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1. Мета і завдання власної педагогічної

діяльності.

Конкуренція на ринку праці та підвищення якості продуктивності праці вимагає від майбутніх робітників високих професійних знань, вмінь. навичок та рівня культури праці. Професійно-технічний навчальний заклад повинен гарантувати рівень підготовки, який відповідає вимогам Державних стандартів, інтересам розвитку України і регіональним потребам. На вирішення зазначених проблем спрямована діяльність як майстрів виробничого навчання, так і всіх педагогів нашого навчального закладу.
Реалізація поставлених цілей може бути  досягнута лише за умови
поповнення форм та методів проведення уроків виробничого навчання. Глушкова О.Є.  працює над методичною проблемою: «Впровадження виробничих технологій у навчально-виробничий
процес». Осмислення проблеми формування кваліфікованого працівника неможливе без вивчення й втілення у навчально-виробничий процес інноваційних технологій. Успіх навчально-виробничого процесу, ефективність кожного уроку як його складова структура, багато в чому залежить від майстра виробничого навчання, його рівня підготовленості, кваліфікації та професійної майстерності. 
Основні завдання, які Оксана Євстахіївна  ставить перед собою:
· оптимізація уроків виробничого навчання;
· застосування інноваційних методів навчання;
· впровадження інноваційних виробничих технологій у навчально-виробничий процес.
1.1.
Передумови, які сприяли впровадженню інновацій у навчально-виробничий процес.
Конкуренція на сучасному ринку праці, вимагає від майбутнього кухаря не лише глибоких теоретичних знань, практичних вмінь та навичок, а й швидкої модернізації, креативності, постійного оновлення власного досвіду у виробничій сфері. Саме тому мені необхідно постійно опановувати нові технології, розвивати власне мислення, удосконалювати вміння та навички, щоб заохочувати до активної виробничої діяльності учнів - не як виконавців поставлених завдань, а як творчих особистостей, здатних до активного пошуку й втілення інноваційних технологій виробництва. Професія кухаря не терпить дилетантів. Як і в усіх великих і малих справах, тут потрібна єдність багатьох чинників, головні з яких, - професійні знання всіх тонкощів кулінарного мистецтва, любов і вірність своєму покликанню.
Саме тому ця професія є досить актуальною й вимагає високого професіоналізму.
1.2.
Мета та очікувані результати.
Сприяють впровадженню інноваційних виробничих технологій у навчально – виробничий процес, згідно вимог Державних стандартів:
· попит на робітничу професію «кухар» у Луганській області ;
· науково-технічний прогрес;
· розвиток пізнавального інтересу в учнів до обраної професії.
Результатом діяльності щодо впровадження виробничих технологій у навчально-виробничий процес є – випуск кваліфікованих, конкурентоспроможних на ринку праці робітників.
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2. Організація навчально – виробничого процесу

Організація навчально-виробничого процесу базується на змісті професійно-технічної освіти та реалізовується в кухні-лабораторії, відображаючи виробничу діяльність, згідно Державних стандартів відповідно до кваліфікаційної характеристики, навчальних планів і програм.
2.1.
Зміст навчально-виробничої діяльності із застосуванням інновацій.
· своїй роботі велику увагу Оксана Євстахіївна надає тісній співпраці із підприємствами-роботодавцями, щоб добре разом з учнями оволодіти технологічними процесами, впровадити в свою роботу новітні ідеї та технології приготування кулінарних страв, що відповідають потребам і вимогам ринку праці. Процес реалізації навчально-виробничого процесу здійснюється завдяки співдружності з приватними підприємствами міста та України, які допомагають в оволодінні новітніми технологіями виробництва. В період вивчення конкретних технологічних операцій, вона намагається формувати в учнів елементи професійної дисципліни, творчості й культури праці, основ професійної компетенції. Наші учні оволодівають сучасними методами роботи на підприємстві під час виробничої практики. Вони вчаться приймати самостійні рішення в реальних умовах, усвідомлюючи необхідність систематичного оновлення знань і творчого їх використання на практиці.

Навчально-виробнича діяльність складається передусім з уроків виробничого навчання. Кожна дидактична мета, що реалізовується на конкретному уроці виробничого навчання, як правило, вирішується

при виконанні того чи іншого практичного завдання. Для цього учні повинні:
· знати кулінарне призначення харчових продуктів;
· технологію приготування страв;
· призначення обладнання виробничого інвентаря, інструментів, вимірювальних приладів, посуду, тари.
Для оволодіння професією кухаря необхідно мати тонкі смакові відчуття та добре розвинуте почуття міри, відчувати форму, лінію, колір.
· Праця кухаря важка, кропітка, але дуже потрібна людям.
Оксана Євстахіївна вчить учнів володіти прийомами спостереження, порівняння, вміти виділити правильні смакові поєднання продуктів, їх пропорції, відчувати і розуміти красу, шукати і створювати її.
2.2.
Опис технології впровадження інноваційних методів у виробничій діяльності.
На уроках виробничого навчання учні знайомляться з порядком користування збірниками рецептур, нормами та послідовністю закладання сировини, вивчають строки зберігання та реалізації готової продукції і напівфабрикатів, освоюють технологію приготування перших, других, холодних, солодких страв та виробів масового попиту з тіста.
Впровадження інноваційних методів в навчально-виробничий процес дозволяє учням краще пізнати можливості використання та обробки нових, сучасних, раніше невідомих , екзотичних продуктів, пропонує різноманітні варіанти застосування уже знайомих видів сировини, надає можливість ознайомитись з особливостями сучасної ресторанної техніки.
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3. Результативність застосування досвіду.

Результатом діяльності Глушкової О.Є. є , по-перше, підбір навчально-виробничих робіт, які за змістом, складністю та об’ємом повинні забезпечувати планомірне і послідовне ускладнення та удосконалення професійних вмінь і навичок, що стимулюють пізнавальну діяльність учнів. По-друге, доцільне групування структурних елементів уроку за характером діяльності, як майстра виробничого навчання та діяльності учнів, як майбутніх кваліфікованих робітників. Основні елементи: організаційний момент, вступний, поточний та заключний інструктаж. По-третє, учні самостійно аналізують технологію приготування страв, яку застосовують, дають оцінку доцільності її складових.
Таким чином, в ліцеї створені необхідні умови для організації навчально-виробничого процесу з підготовки робітників з професії «кухар», відбувається постійне оновлення виробничого процесу інноваційними технологіями виробництва, їх швидке втілення у практичну діяльність.
Для майстра виробничого навчання найголовнішим є удосконалення педагогічної майстерності, а саме - вміння урівноважити науковий, прикладний та творчий аспекти своєї праці, постійно шукати та впроваджувати універсальні та ефективні моделі втілення виробничого процесу, що забезпечувало б комплексний характер розвитку особистості учня, сприяло б його духовному піднесенню.
· навчальному закладі щорічно проводиться конкурс «Кращий з професії кухар».

З року в рік набувається досвід та підвищується якість підготовки кваліфікованих робітників з професії кухар. Про це свідчать відгуки
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підприємців-роботодавців, які залюбки беруть наших учнів на практику, а потім і на роботу. На уроках професійно-практичної підготовки з професії кухар учні вивчають правила теплової обробки харчових продуктів та напівфабрикатів, знайомляться з прийомами та послідовністю виконання операцій з первинної обробки продуктів, вчаться готувати різноманітні страви. Професія користується попитом серед випускників шкіл, адже вона є потрібною людям, бо із звичайних продуктів, маючи фантазію та смак, кухар створює справжні шедеври кулінарної майстерності.
