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I. Пояснительная записка

1.1 Целью программы стажировки является совершенствование компетенций, необходимых для профессиональной деятельности и повышение профессионального уровня работников школьных столовых в рамках имеющейся квалификации, преподавателей / мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Задачи:

- формирование у слушателей целостного представления об основах управления школьной столовой и организации рабочего места, об обеспечении безопасности жизни и здоровья детей и работников в условиях школьной столовой;

- формирование навыков эксплуатации современного технологического оборудования;
- освоение слушателями современных технологий приготовления блюд школьного меню.
1.2 Актуальность и практическая значимость.
Организация обучения по программе стажировки «Современные подходы к организации питания детей и подростков в общеобразовательных школах» осуществляется в рамках деятельности стажерской площадки «Эффективные модели подготовки кадров в сфере общественного питания для общеобразовательных учреждений» на базе колледжа. Программа регламентирует содержание, организацию обучения и оценку качества подготовки педагогических работников и работников школьных столовых. Стажировка позволяет изучить передовой опыт и приобрести профессиональные навыки для выполнения обязанностей по занимаемой должности.
Настоящая программа может использоваться как:

- программа повышения квалификации в форме стажировки работников школьных столовых, преподавателей и мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 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 профессии 43.01.09 Повар, кондитер и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.3 Категория слушателей.

Программа рассчитана на две категории слушателей – работники столовых общеобразовательных учреждений и преподаватели/мастера производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Реализация ее возможна как отдельно для каждой из категорий, так и совместно – в зависимости от комплектации групп.
1.4 Планируемые результаты обучения, средства контроля и обеспечения достоверности результатов.
Результатом освоения программы стажировки является овладение слушателями вида профессиональной деятельности по приготовлению блюд школьного меню и формирование следующих профессиональных компетенций:

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК.1
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления блюд школьного меню;

ПК.2 Готовить блюда школьного питания, в том числе диетического и лечебно-профилактического
	- демонстрация навыков в подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов при приготовлении блюд школьного меню; 
- соблюдение технологии приготовления блюд школьного меню, в том числе диетических и лечебно-профилактических.


Для выполнения итоговой практической работы каждый слушатель получает задание на приготовление блюда школьного меню (приготовление хлебобулочных изделий, приготовление блюд из мяса и птицы, приготовление супов, приготовление сладких блюд и напитков, приготовление холодных блюд и закусок) и его подачу.
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.
	Приготовление блюд школьного меню для детей младшего школьного возраста.
	6
	Практическое занятие

	2.
	Приготовление блюд школьного меню для детей старшего школьного возраста.
	6
	Практическое занятие

	3.
	Приготовление блюд школьного меню повышенной пищевой ценности.
	4
	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. Елхина В.Д., Ботов М.И., Кирпичников В.П. Оборудование предприятий общественного питания. М.: Академия, 2017.

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

3. Шатун Л.Г. Технология приготовления пищи. М.: ИТК «Дашков», 2016.

Дополнительные источники:

1. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи / Н.И. Ковалев, М.М. Куткина, В.А. Кравцова. – М.: Деловая литература, 2016.

2.  Методические рекомендации Минздрава РФ и РАМН «Ассортимент и условия реализации пищевых продуктов, предназначенных для дополнительного питания учащихся образовательных учреждений», 2 июля 2017 г. протокол № 4.

3. Организация производства обслуживания на предприятиях общественного питания / В.В. Усов. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. 

4. Профессиональные стандарты индустрии питания, разработанные ФРиО.

5. Региональный профессиональный стандарт «Повар».

6.  СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

7.  СанПиН 2.4.2.1178-02 «Гигиенические требования к условиям обучения в общеобразовательных учреждениях».

8. Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений / Авт. сост.: И.И. Доброседова, Л.С. Коровка. – Пермь.: Уральский региональный центр питания, 2017. – 433 с.

9.  СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

10. Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999г. № 52-ФЗ.

3.2. Задания для проведения итоговой практической работы
Условия выполнения задания:
1. Место выполнения задания: лаборатория-студия поваров.

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.
5. Литература: сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическая карта.

Варианты заданий

1. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск заправочного супа для детского питания.
2. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск супа молочного для детского питания.

3. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск блюда из макаронных изделий для детского питания.

4. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск блюда из рыбы для детского питания.

5. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск блюда из овощей для детского питания.

6. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск блюда из мяса для детского питания.

7. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск блюда из яиц для детского питания.

8. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск блюда из творога для детского питания.

9. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск салата для детского питания.

10. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск сладкого блюда для детского питания.

11. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск изделия из теста для детского питания.

12. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск холодного диетического блюда для детского питания.

13. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск второго горячего диетического блюда для детского питания.

14. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск диетического супа для детского питания.

15. Организовать рабочее место, осуществить приготовление и отпуск сладкого диетического блюда для детского питания.
3.3 Комплект материалов, который получают слушатели.
В комплект материалов, который получают слушатели, входит:

1. раздаточный материал: технологические карты блюд для детского питания;
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)
	«Современные подходы к организации питания детей и подростков в общеобразовательных школах»
	
	Группы студентов, обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

	
	
	Филиппова Светлана Анваровна
	Преподаватель, высшая категория, 
главный региональный эксперт WSR по компетенции «Хлебопечение»

(свидетельство №0000003139)
	
	
	Группы студентов, обучающихся по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, группы студентов, обучающихся по профессии 19.01.04 Пекарь


3.2 Материально-техническое обеспечение.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

· шкаф расстойный Бриз-122;

· печь ротационная 99МР-02; 

· шкаф пекарский электрический ШПЭСМ-3; 

· шкаф предварительной расстойки Бриз плюс; 

· установка тестозакаточная Восход ТЗ-3М;

· просеиватель муки вибрационный горизонтальный ПВГ-600М; 

· тестомесильная машина ТММ-140; 

· дежеопрокидыватель A2-ХДЕ;

· машина тестоделительная Восход-ТД-4; 

· тестоокруглитель Восход-ТО-5; 

· шкаф холодильный среднетемпературный ШХ-1,4;

· шкаф холодильный ШХ-0,7; 

· электроплита ПЭ-0.51Ш; 

· шкаф расстоечный 84LI; 

· шкаф пекарский 104 PX VAPOR; 

· тестомесильная машина МТМ-60М; 

· мукопросеиватель вибрационный Каскад; 

· машина взбивальная ММ-23; 

· подъемный механизм Nilma S.p.A.;

· вакуумный упаковщик HENKELMAN Marlin 52; 

· весы напольные; 

· машина картофелеочистительная МОК-300М; 

· машина протирочно-резательная МПР-350М; 

· вакуумный упаковщик HENKELMAN Boxer 42; 

· картофелечистка Nilma K30-AM; 

· аппарат для автоматической чистки лука Nilma S.p.A. Maxim; 

· сплит-система Professionale среднетемпературная Polair SM 222 P; 

· камера холодильная Polair КХН-14,69; 

· шкаф холодильный;

· весы настольные, ШХ-0,7  
· пароконвектомат Rational combimaster 101;

· плита 4 конфорочн. ЭПК-48ПКВ- 840/850/860-П;

· зонт вытяжной ATESY ЗВО -2000; 

·  эл. котел 900СЕР КПЭМ-100;

·  электрокипятильник КНЭ-100;

·  шкаф холод. Premier ШВУП1ТУ-0,75М;  

·  тестомес 25/SN;

·  шкаф холод. Premier ШВУП1; 

· весы эл.порционные CAS SW-5;  

·  мясорубка МИМ-300;

·  картофелечистка МОК-300;

·  овощерезка ROBOT COUPE CL50;

·  шкаф холодильный PREMIER ШВУП 1 ТУ-1,4 М;

·  машина посудомоечная ELETTROBAR PLUVIA280;  

· пила электрическая настольная SE/1830;

· мясорубка МИМ- 600;

· фаршемешалка ИПКС- 019(Н);

· котлетоформовочный аппарат F-4000;

· аппарат для панировки «Соmpact»;

· термоусадочная машина S 560 SmiPack;

· шкаф холодильный ШХ-1,4 PJLAIR;

· машина для снятия чешуи КТ-S;

· специализированный станок для филирования рыбы А8-ИФ 4-РK;

· специализированный станок головоруба для разделки рыбы АLK;

· аппарат для шоковой заморозки полуфабрикатов.
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;

- осуществляют подготовку сырья к производству блюд школьного меню, 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 для детского питания.

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.

