодильное оборудование предприятий общественного питания: учеб.пособ. / Г. Г. Лутошкина. М.: Академия, 2010.

20.
Михайлов, Ю.М.  Сборник инструкций по охране труда для работников общественного питания: требования к содержанию, структуре, изложению и оформлению инструкции, примеры инструкций и документов, сопровождающих их разработку, проверка охраны труда Федеральной инспекцией труда / Ю.М. Михайлов. М.: Альфа-Пресс, 2011.

21.
Никитина, Е.В. Санитария и гигиена питания. Факторы безопасности пищевых продуктов: учебн. / Е. В. Никитина, О. А. Решетник. Казань: Новое знание, 2006.

22.
Организация производства обслуживания на предприятиях общественного питания / В.В. Усов. М.: Академия, 2010. 

23.
Охрана труда [Электронный ресурс] // Режим доступа: URL: http://otr.nm.ru (дата обращения: 13.11.2016).

24.
Охрана труда: сборник документов: с учетом последних изменений в трудовом законодательстве. М.: Омега-Л, 2008.

25.
Парфентьева, Т.Р. Оборудование торговых предприятий / Т.Р. Парфеньтева, Н.Б. Миронова.  М.: Академия, 2007.

26.
Радченко, Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб.для студ. образоват. учреждений сред. проф. образования / Л. А. Радченко. Ростов-на-Дону: Феникс, 2011.

27.
Санитарно-гигиенические основы в гостиничном и ресторанном сервисе: учеб.-методич. пособ. / сост.: О.С. Мысова. Шахты, Ростовская обл.: ГОУ ВПО "ЮРГУЭС", 2010.

28.
Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. М.: Академия, 2010.

29.
Хромеенков, В.М. Оборудование хлебопекарного производства: учеб. / В.М. Хромеенков. М.: Академия , 2007.

30.
Шатун, Л.Г. Технология приготовления пищи / Л.Г. Шатун. М.: ИТК «Дашков», 2009.

Дополнительные источники:

1.
Батурин, А.К. Питание подростков: современные взгляды и практические рекомендации:  учеб.пособ. / А.К. Батурин, Б.С. Каганов, Х.Х. Шарафетдинов. М.: Агентство мед.маркетинга, 2006.

2.
ГОСТ 31521-2012. Машины и оборудование для пищевой промышленности. Машины для нарезания мяса. Технические условия / Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии. 

3.
ГОСТ 50647-2010. «Услуги общественного питания. Термины и определения».

4.
ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителей. Общие сведения». 

5.
ГОСТ 28-1-95 «Стандарт отрасли. Общественное питание. Требования к производственному персоналу».

6.
ГОСТ Р 1.0-2012. «Стандартизация в Российской Федерации. Основные положения». 

7.
 ГОСТ Р 1.2-2014. «Стандартизация в Российской Федерации. Национальные стандарты в Российской Федерации. Правила разработки, утверждения, обновления и отмены».

8.
ГОСТ Р 1.5-2012. «Стандартизация в Российской Федерации. Национальные стандарты в Российской Федерации. Правила построения, изложения, оформления и отмены».
3.2. Задания для проведения итоговой практической работы
Условия выполнения задания:

1. Место выполнения задания: лаборатория-студия поваров, мучной цех.

2. Время выполнения задания: 90 мин.

3. Требования охраны труда: спецодежда, вводный инструктаж по технике безопасности.

4. Вы можете воспользоваться технологическим оборудованием, инвентарем, инструментами и посудой лаборатории-студии поваров, мучного цеха.

5. Литература: технологическая карта, паспорт оборудования.

Варианты заданий

1. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления заправочного супа.

2. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления супа.
3. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления блюда из макаронных изделий.

4. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления блюда из рыбы.

5. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления блюда из овощей.

6. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления блюда из мяса.

7. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления блюда из яиц.

8. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления блюда из творога.

9. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления салата для детского питания.

10. Организовать рабочее место, и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления сладкого блюда.

11. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки технологической эксплуатации оборудования для приготовления изделия из теста.

3.3 Комплект материалов, который получают слушатели.

