Аннотация

к авторской программе 

по профессии «Маникюрша»

Повар – одна из самых массовых профессий в сфере обслуживания и является достаточно востребованной на рынке труда. Во всем мире с каждым годом возрастает интерес к питанию. Наука занимается вопросами совместимости продуктов, раздельного питания, пищевыми добавками, детским и диетическим питанием, а повара несут все новшества потребителю. Несмотря на то, что вузы выпускают большое количество специалистов в этой области, многим компаниям и на многих предприятиях требуются квалифицированные специалисты. Это профессия для ресторанов, кафе, столовых, баров, мест общественного питания, услуг домашнего обслуживания.
Авторская программа по профессии «Повар» имеет социально-педагогическую направленность и  призвана помочь подросткам овладеть знаниями, умениями и навыками, необходимыми для успешной трудовой деятельности в сфере общественного питания.

Новизна программы основывается на  комплексном подходе к подготовке молодого специалиста, умеющего жить в современных социально-экономических условиях: компетентного, мобильного, с высокой культурой делового общения, готового к принятию и решению производственных задач.

Актуальность программы опирается на необходимость подготовки молодых специалистов востребованной на рынке труда профессии «Повар».

Авторская программа по профессии «Повар» составлена на основании Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС) и Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской федерации от 02 июля 2013 года № 513. 

Профессиональная подготовка учащихся строится на принципе последовательного чередования теории и практики. В процессе теоретического обучения учащиеся знакомятся с организацией работы, оборудованием производственных цехов предприятий общественного питания, технологией кулинарной обработки продуктов, с правилами пользования, стандартами по определению качества продовольственных товаров; изучают устройство, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственную санитарию, основы экономики и предпринимательства, основы ценообразования и бухгалтерского учёта в общественном питании, культуру деловых отношений.   

   На практических и лабораторных  занятиях  учащиеся приобретают навыки по механической кулинарной обработке овощей, мяса, рыбы, эксплуатации технологического оборудования и безопасным методам работы; овладевают навыками рациональной организации рабочих мест и содержание их в надлежащем санитарном состоянии; овладевают способами кулинарной обработки сырья и полуфабрикатов с использованием методов рациональной технологии (безотходность, безопасность, экономичность, с сохранением питательной ценности и натуральных свойств продуктов), знакомятся с особенностями национального колорита, используемого в приготовлении и оформлении блюд и кулинарных изделий. Особое внимание уделяется самостоятельной работе учащихся, в процессе которой отрабатывается индивидуальный почерк будущего специалиста, прививается творческий подход к профессиональной деятельности.

Каждое лабораторное занятие начинается с инструктажа по технике безопасности и выдачи теоретических сведений по теме; на занятии проводится показ трудовых приемов  (нарезка овощей, хлеба и хлебобулочных изделий, размораживание рыбы и мяса и др.); составляются технологические схемы и технологические карты на основе «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания». 

Основная  цель обучения  по программе  –прошедший подготовку и итоговую аттестацию выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности в качестве повара в организациях (на предприятиях) сферы общественного питания независимо от их организационно-правовых форм.


Целью профессиональной подготовки учащихся является обучения первоначальным знаниям и умениях, необходимых в поварском деле, закрепление и совершенствования навыков и умений поварского дела.

Достижение поставленных целей реализуется в решении следующих задач:
1. Формирование у обучающихся профессиональных навыков на основе квалификационных требований  и пожеланий работодателей. 

2. Формирование профессиональных знаний, умений и навыков, способствующих адаптации выпускников  к новым условиям рынка труда. 

3.  Определение содержания обучения с учетом специфики инновационных технологических процессов, форм организации труда, связанных с содержанием профессии. 

4.  Использование многообразия педагогических технологий и методов обучения для обеспечения уровня обязательного и сознательного усвоения учебного материала в соот​ветствии с уровнем и способностями обучающихся;

5. Совершенствование профилактической работы по предупреждению производст​венного травматизма, профессиональных заболеваний и улучшению условий труда.

6. Развитие системы социального и частно-государственного партнерства, расширение круга заинтересованных в сотрудничестве организаций при подготовке квалифицированных рабочих.

       Авторская программа  рассчитана на 3 мес. обучения. Для этого отводится 360 часов из них теория -126, практические занятия – 136 и производственная практика в количестве 98 часов,  на предприятиях общественного питания района. В процессе практики учащимся прививаются навыки качественного выполнения работ, эффективного использования рабочего времени, любовь к избранной профессии. Краткое содержание работ учащиеся ежедневно записывают в дневник.

      Программа обеспеченна методическими рекомендациями к практическим занятиям и рекомендациями к подготовке и  сдаче квалификационного экзамена.

       Обучение завершается сдачей квалификационного экзамена, который включает в себя проверку усвоения учащимися теоретических знаний и навыков производственной работы.

        Учащимся, успешно сдавшим квалификационный экзамен, выдается свидетельство с присвоением квалификации «Повар 3 разряда».

