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· Галина Каразія – викладач предметів професійно-теоретичної підготовки Колківського центру професійної освіти;

· Наталія Шумакова – майстер виробничого навчання Колківського центру професійної освіти.
Команда експертів Ради освіти та молоді Естонії:

· Kaйє Piіскоп – міжнародний експерт;
· Маріка Шадейко – керівник проєкту Олустверської школи обслуговування та сільської економіки;
· Майре Весінгі та Едгар Лепман – викладачі професійної освіти Олустверської школи обслуговування та сільської економіки.
Навчальний модуль «Шкільне харчування» розроблений на основі чинних нормативно-правових актів з організації харчування в закладах загальної середньої освіти, Збірника рецептур страв для харчування дітей шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих закладах та з метою підвищення кваліфікації здобувачів освіти, які мають (або здобувають) рівень професійної кваліфікації – кухар 4 розряду для роботи у їдальнях закладів загальної середньої освіти.
Рекомендований курс, зорієнтований на результат навчання, визначає ціль, очікувані результати навчання, критерії, методи оцінювання знань, умінь і  навичок здобувачів освіти, теми та зміст уроків. 

Матеріал може використовуватись педагогічними працівниками закладів професійної (професійно-технічної) освіти, які здійснюють підготовку кваліфікованих робітників з професії «Кухар».
Даний курс створений за фінансової підтримки Європейського Союзу та його держав-членів Німеччини, Фінляндії, Польщі та Естонії в рамках програми «EU4Skills: кращі навички для сучасної України». Його зміст є виключною відповідальністю автора/партнера і не обов’язково відображає погляди Європейського Союзу, його держав-членів та Програми. EU4Skills має на меті підтримати реформу професійної освіти та навчання в Україні. EU4Skills діє на національному рівні та в семи цільових регіонах: Вінницькій, Полтавській, Запорізькій, Рівненській, Львівській, Миколаївській та Чернівецькій областях.


Проєкт підтримується (або фінансується) ESTDEV – Естонським центром міжнародного розвитку.
Рецензенти:

Анна Опанасенко – методист Навчально-методичного центру професійно-технічної освіти у Донецькій області;
Людмила Соломонюк – завідувач їдальні Комунального закладу «Луцький НВК №26»;

Андрій Магалецький – Президент Асоціації кулінарів України;

Микола Наход – Голова Волинського осередку Асоціації кулінарів України.
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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА
Навчальний модуль «Шкільне харчування» розроблений з метою:

- підготовки здобувачів освіти, які мають (або здобувають) рівень професійної  кваліфікації – кухар 4 розряду для роботи у шкільних їдальнях закладів загальної середньої освіти (ЗСО) незалежно від режиму харчування (одно чи чотириразове), способу та форми організації харчування закладу; 
- розвитку і соціалізації особистості здобувачів освіти, формування їхньої професійної самосвідомості, загальної культури, світоглядних орієнтирів, екологічного стилю мислення і поведінки, компетентного професійного фахівця, здатного до саморозвитку й самонавчання в умовах глобальних змін і викликів. 
Відповідно до поставленої мети головними завданнями навчання  за програмою є:

· формування професійних компетентностей із приготування, оформлення та відпуску сучасних страв здорового, в т.ч. дієтичного, спеціального харчування згідно нового шкільного меню; 
· виховання стійкої мотивації й свідомого прагнення до здобуття навчального модуля «Шкільне харчування».
Зміст модуля розроблений відповідно до:

· чинних нормативно-правових актів з організації харчування в закладах загальної середньої освіти, Збірника рецептур страв для харчування дітей шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих закладах [4] та інших чинних збірників рецептур приготування страв та кондитерських виробів; доповнює компетентності та результати навчання кухаря 4 розряду відповідно стандарту професійної (професійно-технічної) освіти (СП(ПТ)О) 5122.І.56.10-2021 з професії «Кухар»;

· реформи шкільного харчування в Україні;

· Санітарного регламенту для закладів загальної середньої освіти [7]; нових гігієнічних вимог до виробництва та обігу харчових продуктів на потужностях, розташованих у закладах загальної середньої освіти; безпечності та якості харчових продуктів; управління невідповідною продукцією;

· принципів покращення культури харчування в закладах освіти; 

· нових норм [5],  порядку, режимів, способів та форм організації харчування в школах [9]; організації спеціального, дієтичного харчування, харчування дітей з особливими освітніми потребами, під час карантину;

