ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАММА ПОВЫШЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИИ В СФЕРЕ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ по профессии «Повар»

(НОВОЕ ОБОРУДОВАНИЕ) 

Пояснительная записка

Образовательная программа повышения квалификации разработана специалистами департамента общего и профессионального образования Брянской области, ГБОУ НПО «Профессиональный лицей №39» г.Брянска, муниципального автономного учреждения «Брянский институт повышения квалификации работников образования» на основе типового учебного плана по профессии «Повар», с учетом реализуемых программ в территориях, участвующих в федеральном экспериментальном проекте по совершенствованию организации питания обучающихся в государственных общеобразовательных учреждениях субъектов Российской Федерации и муниципальных общеобразовательных учреждениях.
Программа реализуется для лиц, имеющих профессию «Повар».
В настоящее время одной из важнейших задач является модернизация имеющегося оборудования и внедрение в производственный процесс современного оборудования. На предприятиях общественного питания большое количество производственных процессов выполняется вручную, поэтому давно назрела необходимость переоснащения их инновационным оборудованием. Внедрение новой техники и прогрессивной организации труда предоставит возможность существенно поднять экономическую эффективность работы на предприятиях, связанных с питанием. Увеличение технической оснащенности требует от обслуживающего персонала повышения технической грамотности, специальных знаний.

В предлагаемом плане в разделе «Общие сведения о машинах» рассматривается основное механическое, холодильное, тепловое, режущее, моечное оборудование, используемое в настоящее время благодаря своей надежности и быстроте в эксплуатации. Слушатели приобретут знания по устройству, принципу действия и правилам эксплуатации современного оборудования.
Рабочий учебный план повышения квалификации по профессии «Повар» (новое оборудование) включает в себя теоретическое обучение и практическое обучение на рабочих местах. Соотношение теоретических и практических занятий составляет 50% к 50%. В ходе теоретических занятий слушатели знакомятся с классификациями машин, основными сведениями о машинах, изучают технические характеристики, правила эксплуатации. На практических занятиях, на рабочих местах слушатели будут выполнять работы с применением современного оборудования.

Цель курса: развитие профессиональных компетенций поваров школьных столовых по работе на новом технологическом оборудовании.
Задачи курса:
- формирование у слушателей знаний по современному оборудованию, применяемому в общественном питании;

· овладение слушателями навыками работы на новом высокотехнологичном оборудовании;

· развитие у слушателей мобильности в условиях динамично меняющегося оборудования.

По окончании курса слушатели должны знать:

· назначение, устройство, принципы работы оборудования на предприятиях, связанных с питанием;

· правила эксплуатации оборудования и технику безопасности, способы экономного расходования энергии, топлива;

· законодательство по охране труда, меры пожарной безопасности;
-устройство, правила эксплуатации и технику безопасности импортного
оборудования.

должны уметь:

-подбирать необходимое оборудование и эксплуатировать его с соблю​дением правил безопасности.

Итоговая аттестация может быть проведена в форме зачета по всему со​держанию курса.

Рабочий учебный план
	№ п/п


	Наименование тем

	Недели
	Всего часов

	
	
	1
	1
	

	I
	Теоретическое обучение
	36
	
	36

	
	Специальный цикл
	36
	
	36

	
	Экспериментальный проект по совершенствованию организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях; основные направления реализации
	1
	
	1

	
	Комбинат школьного питания и реализация проекта в 2012 году: возможные перспективы
	1
	
