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Я –  заведующий лабораторией поваров
Основная цель развития лаборатории – создание организационных и учебно-методических условий для обеспечения учащихся профессиональными знаниями, умениями и навыками, необходимыми для продолжения образования, освоения будущей избранной специальности на современном уровне. Перед профессиональным образованием стоит ответственная задача: осуществление комплексного подхода к воспитанию и обучению учащихся. Для реализации, этих задач необходим высокий методический уровень мастера производственного обучения, что предполагает широкое оснащение занятий современными средствами обучения, позволяющим организовать познавательную деятельность учащихся. Организация учебного процесса требует особого внимания к оборудованию рабочего места мастера производственного обучения и учащихся. Чтобы научить учащегося творчески работать на занятиях, поставить его в положение исследователя, обучить приемам самостоятельного пополнения знаний, его рабочее место должно быть оборудовано всем необходимым. 

В лаборатории на стене размещен основной справочный материал, необходимый учащимся для практических занятий: уголок по охране труда, где имеются инструкции по  технике безопасности при работе с электрооборудованием. Производственные характеристики, что должен знать и уметь повар. Рекомендации для учащихся, санитарно-гигиенические требования к проведению занятий в учебной лаборатории;  личная гигиена участников производственного процесса; содержание инструктажа по охране труда учащихся в учебной лаборатории; в шкафах  размещены инструменты, которые используются мастером производственного обучения для  демонстраций на уроках. 
Все оборудование лаборатории простое в обращении, приятное в эстетическом отношении и соответствует современным методам и средствам обучения. На каждую машину и механизм имеется инструкция по правилам эксплуатации и технике безопасности работы на нём (см. приложение)
Использую мультимедиа технологию на занятиях учебной практики. Используя возможности программы Power Point, конструктор сайтов, мною разработаны презентации занятий по учебной практике: «Приготовление супов», «Приготовление холодных блюд и закусок», «Приготовление рулетов» и др. Они помогают разнообразить занятия. Так, уроки-презентации широко использую: на уроках знакомства с историей блюд, с технологией приготовления, слайд-шоу при пошаговом приготовлении блюда. Создание данных уроков требует умения пользоваться компьютерной техникой и большого количества времени, что в итоге оправдывается повышением познавательного интереса к предмету и профессии. 

При переходе на модульную систему обучения структурирование профессиональной деятельности в виде модульных единиц позволяет формировать на их основе модульные программы профессиональной подготовки по профессии. Основным средством модульного обучения является Учебный элемент -  учебный материал, нацеленный на формирование у обучаемых отдельных навыков или знаний и используемый для самообучения или обучения под руководством преподавателя. Структура и форма изложения учебных элементов такова, что они могут быть использованы как для самостоятельного изучения, так и для изучения под руководством мастера. Внедряя стандарт ФГОСТ нового поколения, разработала программу учебной практики и учебные элементы на Профессиональный модуль «Сладкие блюда и напитки». Каждый учебный элемент формирует не только специальные компетенции (необходимые для реализации профессиональной деятельности), но и общие компетенции необходимые для успешной деятельности, как в профессиональной, так и в непрофессиональной деятельности. 
Работаю над созданием электронных учебно-методических пособий в помощь мастеру производственного обучения профессии «Повар, кондитер». Пособия выполнены в программе Auto Play Menu. Мной созданы методические разработки по Профессиональным модулям «Приготовление блюд из овощей и грибов», «Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста», «Приготовление супов и соусов», «Сладкие блюда и напитки». Данные пособия содержат системное изложение основных разделов программы Профессионального модуля. Учебный материал пособия сгруппирован по учебным блокам: информационный, практический и контрольный. 
В 20111 году принимала участие в конкурсе на лучшее электронное учебно-методическое пособие преподавателя. Заняла призовое место. 
Лаборатория поваров занимает особое место среди других училищных кабинетов, поэтому мое стремление – создать для учащихся оптимальные условия для повышения качества учебного процесса. Ежегодно проводится конкурс профессионального мастерства среди поваров образовательного учреждения. Мои учащиеся показывают не плохие результаты. Конкурс позволяет выявить уровень профессионального мастерства учащихся, предоставляет возможность обменяться опытом работы, способствует распространению и внедрению в  учебную практику новых производственных технологий, способствует повышению престижа рабочей профессии.
Учебную практику отрабатываем не только в учебной лаборатории, но и имеем тесную связь с предприятиями общественного питания и кондитерскими цехами. Учимся обслуживать банкеты, где дополнительно отрабатываем умения и навыки, приобретаем опыт в сфере обслуживания, стремимся к профессиональному росту и возможность получать оплату своего труда.

Активно приняли участие в Арт-классе в номинации «Композиции из свежих овощей». Композиция «Розы – цветы любви» выполнена из чёрной редьки и жёлтой репы учащимися второго курса Злыгостевой Светланой и Аникаевой Натальей. В номинации «Изделия из солёного теста» торт «Вдохновение» и «Мелодия души» выполнила Бурнышева Мария. Стала участником и призёром второго муниципального этапа краевой выставки декоративно-прикладного творчества «Дорога к мастерству» 
После очередного творческого конкурса пополняется методическая база кабинета, открываются таланты. 
Дисциплина спец.технология – одна из немногих где проектная деятельность может стать основной формой обучения. Стало традицией, проводит, проект, как итоговая квалификационная работа по профессии «Повар, кондитер». Проектное обучение предполагает получение конкретного (практического) результата и его публичного предъявления. Поэтому, провожу Выставки в лаборатории и демонстрацию практического результата проектной деятельности.  Проект «Особенности блюд русской кухни» работу выполнила учащаяся второго курса Серёгина Нина. Проект «Блюда из жареной рыбы» выполнен учащейся второго курса Проскуряковой Ларисой. Проект «Бисквитные пирожные нарезные со сливочным кремом» выполнила учащаяся третьего курса Колчанова Зоя.
Для учащихся и совместно с учащимися проводим мастер-классы, делимся профессиональным мастерством, колоритом в использовании продуктов, технологии, оформлении и умении составлять новые комбинации блюд.
В системе все учебно-наглядные пособия – рабочие папки, иллюстративный материал, раздаточный материал, тесты, таблицы, технологические карты, инструкционные карты, рефераты, диски, планшеты по темам. Систематизированные материалы в несколько раз экономят мое время - в любой момент могу найти нужные бумаги или разработки. Систематизация проведена по новому стандарту ФГОСТ нового поколения (см. паспорт лаборатории). Благодаря этому, я эффективно осуществляю текущий и итоговый контроль знаний и умений учащихся, и, следовательно, могу контролировать качество усвоенного учебного материала в ходе учебного процесса.
Моя лаборатория – настоящая творческая мастерская, с неповторимым дизайном, с соблюдением норм САНПИНа. Чтобы в лаборатории было тепло и уютно, там должны быть живые существа - растения. Они обладают удивительным умением превратить лабораторию из "технологической зоны" в "живой уголок", где тепло, уютно и комфортно любому, кто туда заходит.

Лаборатория поваров участвует в смотрах-конкурсах на «Лучший кабинет (лабораторию)» и занимает призовые места. Ежегодно на уровне колледжа аттестация кабинета проходит на «отлично». Кабинет, которым я заведую, является моей творческой лабораторией, помогает совершенствовать учебно-воспитательный процесс.



































