· системи НАССР [8], стандарту ISO 22000;
· документів з організації харчування.
Навчальний модуль може застосовуватись як окрема освітня програма для підвищення кваліфікації кухарів, так і інтегруючись у зміст освітньої програми при первинній професійній підготовці.
По завершенні навчання здобувач освіти, який успішно виконав комплексну підсумкову роботу, одержує сертифікат закладу професійної (професійно-технічної) освіти про проходження навчального модуля «Шкільне харчування». 
Даний навчальний модуль визначає цілі та результати навчання, критерії оцінювання; рекомендовані методи оцінювання, викладання; теми програми та порядок їх вивчення. Окрім того, пропонуються зразки типового та робочого навчальних планів, де використано предметний підхід, робочі навчальні програми з предметів, переліки навчально-виробничих робіт з виробничого навчання, наведено приклад комплексного підсумкового завдання.
Результат навчання сформовано через аналіз необхідних компетентностей для роботи у їдальнях загальноосвітніх закладів. Для формулювання результатів і цілей навчання використано таксономію Б. Блума [10].  

Навчальний модуль передбачає формування не лише професійних, а й розвиток ключових компетентностей. 
Розвиток ключових компетентностей
	№з/п
	Ключові компетентності
	Результат навчання

	1
	Знання професійної лексики та термінології
 
	Уміння: використовувати професійну лексику та термінологію під час спілкування, для культурного й національного самовияву; усно й письмово тлумачити поняття, нові назви страв, правильно їх уживати; висловлювати думки, почуття, погляди та ідеї; оцінювати й осмислювати ситуацію спілкування; реагувати мовними засобами на повний спектр соціальних і культурних явищ (на підприємстві, громадських місцях, удома, на дозвіллі); правильно вимовляти й писати слова.
Ставлення: свідоме використання професійної лексики та термінології українською мовою; сприйняття спілкування як цінності; усвідомлення значення ефективного спілкування;  ціннісне ставлення до співрозмовників.

Навчальні ресурси: електронний словник назв страв нового шкільного меню, тестуюча програма щодо знання професійної лексики та термінології.

	2
	Оперативність в прийнятті правильних рішень у позаштатних ситуаціях під час роботи
	Уміння: оперативно приймати правильні рішення у позаштатних ситуаціях під час роботи; пояснювати їх вибір; аналізувати ситуацію, яка склалася; швидко реагувати, використовувати наявний досвід. 

Ставлення: розуміння ролі швидкої реакції та аналізу позаштатних ситуацій під час роботи;  відкритість до обговорення, сприймання критики; готовність брати на себе відповідальність.

Навчальні ресурси: електронний освітній ігровий ресурс.

	3
	Здатність відповідально ставитись до професійної діяльності
	Уміння: відповідально ставитись до професійної діяльності; раціонально планувати й організовувати роботу та робоче місце; безпечно експлуатувати устаткування; економно використовувати сировину; дотримуватись технологічних процесів під час приготування страв; здійснювати самооцінювання результатів власної діяльності; не допускати помилок під час приготування страв.
Ставлення: готовність удосконалювати професійні уміння  впродовж життя, розуміння економного використання електроенергії; сировини та продуктів; безпечного використання устаткування.

Навчальні ресурси: навчальна література; електронні мережеві бібліотеки.

	4
	Здатність працювати в команді
	Уміння: відмінні комунікативні навички; слухання співрозмовника; відповідальність за свої обов’язки та роботу; зміцнення довіри.

Ставлення: готовність до удосконалення комунікативних навичок; розвинення відповідальності за виконану роботу; мотивування в роботі.

Навчальні ресурси: тренінги з удосконалення роботи в команді 

	5
	Запобігання конфліктних ситуацій
	Уміння: запобігання конфліктних ситуацій; підтримання сприятливого психологічного клімату; розпізнавання конфліктних ситуацій, не допущення їх розвитку.
Ставлення: прагнення до гармонійного спілкування; попередження конфліктів.
Навчальні ресурси: тренінги з запобігання конфліктних ситуацій

	6
	Дотримання професійної етики
	1. Уміння: аналіз  із точки зору моралі та професійної етики етичних проблем, з якими може зустрітися кухар шкільного харчування; застосування норм ділового етикету в конкретній  ситуації; володіння навичками поведінки відповідно норм ділового етикету. 

 Ставлення: розуміння ролі професійної етики у професійній діяльності кухаря; усвідомлення потреби дотримання професійної етики.
Навчальні ресурси: довідкова література.


При формуванні змісту програм із предметів вищеназваного модуля відсутнє дублювання матеріалу освітньої програми з професії кухар 4 розряду, визначено фактичний обсяг годин.
Критерієм змісту модуля «Шкільне харчування» виступає нерозривність міжтематичних зв'язків як усередині кожного предмета, так і між предметами та професійно-практичною підготовкою, відповідність вимогам кухаря їдальні загальноосвітнього закладу. 