	1

	
	Нормативная документация
	2
	
	2

	
	Общие сведения о машинах
	2
	
	2

	
	Основные сведения о тепловом оборудовании
	8
	
	8

	
	Пароконвектоматы
	3
	
	3

	
	Растоечные шкафы
	2
	
	2

	
	Пекарские шкафы
	2
	
	2

	
	Плиты
	2
	
	2

	
	Основные сведения о холодильном оборудовании
	2
	
	21

	
	Моечное оборудование
	1
	
	1

	
	Очистительное оборудование
	2
	
	2

	1.9
	Режущее оборудование
	2
	
	2

	1.10
	Месильно-перемешивающее оборудование
	2
	
	2

	1.11
	Дозировочно-формовочное оборудование

1
	1
	
	1

	1.12
	Весоизмерительное оборудование
	2
	
	2

	1
	Технология приготовления пищи на новом оборудовании
	8
	
	8

	1
	Новое меню школьных столовых
	1
	
	1

	1
	Требования к специалистам школьных столовых
	1
	
	1

	I
	Профессиональное обучение
	
	32
	32

	2
	Практическое обучение на рабочих местах
	
	32
	32

	I
	Зачет
	
	4
	4

	
	Итого
	36
	36
	72


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

ТЕМА 1.1. Экспериментальный проект по совершенствованию организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях. Основные направления реализации
Слушатель должен:
иметь представление о путях и методах совершенствования организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.
Ознакомление с экспериментальным проектом по совершенствованию организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.
ТЕМА 1.2. Комбинат школьного питания и реализация проекта в 2010 году: возможные перспективы
Слушатель должен:
знать краткую характеристику принципов работы комбината школьного питания;
иметь представление об организации функционирования комбината школьного питания.
Помещения комбината, предполагаемая мощность комбината, единая централизованная структура комбината, производственные процессы, технологические процессы, автоматизация системы контроля и учета критических производственных параметров, перспективы развития комбината.
ТЕМА 1.3. Нормативная документация
Слушатель должен:
знать основные постановления правительства Российской Федерации, федеральные законы о совершенствовании организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях;
иметь представление об основных требованиях, рекомендациях органов здравоохранения, госсанэпидслужбы и органов образования, предъявляемых к питанию школьников.
Федеральные законы, методические рекомендации Минздрава РФ и РАМНа, постановления правительства Российской Федерации по совершенствова​нию организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.
ТЕМА 1.4. Общие сведения о машинах
Слушатель должен:
знать классификацию технологических машин, понятие производительности машины, определение мощности машины, основные узлы технологических машин;
иметь представление о материалах, применяемых для изготовления машин, требованиях к материалам и конструкциям машин.
Классификация технологических машин, устройство машины, основные части и детали машины, требования к конструкции технологических машин, общие требования к технологическим машинам, безопасная эксплуатация машин.
ТЕМА 1.5. Основные сведения о тепловом оборудовании
Слушатель должен:
знать классификацию теплового оборудования, устройство, специфику, технические характеристики и условия эксплуатации пароконвектомата, расточных шкафов, пекарских шкафов, плит, материалы, применяемые для изготовления холодильного оборудования.
уметь эксплуатировать тепловое оборудование с соблюдением техники безопасности.
Устройство, специфика, технические характеристики и условия эксплуатации растоечных шкафов. Устройство, специфика, технические характеристики и условия эксплуатации пекарских шкафов. Устройство, специфика, технические характеристики и условия эксплуатации плит. Устройство, специфика, технические характеристики и условия эксплуатации пароконвектомата.
ТЕМА 1.6. Основные сведения о холодильном оборудовании
Слушатель должен:
знать классификацию холодильного оборудования, устройство, правила эксплуатации и технические характеристики холодильного шкафа и камеры.
иметь представление о назначении, основных частях компрессорного холодильного оборудования, правилах эксплуатации.
Классификация холодильного оборудования, назначение и основные части компрессорного оборудования. Конструкция холодильного оборудования. Материалы, применяемые для изготовления холодильного оборудования. Устройство, специфика, технические характеристики и условия эксплуатации шкафа холодильного холодильной камеры, Технические условия эксплуатации. Способы охлаждения холодильного шкафа и холодильных камер.

