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Учебно-меmоDuческая
плоuцаdка упР&впенuя
обРазованuя u наукu
z, Сочu оснаuцена со-
BpeMeHHttM оборуёо-
BaHueM с комflьюmер-
HlrlMu ПРОzРаММаМu.

Люёмuпа Нлtкопаевна, как сеzоDня провоDum-
ся поDеоmовка поваров Dля рабоmы в лuколtньtх
сmоповоtх?

- Ресурсная учебно-методическая площадка
создана в этом году в Сочи. Она является основной
стажировочной и учебной базой для [одготовки
шеф-поваров, поваров, кондитеров, буфетчиков и
мастеров чистоты. Она находится в здании УПК
I{ентрального района на улице Конституции, 2б.

Здесь у нас расположена учебная аудитория на
70 мест и учебно-практическая лаборатория. Это
мини-макет школьной столовой со всем комплек-
том современной техники. В режиме он-лайн мож-
но трансдировать в лекционный зал то, что про-
исходит в учебной лаборатории. У нас гIостоянно
проводятся различные семинары: экономические,
методические, производственные, технодогиче-
ские. Изначально эта площадка пданировалась

для обучения работников АНО <Стандарты со-

циадьного питания), работников сферы питания
дошкодьных учреждений, а также для повышения
квалификации работников других учреждений
массового общественного питания. Когда стар-
товали программы обучения, пришдо осознание
того, что это интересная площадка для практики
студентов, осваивающих профессию кулинара, Та-
ким образом, работая со средними специадьными

учебными заведениями, мы заранее нацеливаем

ребят на возможное место работы в системе школь-
ного и детского питания,

В чем особенносmь учебной базьt АНО ,<Сmан-

ё цlmо t соtluопьно ео пum анt lя>>?

- Наша практическая база оснащена современ-
ным оборудованием с компьютерными програм-
мами. Это индукционная плита, парокоItвектома-
ты, универсальный кулинарный центр, которые
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ШкольньIй повар -
ПРОФЕССИЯ МОДНАЯ

С 2010 2оаа ночапась моаеI,нuзацuя сuсmемь, u,tкопьноaо пumанuя в Сочu: 3апьl
сmоловьrх сmапu оснаu4аmь совI,еменньш обоРуЬованuем, а цеха пumанuЯ оmРеМОН-
muровапu u по-новоlуIу укомплекmовапu. Эmу непросmую заёачу уDалось воппоmumь
в iuзнь сuпамлl АНб ,iСmанdарmы соцuально2о пumанLlя>>. <<Не менее важная 3аёа-
ча, коmорая пе?па на плечu преапрuяmuя, - обуцumь рабоmнuков lцкопьньtх сmоло-
вьш zоmовumь на новом оборуdованlл\l>>, - zовоРum начальнuк пРоuзвоDСmВеННО?О
оmёепа АНО <Сmанёарmы соцuапьноzо пumанuя>> Люёмuпа BaplaKcuHa,

есть далеко не у всех заведений общественного
питания. Слушателям курсов мы показываем все

возможности современного оборудования и воз-
можности, которые оно открывает перед поварами.
Прошло время, когда эта работа казадась сложной,
обременительной и неинтересной. Технологиче-
ский скачок позволид не только упростить про-

цесс массового приготовления еды, но и сдедать
его максимально увлекательным. Специально для

учеников Itескодьких шкод на нашей базе прово-

дил тренинги бренд-шеф фирмы <Рациональ>,

шеф-повар международного кдасса Щан Марци-
нюк. Такие мастер-классы позволяют более широ-
ко представить профессию школьного повара, по-
казать булущим мододым коллегам особенности
и преимущества этой работы. Мы рады видеть в
нашей организации молодых работников, для по-
вышеЕия квалификации которых у нас есть все не-

обходимое.
ДпексанЬр Семенов
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