У змісті робочих навчальних програм із предметів оптимально поєднано теоретичну та практичну частини навчання, інтегруючи їх, утворюючи єдину систему професійної підготовки, де забезпечується глибока взаємодія знань, розуміння, умінь, цінностей, інших особистісних якостей, які забезпечують здатність здобувача освіти успішно здійснювати професійну діяльність. Теоретичні знання даються в тому обсязі, який необхідний для засвоєння трудових навичок кухаря шкільного харчування. 
Педагоги можуть самостійно визначати обсяг годин на вивчення окремої теми та змінювати порядок вивчення тем, формувати тематику лабораторно-практичних, практичних робіт тощо, які плануються відповідно до змісту модуля.

Виробниче навчання здійснюється протягом усього терміну навчання паралельно з теоретичною підготовкою. Наведені рекомендовані приклади переліку навчально-виробничих робіт, розроблені відповідно змісту тем професійної підготовки та Збірника рецептур страв для харчування дітей шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих закладах. 

Оцінювання здобувачів освіти пропонується здійснювати як диференційовано так і недиференційовано. При недиференційованому оцінюванні критерії описуються на рівні «порога» (прохідний рівень набутих знань, умінь, компетентностей) і визначаються двома параметрами: «знає – не знає»; «вміє – не вміє». Під час диференційованого – використовується 12-бальна шкала оцінювання навчальних досягнень. 
 Методи оцінювання є способом підтвердження здобутих знань, навичок і компетентностей. Вони підібрані так, щоб за їхньою допомогою можна було оцінити результати навчання. Рекомендуємо також інші методи оцінювання по завершенню вивчення тем, предметів:  захист реферату, звіту про лабораторну/практичну роботу, аналіз змодельованих чи реальних виробничих ситуацій, індивідуальні чи групові проєкти зі звітом,  захист розробленого меню, портфоліо приготовлених страв та виробів тощо.

 Методи навчання педагогічними працівниками підбираються самостійно. Вони повинні відповідати результатам навчання та позиції «допомогти здобувачам освіти навчитись робити…». Поширеними формами і методами навчання під час традиційного навчання є: проєкти, практичні завдання, демонстрація трудового досвіду, аналіз виробничих ситуацій, робота в групах, ділові, рольові ігри, тренінги тощо.

	НАЗВА  МОДУЛЯ
	Об’єм у годинах

	Шкільне харчування
	86

	Ціль. Навчання проводиться для того, щоб здобувач освіти міг самостійно готувати на різних видах сучасного устаткування, оформляти та здійснювати відпуск страв та напоїв згідно оновленого шкільного меню, дотримуючись сучасних технологій приготування, охорони праці, гігієни та санітарії, з урахуванням економічної доцільності, виходячи з принципів здорового способу харчування та харчування дітей з особливими потребами в закладах загальної середньої освіти.

	Результати навчання
	Критерії оцінювання
	Методи викладання*
(підбираються кожним закладом самостійно)
	Методи оцінювання і завдання
	Теми модуля

	Знає принципи реформи шкільного харчування в Україні; покращення культури харчування в закладах загальної середньої освіти; нові норми,  порядок, режими, способи та форми організації харчування в школах; організацію спеціального, дієтичного харчування, харчування дітей з особливими освітніми потребами. Володіє організацією харчування дітей під час карантину.

Дотримуючись вимог веде документи з організації харчування.

Допомагає медперсоналу розробляти (або складає самостійно) примірне чотиритижневе сезонне, щоденне меню, меню-розклад.

Володіє знаннями про систему НАССР, стандарт ISO 22000 їх принципами і практичним застосуванням.

 Застосовує на практиці оновлений Санітарний регламент шкіл, спецшкіл; нові гігієнічні вимоги до виробництва та обігу харчових продуктів на потужностях, розташованих у закладах загальної середньої освіти; принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів; управління невідповідною продукцією.

Розуміє вимоги до облаштування та гігієнічні вимоги до харчоблока школи.

Дотримується безпечних правил під час експлуатації сучасного устаткування, інструменту, інвентаря.   

Володіє особливостями та технологією приготування, оформлення та відпуску сучасних страв здорового, в т.ч. дієтичного, спеціального  харчування згідно нового шкільного меню та затвердженого Збірника рецептур.

Організовує проведення органолептичної оцінки (бракераж), а також постійний внутрішній контроль якості.
 Заповнює Журнал бракеражу готової продукції.