ТЕМА 1.7. Моечное оборудование
Слушатель должен:
знать основные типы, устройство и принцип действия машины для мытья овощей, основные приемы работы, правила техники безопасности; основные приемы работы посудомоечной машины, правила техники безопасности, типы моечных средств;
уметь эксплуатировать моечные машины с соблюдением правил техники безопасности.
Устройство, специфика, технические характеристики и условия эксплуа​тации машины для мытья овощей. Принцип действия и конструкция моечной машины. Назначение, устройство, правила эксплуатации, технические характеристики. Принципы действия и конструкция. Кинематическая и гидравлическая схемы. Эскизы моющих и ополаскивающих душей. Основные геометрические параметры.

ТЕМА 1.8. Очистительное оборудование

Слушатель должен
знать основные типы, устройство и принцип действия очистительных машин, основные приемы работы, правила техники безопасности.
иметь представление о назначении, основных частях очистительного оборудования, правилах эксплуатации.
Классификация очистительного оборудования. Устройство очистительных машин. Основные части и детали очистительных машин. Требования к конструкции, правила техники безопасности при работе с очистительными машинами.
ТЕМА 1.9. Режущее оборудование

Слушатель должен
знать классификацию режущего оборудования; основные типы, устройство и принцип действия режущих машин, основные приемы работы, правила техники безопасности;
иметь представление о назначении, основных частях режущего оборудования, правилах эксплуатации.
Классификация режущего оборудования. Назначение и основные части режущего оборудования. Материалы, применяемые для изготовления режущего оборудования.

ТЕМА 1.10. Месильно-перемешивающее оборудование

Слушатель должен:
знать классификацию месильно-перемешивающего оборудования; основные типы, устройство и принцип действия месилъно-перемешивающих машин, основные приемы работы, правила техники безопасности;
иметь представление о назначении, основных частях месильно-перемешивающего оборудования, правилах эксплуатации.
Классификация месильно-перемешивающего оборудования. Устройство месильно-перемешивающих машин. Основные части и детали месильно-перемешивающих машин. Требования к конструкции месильно-перемешивающих машин. Общие требования к месильно-перемешивающим машинам.
ТЕМА 1.11. Дозировочно-формовочное оборудование

Слушатель должен:
знать классификацию дозировочно-формовочного оборудования; основные типы, устройство и принцип действия дозировочно-формовочных машин, основные приемы работы, правила техники безопасности;
иметь представление о назначении, основных частях дозировочно-формовочного оборудования, правилах эксплуатации.
Классификация дозировочно-формовочного оборудования. Устройство дозировочно-формовочных машин. Основные части и детали дозировочно-формовочных машин. Требования к конструкции дозировочно-формовочных машин. Назначение, устройство, правила эксплуатации, технические характеристики машины для формирования котлет. Правила эксплуатации. Технические характеристики. Требования к конструкции машины.
ТЕМА 1.12. Весоизмерительное оборудование
Слушатель должен:
знать классификацию весоизмерительного оборудования; устройство, принцип действия, правила эксплуатации весов, технические характеристики, возможные неисправности и способы их устранения;
иметь представление о назначении, основных частях весоизмерительного оборудования, правилах эксплуатации.
Классификация весоизмерительного оборудования. Устройство весоизмерительного оборудования. Основные части и детали весоизмерительного оборудования. Требования к конструкции. Сроки и правила проверки весов. Надзор и ответственность за весоизмерительное оборудование. Назначение, устройство, правила эксплуатации, технические характеристики электронных, порционных, товарных, весов. Требования к конструкции.
ТЕМА 1.13. Технология приготовления пищи на новом оборудовании

Слушатель должен:
знать характеристику работ по выполнению производственной программы, новые рецептуры и технологии приготовления блюд разной степени сложности, требования к качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд;
уметь обеспечивать поточность технологического процесса при приготовлении блюд и кулинарных изделий.
Рецептуры, технология приготовления блюд разной степени сложности; требования к их качеству, срокам, условиям хранения и раздаче; кулинарное назначение рыбы, мяса, морепродуктов, сельскохозяйственной птицы. Признаки и органолептические методы определения их доброкачественности; влияния кислот и жесткости воды на продолжительность тепловой обработки продуктов.
ТЕМА 1.14. Новое меню школьных столовых