В комплект материалов, который получают слушатели, входит:

1. раздаточный материал: правила эксплуатации технологического оборудования;
2. диск с нормативно-правовыми документами сферы питания: ГОСТы и ОСТы, методические рекомендации и указания Минздрава РФ, Роспотребнадзора РФ, РАМН; нормативные документы Министерства внешних экономических связей и торговли РФ; постановления и распоряжения правительства РФ; постановления главного государственного санитарного врача РФ; санитарно-эпидемиологические правила и нормативы; санитарные правила; соглашение ТС по санитарным мерам; Федеральные законы РФ.

IV. Кадровое обеспечение программы
	№
	Ф.И.О. заместителя директора, ответственного за проведение стажировки, контактный тел., e-mail
	Ф.И.О. педагогических работников, принимающих на стажировку в 2020 году
	Должность,

квалификационная категория,

ученая степень, профессиональные достижения, награды
	Тема (направление) инновационного опыта педагогического работника для трансляции в рамках стажировки
	УМК, используемый педагогом в поддержку предмета (для учителей-предметников)
	Группы, в которых работает педагогический работник 

	1.
	Лоскутова Дина Николаевна,
8(4752)77-74-67;

tmbmk@obraz.tambov.gov.ru
	Савинкова Анна Николаевна
	Мастер производственного обучения, высшая категория, эксперт демонстрационного экзамена по стандартам WORLDSKILLS по компетенции «Поварское дело» (свидетельство №0000006174)
	«Эксплуатация современного технологического оборудования, посуды и инвентаря, используемых на предприятиях общественного питания»


	
	Группы студентов, обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

	
	
	Филиппова Светлана Анваровна
	Преподаватель, высшая категория, 
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3.2 Материально-техническое обеспечение.

Программа стажировки реализуется с использованием интерактивных форм обучения, современного технологичного оборудования, применяемого на предприятиях общественного питания и информационных технологий. Реализация программы предполагает наличие:

лаборатории-студии поваров; 

мучного цеха.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

	Наименование специализированных аудиторий, кабинетов, лабораторий
	Наименование оборудования

	Лаборатория-студия поваров
	Ноутбук, мультимедийный проектор, интернет-камера с 10 x увеличением, доска интерактивная, телевизор плазменный;
Оборудование: ванна моечная, ванна-раковина, водоумягчитель, кипятильник электрический, котел пищеварительный, машина взбивальная, машина кухонная универсальная, машина протирочно-резальная, мясорубка, овощерезка, пароконвектомат, печь конвекционная, плита электрическая, расстоечный шкаф, стеллаж для гастроемкостей, стол открытый кондитерский, стол производственный без борта, тестомес, шкаф холодильный, специализированная посуда и инвентарь

	Мучной цех
	Оборудование: аппарат термоупаковочный, ванна моечная, весы электронные, весы электронные порционные, машина тестоделительная, мукосеиватель муки вибрационный, печь ротационная, стол производственный с бортом, тележка накопительная для хранения хлеба 4 полки, тележка стеллажная, тестомесильная машина, тестоокруглитель, установка тестозакаточная Восход, шкаф пекарский электрический, шкаф предварительной расстойкиБрис плюс, шкаф расстоечный, шкаф холодильный, дежеопрокидыватель, весы наполные, водонагреватель, стол производственный с бортом, стеллаж


3.3 Организация образовательного процесса.
Программа стажировки рассчитана на три рабочих дня, в течение которых слушатели:

- знакомятся с материально-технической базой лаборатории-студии поваров и мучного цеха;

-изучают принцип действия современного технологического оборудования, применяемого на предприятиях общественного питания и в мини-пекарнях; 

-знакомятся с требованиями по безопасному использованию и обслуживанию технологического оборудования; 

- осуществляют подготовку сырья к производству, с использованием современного оборудования (при соблюдении правил санитарии и гигиены);

- осваивают различные режимы приготовления блюд из овощей, круп, теста, рыбы, мяса, домашней птицы и супов.

Программа стажировки нацеливает слушателей на индивидуальную самостоятельную работу, которая является логическим продолжением и органической частью всего содержания программы. Она ориентирует слушателей на самообразование посредством выполнения различного рода индивидуальных практических работ, а также изучения рекомендуемой основной и дополнительной литературы.
Перед началом стажировки в группе проводится организационная консультация, в процессе которой сообщаются цели и задачи, время и место, содержание и последовательность отработки тем, режим и порядок работы, форма отчетности и подведения итогов.