	Називає способи та форми організації харчування в школах, спецшколах; вимоги до облаштування харчоблоку школи,  робочих місць у залежності від способу організації харчування закладу освіти та згідно Державних будівельних норм (ДБН), санітарних регламентів.
Пояснює організацію спеціального, дієтичного харчування, харчування дітей з особливими освітніми потребами, під час карантину.
Дотримується вимог у веденні документів з організації харчування.

Самостійно або спільно з медперсоналом складає примірне чотиритижневе сезонне (план-меню), щоденне меню, меню-розклад
	
	Індивідуальне оцінювання.
Контрольна робота. Виконання різнорівневих тестових завдань
	1. Організація виробництва (5)

1. Вступ. Організація харчування в закладах загальної  середньої освіти (1).
2. Вимоги до облаштування харчоблоку шкільної їдальні, робочих місць (2)
3. Складання шкільного меню (2)

	
	 Аналізує та використовує  законодавчі та нормативні акти щодо гігієни та санітарії виробництва в закладах загальної середньої освіти; систему НАССР.

Пояснює принципи раціонального та здорового харчування дітей у закладах загальної середньої освіти; норми та основні вимоги до харчування; особливості забезпечення харчуванням здобувачів освіти з особливими дієтичними потребами. 

Розраховує калорійність страв, меню.

Здійснює бракераж готової продукції відповідно правил, заповнює журнал. 
	
	Індивідуальне та фронтальне оцінювання.

Оцінювання практичної роботи №1.

Розв’язування задач на визначення калорійності страв, меню, складання меню із врахуванням принципів раціонального харчування.

Контрольна робота. Виконання письмових завдань.
	2. Гігієна та санітарія виробництва (7)

1.  Нормативно-правові  акти щодо гігієни та санітарії виробництва в закладах загальної середньої освіти (1)

2. Упровадження системи НАССР (2)

3. Фізіологічні вимоги щодо організації харчування в ЗЗСО (2)

4. Загальні правила проведення бракеражу готових страв та виробів (2)

	
	Називає особливості нового шкільного харчування; описує технологію приготування, оформлення та подачу сучасних холодних страв і закусок, перших страв, соусів та заправок, гарнірів, других страв, страв з яєць та сиру, солодких страв та напоїв, безглютенових та безлактозних страв. 
	
	Індивідуальне та фронтальне опитування.

Контрольна робота. Виконання письмових завдань (підбір гарнірів, соусів, спецій, приправ до заданих страв; різнорівневі тестові завдання; вирішення проблемних ситуацій із виявлення можливих недоліків та причин їх виникнення)
	3. Технологія приготування їжі (19)

1.Технологія приготування холодних страв і закусок (3)
2.Технологія приготування перших страв (3)

3.Технологія приготування соусів та заправок (1)

4.Технологія приготування страв і гарнірів (3)

5.Технологія приготування других страв (4)

6.Технологія приготування страв з яєць та сиру (1)

7.Технологія приготування солодких страв і напоїв (2)

8.Технологія приготування безглютенових та безлактозних страв (2)


	
	Самостійно підбирає устаткування харчоблоку шкільної їдальні в залежності від форми організації харчування.

Пояснює принцип роботи, називає правила безпечної експлуатації сучасних видів малогабаритного, спеціалізованого та комбінованого механічного, теплового та холодильного устаткування, які можуть використовуватися у закладах загальної середньої освіти. 
	
	Індивідуальне та фронтальне опитування.

Контрольна робота. Робота з картками. Вирішення ситуаційних вправ (виявлення можливих недоліків під час експлуатації устаткування, вияснення причин виникнення та з’ясування способів їх усунення. Виконання завдань на відповідність устаткування певній формі шкільного харчування 
	4. Устаткування харчоблоку у закладах загальної середньої освіти (4)

1. Підбір устаткування в залежності від форми шкільного харчування (1)

2. Малогабаритне спеціалізоване та комбіноване механічне, теплове та холодильне сучасне устаткування (3)

	
	Користується різними видами збірників рецептур страв, кулінарних та кондитерських виробів, які використовуються у закладах освіти, Збірником рецептур страв для харчування дітей шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих закладах.

Використовує нормативно-технологічну документацію для розрахунку сировини на необхідну кількість порцій та калькуляцій на страви. 
Здійснює перерахунок овочів у рецептурах страв в залежності від сезону; розрахунок сировини із врахуванням норм взаємозаміни продуктів. 

Документально оформляє надходження сировини, (видачу її з кухні) процесу виробництва та реалізації готової продукції в закладах загальної середньої освіти. 
	
	Усне опитування.