Слушатель должен
знать меню рационов питания школьников для различных возрастных групп, меню свободного выбора блюд по предварительному заказу;
иметь представление о наименовании и составе блюд.
Наименования блюд, новые рецептуры, новые технологии приготовления блюд, признаки и органолептические методы определения доброкачественности продуктов. Выбор производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления блюд.

ТЕМА 1.15. Требования к специалистам школьных столовых

Слушатель должен:
иметь представление о санитарных требованиях, предъявляемых к личной гигиене повара.
Требования профессиональных стандартов. Правила личной гигиены, необходимые документы, определяющие допуск к работе.

Тематический план и программа практического обучения

на рабочих местах

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	№

 п/п
	Наименование тем
	Всего часов

	1
	Выполнение работ с применением теплового оборудования
	4


	2
	Выполнение работ с применением холодильного оборудования
	2

	3
	Выполнение работ с применением моечного оборудования
	2

	4
	Выполнение работ с применением очистительного оборудования
	2

	5
	Выполнение работ с применением режущего оборудования
	4

	6
	Выполнение работ с применением месильно-перемешивающего оборудования
	4

	7
	Выполнение работ с применением дозировочно-формовочного оборудования
	6

	8
	Выполнение работ с применением весоизмерительного оборудования
	4

	9
	Выполнение работ с применением упаковочного оборудования
	4

	
	Итого
	32


ПРОГРАММА

Тема 1. Выполнение работ с применением теплового оборудования
Слушатель должен:
уметь пользоваться плитой и пароконвектоматом, определять их основные качественные показатели и характеристики;
знать устройство, принцип работы плиты и пароконвектомата, правила эксплуатации.
Конструкция, технические и эксплуатационные характеристики электроплиты; испытание конфорок и методы регулирования их мощности.

Конструкция и правила эксплуатации пароконвектомата. Балансовые ис​пытания и термометрирование рабочего объема секции.

Тема 2. Выполнение работ с применением холодильного оборудования
Слушатель должен:
уметь применять холодильный шкаф и холодильную камеру на практике, определять их основные качественные показатели и характеристики;
знать устройство, принцип работы холодильного шкафа и холодильной камеры, правила эксплуатации.
Конструкция и правила эксплуатации холодильного шкафа и холодильной камеры. Балансовые испытания холодильного оборудования.

Тема 3. Выполнение работ с применением моечного оборудования
Слушатель должен:
уметь пользоваться машиной для мытья котлов, определять основные ее качественные показатели и характеристики;
знать классификацию машин, основные части и детали, правила эксплуатации;
Составление кинематических и гидравлических схем, эскизов моющих и ополаскивающих душей. Определение производительности посудомоечной машины. Расчет мощности машины и правила эксплуатации.

Тема 4. Выполнение работ с применением очистительного оборудования
Слушатель должен:
уметь пользоваться очистительной машиной, определять основные ее качественные показатели и характеристики;
знать классификацию картофелъноочистителъных машин, основные части и механизмы, технические и эксплуатационные характеристики
Составление кинематических схем. Определение основных эксплуатационных характеристик и качественных показателей машины.

Тема 5. Выполнение работ с применением режущего оборудования
Слушатель должен:
уметь выполнять работы с применением режущего оборудования, определять основные качественные и количественные показатели режущих машин;
знать классификацию режущих машин, основные части и механизмы машины, технические и эксплуатационные характеристики
Составление кинематических и принципиальных схем мясорубки. Расчет  производительности и мощности мясорубки. Освоение правил безопасной эксплуатации.

