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Лаборатория «Поварское дело» в ГБПОУ КК ПАТИС открыта 29.11.2019 году.
В рамках регионального проекта «Молодые профессионалы» в 2019 году «Приморско-Ахтарским техникумом индустрии и сервиса» было получено государственное задание на создание лаборатории «Поварское дело». Объем финансирования составил 7 012,5 тыс. рублей, софинансирование из внебюджетных источников – 593,0 тыс. рублей. Затрачены средства работодателей в объеме 180,0 тыс. рублей.

Приобретено современное лабораторное оборудование по профессии «Повар, кондитер» в соответствии с ФГОС СПО и инфраструктурными листами по стандартам WorldSkills: пароконвектоматы, конвекционные печи, льдогенераторы, шкафы шоковой заморозки, подовые печи, ховоли и др.

Проведено лицензирование профессии в соответствии с новыми стандартами, что позволит организовать набор обучающихся по данному направлению в 2020 году в количестве 50 человек; сертифицировать площадку для сдачи демонстрационного экзамена; участвовать в проекте «Билет в будущее». 

«Приморско-Ахтарский техникум индустрии и сервиса», созданный в 1984 году, на протяжении 35 лет готовит поваров, общая численность которых за эти годы составила 1,5 тыс. человек.

Оснащение мастерской по профессии Повар, кондитер современной материально-технической базой.
1. Цель создания мастерской:

Модернизация профессионального образования, повышение уровня квалификации выпускников техникума, а также выпускников других образовательных учреждений Краснодарского края, обучающихся по профессии Повар, кондитер; профессиональное обучение, переподготовка, повышение и подтверждение квалификации взрослого населения по профессии.

2. Ожидаемые изменения в содержании и технологиях реализации образовательного процесса на основе создания материально-технической базы.
Мастерских, оснащенная современной материально-технической базой позволит:

- выстроить систему эффективного дополнительного профессионального образования и профессионального обучения по профессии, в том числе для сдачи демонстрационного экзамена с учетом опыта Союза;

- обеспечить подготовку квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с современными стандартами и передовыми технологиями, в том числе стандартами Ворлдскиллс Россия;

- оказать влияние на рост конкурентоспособности среднего профессионального образования Российской Федерации на международном уровне.

Переход к инновационной экономике (реструктуризация и диверсификация отраслей экономики) приведет к изменению сложившейся структуры занятости населения, будет сопровождаться сокращением неэффективных рабочих мест, перераспределением работников по секторам экономики, расширением сферы услуг, развитием инновационных направлений деятельности и возникновением новых направлений занятости. В этих условиях рынок труда позволит стимулировать создание новых эффективных рабочих мест, в том числе гибких форм занятости, повысить их оборачиваемость.
В связи с этим в программу образования внесены дополнения, связанные с потребностями региона - умениями по применению современных технологий и методов приготовления пищи в соответствии с международными стандартами и региональным компонентом.
Использование дистанционных образовательных технологий по​могает обучающимся реализовывать собственные образовательные цели, на​правленные на развитие личности, приобретение профессии и т.д. Дистанци​онное обучение позволит обучаться каждому человеку в собственном темпе, исходя из личностных возможностей и особенностей, а также не ограничивать себя в региональном выборе образовательного учреждения.

В связи с Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» в техникуме планируется введение в образовательную практику электронное, смешанное обучение, обуче​ние с использованием дистанционных образовательных технологий, информационно-коммуникационных технологий, элек​тронных образовательных и информационных ресурсов, с включением в организацию учебной деятельности обучающихся по освоению программы СПО.

Мастера производственного обучения, привлекаемые к работе в мастерской, в 2019 году прошли повышение квалификации по соответствующей компетенции, в том числе с получением сертификата эксперта с правом оценки демонстрационного экзамена, в рамках исполнения пункта 25 плана мероприятий реализации федерального проекта «Молодые профессионалы (Повышение конкурентоспособности профессионального образования)».
3. Соответствие закупленного учебно-лабораторного и учебно-производственного оборудования целям. 