Розв’язування задач на розрахунку сировини на необхідну кількість порцій та калькуляцій на страви. 
Розв’язування задач на перерахунок овочів у рецептурах страв в залежності від сезону; розрахунок сировини і з врахуванням норм взаємозаміни продуктів.

Оформлення документів для надходження сировини, видачі її з кухні, виробництва та реалізації готової продукції в закладах загальної середньої освіти. Розв’язування задач на визначення залишку сировини на складі їдальні закладу харчування у товарному та грошовому еквіваленті
Контрольна робота. Розв’язання задач.


	5. Облік, калькуляція та звітність (3)

1. Ознайомлення та робота із Збірниками рецептур (1).

2. Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій (1).
3. Документальне оформлення надходження сировини, процесу виробництва та реалізації готової продукції в закладах загальної середньої освіти (1).

	
	Самостійно виконує приготування, оформлення та подачу сучасних холодних страв і закусок, перших страв, соусів та заправок, гарнірів, других страв, страв з яєць та сиру, солодких страв та напоїв, безглютенових та безлактозних страв згідно розробленого меню. 
	
	Індивідуальне оцінювання навчально-виробничих практичних робіт №№1-7.Вирішення проблемних виробничих ситуацій
Комплексна підсумкова робота. Виконання комплексної підсумкової роботи зі складання одноденного меню та приготування комплексного обіду із врахуванням форми організації закладу загальної середньої освіти.


	6. Виробниче навчання (48)

1. Приготування холодних страв і закусок (6)
2. Приготування перших страв (6)
3. Приготування страв, гарнірів, соусів та заправок (6)
4. Приготування других страв (12)
5. Приготування страв з яєць та сиру, солодких страв і напоїв (6)
6. Приготування безглютенових та безлактозних страв (12) 

	Формування оцінки за модуль
	Основою оцінювання модуля (80%) є  приготування, оформлення та відпуск сучасних страв здорового, в т.ч. дієтичного, спеціального  харчування на сучасному устаткуванні згідно нового шкільного меню в ЗСО та затвердженого Збірника рецептур. Решта 20% оцінки за модуль складає оцінювання практичних завдань інших тем модуля.

	Критерії оцінки
	Проходження модуля зараховується, якщо здобувач освіти:
Знає:  принципи реформи шкільного харчування в Україні; 
· принципи покращення культури харчування в закладах загальної середньої освіти; 
· нові норми,  порядок, режими, способи та форми організації харчування в школах; 
· організацію спеціального, дієтичного харчування, харчування дітей з особливими освітніми потребами, під час карантину;

· правила ведення документів з організації харчування;
· вимоги складання примірного чотиритижневого сезонного, щоденного меню, меню-розкладу;
· принципи системи НАССР, стандарт ISO 22000;
· оновлений Санітарний регламент шкіл, спецшкіл;

· нові гігієнічні вимоги до виробництва та обігу харчових продуктів на потужностях, розташованих у закладах загальної середньої освіти; 
· принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів; управління невідповідною продукцією;
· вимоги до облаштування та гігієнічні вимоги до харчоблока школи;
· безпечні правила під час експлуатації сучасного устаткування, інструменту, інвентаря;

· технологію приготування, оформлення та відпуску сучасних страв здорового, в т.ч. дієтичного, спеціального  харчування згідно нового шкільного меню та затвердженого Збірника рецептур;
· вимоги щодо проведення органолептичної оцінки (бракераж) готової продукції;
· організацію постійного внутрішнього контролю якості страв.
Уміє:  
· організовувати в ЗСО спеціальне, дієтичне харчування, харчування дітей з особливими освітніми потребами, під час карантину;
· вести документацію з організації харчування в ЗСО;
· складати примірне чотиритижневе сезонне, щоденне меню, меню-розклад в ЗСО;
· застосовувати принципи системи НАССР, стандарту ISO 22000;

· безпечно експлуатувати сучасне устаткування, інструмент, інвентар;
· готувати, оформляти та здійснювати відпуск сучасних страв здорового, в т.ч. дієтичного, спеціального  харчування згідно нового шкільного меню;

· заповнювати Журнал бракеражу готової продукції;
· здійснювати розрахунок сировини на необхідну кількість порцій та калькуляцій на страви;
·  робити перерахунок овочів у рецептурах страв в залежності від сезону; розрахунок сировини і з врахуванням норм взаємозаміни продуктів;
· оформляти документи для надходження сировини, видачі її з кухні, виробництва та реалізації готової продукції в закладах загальної середньої освіти; 
· визначати залишок сировини на складі їдальні закладу харчування у товарному та грошовому еквіваленті.
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