Тема 6. Выполнение работ с применением месильно-перемешиваюшего оборудования
Слушатель должен:
уметь применять фаршемешалку на практике, определять ее основные
качественные показатели и характеристики;

знать принцип действия машины, технические и эксплуатационные характеристики.
Составление кинематических схем. Определение основных качественных показателей. Освоение правил безопасной эксплуатации.

Тема 7. Выполнение работ с применением дозировочно-формовочного оборудования
Слушатель должен:
уметь эксплуатировать машину для формования котлет и гамбургеров с соблюдением правил безопасности, определять ее основные качественные показатели и характеристики;
знать устройство, принцип действия машины для формования котлет и гамбургеров.
Изучение принципа действия и конструкцию машины, назначение и устройство ее отдельных элементов. Определение размеров и форм формовки котлет. Освоение правил безопасной эксплуатации.

Тема 8. Выполнение работ с применением весоизмерительного оборудования
Слушатель должен:
уметь эксплуатировать весы с соблюдением правил безопасности, определять их основные качественные показатели и характеристики;
знать устройство и принцип действия весоизмерительного оборудования.
Сборка и разборка весоизмерительного оборудования. Освоение правил безопасности.

Тема 9. Выполнение работ с применением упаковочного оборудо​вания
Слушатель должен:
уметь применять упаковочный вакуумный аппарат на практике, определять его основные качественные показатели и характеристики;
знать устройство, принцип действия упаковочного оборудования.
Освоение общих принципов устройства и индексации торговых весов. Способы подтверждения соответствия. Критерии выбора весов для различных типов предприятия.
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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ
Программа реализуется специалистами департамента общего и профессионального образования Брянской области, муниципального автономного учреждения "Брянский институт повышения квалификации работников образования", Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Брянской области, преподавательским составом государственного образовательного учреждения начального профессионального образования «Профессиональный лицей №39» г.Брянска.
ЭТАПЫ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ:

1. Знакомство с современным механическим, тепловым, холодильным оборудованием;
2. Дальнейшее углубление теоретических знаний, приобретение профессиональных умений и навыков;
3. Формирование устойчивых профессиональных умений и навыков ра​боты на современном высокотехнологическом оборудовании.
Особенности рассмотренных этапов отражены в разнообразных формах обучения, технологий развития критического и творческого мышления, тренинговых технологий, дискуссионных методов, реализуемых через систему лекционных и практических занятий.

ИНФОРМАЦИОННОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

Информационное и материально-техническое обеспечение учебного про​цесса включает в себя:

· учебные аудитории ГОУ НПО "Профессиональный лицей №39" г.Брянска
· столовые МОУ СОШ №№ 9, 62, компьютерные классы с подключением к системе телекоммуникаций (сеть Интернет, электронная почта);

· видео- и аудиоаппаратуру;
· мультимедийное оборудование.
УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

Одним из условий реализации данной образовательной программы является учебно-методическое обеспечение учебного процесса, которое заключается в обеспечении доступа слушателей к библиотечным фондам и базам данных по специальности.

ФОРМЫ И МЕТОДЫ ОБУЧЕНИЯ

В процессе реализации программы приоритет отдается наглядным и ин​терактивным методам обучения.

В ходе освоения Темы 1.1 целесообразно проведение лекции-беседы. В ходе занятия особое внимание следует уделить имеющемуся у слушателей опыту работы на технологическом оборудовании.

В ходе освоения Темы 1.2 возможно изложение материала в форме лекции-дискуссии, позволяющей обсудить инновационные процессы, происходя​щие в создании и использовании технологического оборудования.
Освоение Темы 1.3 и Темы 1.4 происходит в форме лекции-беседы, которая позволит привлечь к обучению имеющийся у слушателей опыт работы на тепловом оборудовании.