Материально-техническая база мастерской соответствует требованиям инфраструктурного листа Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело», размещенного на сайте Союза в информационно-коммуникационной сети "Интернет" и требований федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО)по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и примерной основной образовательной программы.
Разделы программы учебной практики, реализуемые на закупленном оборудовании:

ПМ.01 Приготовление блюд и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента;

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;

ПМ.04Приготовление блюд и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента;

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

Учебные дисциплины, при реализации которых используется закупленное учебно-лабораторное оборудование:

ОП. 01Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ОП. 02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.11Организация обслуживания

ОП.12 Специальный рисунок и лепка

ОП.13 Художественная резка овощей и фруктов

Новые лабораторные работы и практические занятия, планируемые к выполнению на новом учебно-лабораторном оборудовании в рамках

основных профессиональных образовательных программ:

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места:

- Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудования;

- Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования;

- Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля;

- Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы;

- Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования;

ОП.13 Художественная резка овощей и фруктов:

- Карбование овощей и фруктов;

- Вырезание легких узоров из овощей;

- Вырезание объемных лепестков из овощей и фруктов;

- Вырезание цветка из долек помидора и сладкого перца;

- Шишка из моркови;

- Составление композиции из базовых цветов;

- Разновидности объемных цветов;

- Бархатная ромашка;

- Георгина шаровидная;

- Объемные цветы с применением холодной воды;

- Хризантема из пекинской капусты, лука;

- Орхидеи;

- Объемные цветы из редиса;

- Цветок лотоса;

- Составление композиций на яблоках;

- Вырезание цветов из овощей и фруктов;

- Вырезание листьев из овощей и фруктов;

- Совмещение цветов и листьев;

- Декоративные гарниры из овощей;

- Составление тематической композиции;

- Художественное оформление композиций из овощей и фруктов;

- Составление базовых букетов и композиций;

- Составление композиции «Овощной букет».

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента:

- Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофеле очистительной машины, овощерезки);

- Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера;

- Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов;

- Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени;

- Обработка рыбы с костным скелетом;

- Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы;

- Обработка нерыбного водного сырья;

- Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса;

- Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без;

- Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:

- Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов;

- Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей;

- Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента;

- Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента;

- Приготовление, оформление и отпуск холодных супов;

- Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов;

- Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;

- Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки;

- Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбы;

- Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья;

- Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов;

- Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика.

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:

- Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки;

- Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения;

- Приготовление, оформление и отпуск салатов;

- Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы;

- Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд.

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента:

- Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков;

- Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных желированных сладких блюд;

- Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд.
Разрабатываются программы дополнительного образования, программы дополнительного образования для детей и взрослых:

1. «Блюда Кубанской кухни»

2. «Секреты молекулярной кухни»

3. «Выпечка пиццы»

В 2019 году в рамках государственного задания ПАТИС были выделены денежные средства в размере 7 012, 5 тыс. рублей на расходы по реализации ФГОС по программам среднего профессионального образования в рамках регионального проекта «Молодые профессионалы (Повышение конкурентоспособности профессионального образования)». 
4. Модернизация / ремонт учебных помещений:

В мастерской осуществлялись ремонтные работы для установки и монтажа оборудования за счет средств софинансирования: собственных средств техникума от приносящей доход деятельности и привлеченных средств работодателей. Проведены электро-монтажные и санитарно-технические работы в соответствии со схемой расстановки оборудования; отделочные работы мастерской и устройство плиточного пола; монтаж оборудования с соблюдение всех норм безопасности и инструкций, указанных в паспортах оборудования. Проведены лабораторные испытания электрооборудования, электропроводки и систем заземления электроустановки в мастерской.
5. Показатели результативности использования гранта Наименование показателя

Количество созданных рабочих мест, оснащенных современной материально-технической базой, ед. – 5 рабочих мест.
