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Підготували викладачі 

ДМИТРЕНКО ОЛЬГА ВІТАЛІЇВНА

                                                   ТКАЧ ЛІЛІЯ ВІКТОРІВНА

2017
СЦЕНАРІЙ ВІДКРИТОГО ВИХОВНОГО ЗАХОДУ
Вступне слово викладачів:
У Кам’янець-Подільському коледжі харчової промисловості НУХТ традиційно на початку жовтня розпочинається декада циклової комісії технологічних дисциплін.

  Професія – це та основна точка відліку, з якої починається все свідоме, діяльнісне в житті кожної людини. Кожна молода людина, йдучи в доросле життя, прагне вибрати собі професію за покликанням. Вдалий вибір професії – це запорука того, що натхненно працюватимеш і отримуватимеш від своєї роботи велике задоволення. Отже, найважливіше в житті – вчасно зрозуміти своє покликання і сказати собі: "Це моя улюблена робота!” У кожного свій шлях до усвідомлення того, як наповнити власне життя глибоким змістом. Справді, непросто зробити вибір із-поміж багатьох сотень професій.

Професія ваша - нелегка, але вкрай важлива, адже харчування - одна із основних життєво необхідних умов існування людини. 
Здоров'я людини, її працездатність і настрій, нормальний розвиток значною мірою залежать від харчування. 
Сьогодні Ви - першокурсники, а через декілька років станете фахівцями своєї справи ! Після закінчення коледжу зможете гордо заявити про себе як кухарі, створюючи щодня неповторні витвори кулінарного мистецтва. Віримо у те, що у майбутньому станете хорошими фахівцями, що спеціальність «Виробництво харчової продукції» стане справою усього вашого життя, а ваша професія – вашою гордістю !
Професія ваша – це компетентний фахівець, а саме :
-  шеф-кухар;
-   кухар;
-  кухар-технолог;
-  кондитер-технолог.
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КВАЛІФІКАЦІЙНА ХАРАКТЕРИСТИКА

ГОЛОВНИЙ ТЕХНОЛОГ

(У ЗАКЛАДАХ ХАРЧУВАННЯ)

     Завдання та обов'язки
  Організовує   технологічний   процес виготовлення   та  реалізації  продукції  у  закладах  харчування.

      Розробляє пропозиції з впровадження нових  технологічних  процесів виробництва  продукції  харчування  з використанням нової техніки, технології, передових прийомів і методів праці, раціональних видів обслуговування   населення,   які   дозволяють   підвищити  рівень обслуговування  споживачів,  задовольнити  попит  на  високоякісну конкурентоспроможну    продукцію. Організує   вивчення   потреб споживачів  в  асортименті,  якості  продукції  та  видах  послуг, перспектив   зміни  попиту,  конкурентоспроможності  продукції  та послуг.  Організує розроблення та затвердження нових  рецептур  та технологій приготування страв та виробів;  норм відходів та витрат у процесі кулінарної обробки нових  видів  сировини;  раціональних норм  харчування  з  урахуванням  запитів  різних  груп населення, фірмових,  дієтичних страв та виробів за спеціальними формулами та рецептами;  бере  участь  у складанні меню.  Організує оперативний контроль  за  раціональним  використанням   і   якістю   сировини, продуктів,  готової  продукції.  Контролює  додержання  технології приготування  та  відпуску  страв  і  виробів,  калькуляції   цін, виконання    санітарно-гігієнічних   вимог   та   правил   безпеки харчування. Бере участь у роботі атестаційних комісій з підвищення професійного         рівня         працівників,   розробленні організаційно-технологічних заходів  щодо  поліпшення  організації праці,  підвищення  якості  продукції  та  культури обслуговування споживачів.  Керує  роботою   технологічного   персоналу   закладу харчування.

Повинен знати:  чинне  законодавство України,  що регламентує

підприємницьку діяльність;  нормативно-правові акти та документи з державного   регулювання   функціонування   закладів   харчування; організацію та економіко-фінансові основи функціонування  закладів харчування;  правила  роботи  підприємств громадського харчування; порядок  впровадження  нових   безпечних   науково   обґрунтованих технологій  виготовляння (обробки, переробки) харчових продуктів, продовольчої  сировини,  розробки  та  виробництва   нових   видів

спеціальних та екологічно чистих харчових продуктів,  продовольчої сировини;  сучасні технології приготування кулінарної продукції та її асортимент; порядок калькуляції цін на готову продукцію; вимоги щодо  забезпечення  санітарного   та   епідемічного   благополуччя населення;   права,   обов'язки  та  відповідальність  виробників, продавців (постачальників) щодо забезпечення  належної  якості  та безпеки  харчових  продуктів і продовольчої сировини;  категорії і види  стандартів,  іншу  нормативно-технічну   документацію   щодо сертифікації   сировини,  напівфабрикатів  та  готової  продукції; правила  та  принципи  організації  виробничого  процесу;  наукові основи   розпорядництва,   регулювання  і  координації  діяльності працівників на посадах нижчого рівня;  основні положення і порядок перепідготовки  і  підвищення  кваліфікації  працівників;  порядок проведення атестації працівників;  основи трудового законодавства; діловодство;   правила   і  норми  охорони  праці,  протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.

Сьогодні до нас на відкритий виховний захід завітали колишні випускники коледжу, а сьогодні – власники суші-бару «Азія» Павло Кульченко та Анастасія Карпова. Надаємо їм слово.
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 Молоді люди із задоволенням розповіли про значення професії в житті людини з власного досвіду. 

(матеріали презентації додаються)
Власники суші-бару провели майстер-клас з приготування ролів і пригостили усіх присутніх.
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Після  майстер-класу директор коледжу Федорів В.М. нагородив Павла та Анастасію почесними грамотами, а також відзначив і нагородив організаторів відкритого виховного заходу.
Підготували викладачі                                     О.В.Дмитренко

                                                                           Л.В. Ткач
Протокол №     від        засідання циклової комісії технологічних дисциплін.
Голова ЦК                    Т.О.Федорова
Протокол №    від     засідання циклової комісії філологічних дисциплін.

Голова ЦК                    Т.В.Грібова