Тема 1.5 и Тема 1.6 предполагает проведение лекции с разбором конкретных ситуаций. В ходе проведения занятия целесообразно использовать материалы из опыта работы слушателей на холодильном оборудовании.
Темы 1.7, 1.8, 1.9 предполагает использование компьютерных технологий, технологий разноуровневого обучения. В зависимости от уровня подготовки слушателя к работе с компьютером, существенно меняется и сложность выполняемых заданий. Предполагается проведение лекции с разбором конкретных ситуаций.

Темы 1.10, Темы 1.11, Темы 1.12 проводятся в форме лекций-бесед, содержание которые позволят определить степень усвоения слушателями предыдущего материала и привлечь к обучению имеющийся опыт работы на режущем оборудовании.

В процессе освоения Тем 1.13, 1.14 проводится лекция-беседа. Слушатели готовят материал из своего опыта работы на месильно-перемешивающем и дозировочно-формовочном оборудовании, чтобы в ходе занятий использовать его для наилучшего усвоения нового материала.

Темы 1.15, 1.16 предполагают проведение лекций с разбором конкретных ситуаций. В ходе проведения занятия целесообразно использовать материалы из опыта работы слушателей на весоизмерительном и упаковочном оборудовании.
Практическое обучение целесообразно проводить в цехах на рабочих местах в форме групповой работы, в ходе которой слушатели в группах анализируют, оценивают, апробируют новое технологическое оборудование. Это по​зволяет подготовить слушателей к выполнению самостоятельной работы на всех видах оборудования.

ОСУЩЕСТВЛЕНИЕ КОНТРОЛЯ

Содержание контроля определяется требованиями к уровню развития профессиональной компетентности и ее компонентов по профессии «Повар».
В ходе реализации программы предусмотрен итоговый контроль в форме зачета по всему содержанию курса. Использование данной формы контроля позволяет в итоге оценить эффективность курсовой подготовки.
К выполнению итоговой работы допускаются слушатели, выполнившие все требования учебного плана. В случае успешной сдачи зачета слушатели получают свидетельство о прохождении курсов.

Вопросы для зачета
1. Основные направления реализации экспериментального проекта по совершенствованию организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.
2. Структура школьно-базовой столовой, производственные и технологические процессы проводимые в ней.
3. Методические рекомендации Минздрава РФ и РАННа, по совершенствованию организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.
4. Классификация технологических машин.
5. Основные требования к материалам, используемым для изготовления машин.
6. Перечислите основные части и детали машин.
7. Назовите общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности технологических машин,
8. Классификация теплового оборудования.
9. Опишите устройство, технические характеристики и условия эксплуатации пекарских шкафов.
10. Опишите устройство, технические характеристики и условия эксплуатации плит.
11. Назовите способы охлаждения, дайте определение холодильным машинам.
12. Назначение, основные части компрессорного оборудования.
13. Назовите основные правила эксплуатации холодильного оборудования шкафа и холодильной камер.
14. Перечислите основные типы и устройство машины для мытья овощей.
15. Опишите устройство, правила эксплуатации посудомоечной машины.
16. Классификация очистительного оборудования.
17. Перечислите назначение и основные части режущего оборудования.
18. Перечислите назначение, основные части и правила эксплуатации дозировочно-формовочного оборудования.
19. Опишите назначение и устройство машины.
20. Классификация месильно-перемешивающего оборудования.
21.  Опишите устройство и общие требования к конструкции месильно-перемешивающих машин.
22. Классификация весоизмерительного оборудования.
23.  Опишите назначение, устройство и правила эксплуатации электронных, порционных, товарных весов.
24. Опишите устройство, основные части и детали весоизмерительного оборудования.
25. Надзор и ответственность за весоизмерительное оборудование.
26. Опишите поточность технологического процесса при приготовлении блюд.
27. Опишите признаки и органолептические методы определения доброкачественности полуфабрикатов и готовых блюд.
28. Перечислите новые рецептуры приготовления блюд для питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.
29. Опишите составление меню свободного выбора блюд по предварительному заказу.
Перечислите необходимые документы, определяющие допуск к работе в столовых для питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.

