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	Почесні звання, державні нагороди:
· Почесна грамота міністерства освіти і науки України. (Н № 824-к від 16.08.2007 р).
· Почесна грамота Головного управління освіти Донецької області. (Н № 3257 від 26.06.2005 р.).
· Знак всеукраїнської асоціації працівників професійно-технічної освіти (22.09.2010 р.).


Доповідь


Тема: «Шляхи впровадження новітніх технологій виробництва у професійно-практичну підготовку кваліфікованих робітників.


Єнакіївський професійний торгово-кулінарний ліцей спрямований на формування в учнів умінь та навичок, що дають їм змогу в майбутньому зайняти активну життєву позицію, забезпечує оновлення змісту професійної освіти.

Ліцей у постійному пошуку підвищення якості підготовки фахівців, пошуку інноваційних виробничих технологій. Його діяльність відзначається креативністю та інноваційністю.

У навчальному закладі важливого значення набуває роль майстра виробничого навчання, яка полягає в системі його мотивів, знань, умінь і особистісних якостей, що мають забезпечити ефективність застосування ним інноваційних виробничих та педагогічних методів навчання при підготовці висококваліфікованих робітників. Тому майстрам виробничого навчання потрібно постійно цікавитися технологічними новинками, освоювати нове обладнання, вивчати нову сучасну технологічну документацію, проходити стажування на виробництві.

У рамках роботи щодо впровадження новітніх технологій виробництва у професійно-практичну підготовку кваліфікованих робітників, наприклад, з професії «Кондитер» стало проведення нестандартних уроків виробничого навчання: урок-ярмарок, урок-виробнича гра «Майстерність кондитера», урок-змагання, конкурсу «Тістотворчі традиції», ярмарок-продажу борошняних кондитерських виробів, виготовлених за новітніми сучасними виробничими технологіями, фестивалів кулінарного та кондитерського мистецтва , аукціонів педагогічних ідей, майстер-класів , конкурсів професійної майстерності «Крок до майстерності», семінарів, підготовка та презентація проектів, а також створення педагогами та учнями авторських кондитерських  виробів.

У ході дослідження педагогічними працівниками розроблені переліки видів робіт для уроків виробничого навчання та детальної програми виробничої практики з врахуванням пропозицій роботодавців, які увійшли до комплексу навчально-методичного забезпечення професійної підготовки кваліфікованих робітників з урахуванням інноваційних виробничих технологій.


Таблиця 1

Використання інноваційних виробничих технологій на уроках виробничого

навчання з професії «кондитер».
	№ теми
	Назва теми навчальної програми
	Зміст інноваційних виробничих технологій

	Тема №4
	Підготовка сировини до виробництва
	Новітня сировина для кондитерського виробництва.

Використання різноманітних добавок для збільшення об’єму готових виробів, уповільнення  процесу черствіння, надання виробам особливого аромату та смаку, приготування кремів, виробів з без дріжджового тіста.
Використання стабілізаторів для згущення вершків, роботи з мастикою і марципаном для отримання найбільш пластичної маси

	Тема №5
	Приготування напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів
	Використання згущувачів для згущення фруктово-ягідних, сирних начинок.

	Тема №6
	Приготування напівфабрикатів для оздоблення борошняних кондитерських виробів
	Використання добавки «Шлаг крем» для приготування крему типу збитих вершків. 
Використання рослинних вершків для склеювання пластів, наповнення заготовок, для оздоблення кондитерських виробів.

Використання порошкоподібної суміші  для приготування різноманітних кремів, тортів-суфле 

Використання різноманітних гелів для декору й покриття поверхні кондитерських виробів. 

Використання кремів для покриття і наповнення кондитерських виробів ( «Білий шоколад», «Темний шоколад», «Лимон»).

Використання фруктових наповнювачів
 Сучасні інгредієнти для оздоблення борошняних кондитерських виробів: цукрова мастику «Пенттинс» червоного, білого, чорного кольору. 
Сучасний інвентар та інструменти для оздоблення борошняних кондитерських виробів


	Тема №7
	Приготування дріжджового тіста та виробів з нього
	Новітні тенденції з технології приготування дріжджового тіста

	Тема №8
	Приготування без дріжджових видів тіста та виробів з них
	Новітні тенденції з технології приготування без дріжджових видів тіста та виробів з них.

Використання добавок для приготування печива, пряників, для здобних виробів з пшеничного борошна для надання виробам особливого аромату та смаку, рівномірної пористості, зменшення  їхнього усихання.

Використання суміші для приготування масляного бісквіту, кексів та напівфабрикатів для тортів, тістечок, пирогів для надання  виробам приємного смаку, аромату та м’якої кірочки.
Сучасний інвентар та інструменти для кондитерського виробництва.



Отже, оновлення змісту професійної підготовки з урахуванням техніко-технологічних змін виробництв торгово-кулінарного профілю є провідною умовою досягнення результативності використання інноваційних виробничих технологій при підготовки кваліфікованих робітників.
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