Дослідно-експериментальна розробка 
науково-експериментального майданчика з напряму «Ресторанна справа»
Одним з основних завдань Української незалежної держави є інноваційний розвиток національної освіти, поєднання теорії й практики, впровадження новітніх технологій навчання. 
Науково-експериментальний майданчик з напряму «Ресторанна справа» - підрозділ Всеукраїнської школи інноваційних технологій, створеної на базі Львівського вищого професійного училища ресторанного сервісу та туризму Наказом Міністерства освіти і науки за № 156 від 26 грудня 2007 року.
Активними учасниками інноваційної роботи науково-експериментального майданчика є директор училища Ганна Федорівна Балущак, заступники директора, методисти, викладачі, майстри виробничого навчання й учні навчального закладу, що навчаються за спеціальністю «Виробництво харчової продукції» та професіями «Кухар», «Кондитер», «Офіціант», «Бармен», «Адміністратор залу», «Майстер ресторанного обслуговування». 
Творчі осередки науково-експериментального майданчика:

•  «Українська кухня»

•  «Раціональне та лікувальне харчування»

•  «Магія солодощів»

•  «Мистецтво кондитерії»

•  «Стиль модерн в ресторанному сервісі»
Мета дослідження експериментального майданчика:
• всебічне сприяння розвитку й популяризації української кухні; 
•  генерація оригінальних ідей в технологічних процесах;
• організація й активізація зусиль педагогів та учнів щодо підвищення культури харчування, якості та рівня вітчизняного сервісу; 
•  розробка та впровадження  в навчально-виробничий процес нових рецептур, напрямів в оздобленні страв та кондитерських виробів;
•  підвищення майстерності  педагогів училища;
•  підвищення рівня професійної підготовки учнів та випускників;
•  зростання престижу професій ресторанного господарства.
  Завдяки здійсненню дослідно-експериментальної роботи в училищі спостерігається зростання рівня педагогічної ефективності роботи, підвищення результативності навчально-виховної діяльності, яка спрямована на підготовку конкурентоспроможного робітника, стовідсотково затребуваного на ринку праці.
Викладачі й майстри виробничого навчання
Викладачі – 39

З них:

Викладачі вищої кваліфікаційної категорії  – 25 – 64.1 %

Педагогічне звання «Старший викладач»    – 11 – 27.5 %

Педагогічне звання «Викладач-методист»   – 6   – 15.0 %
Майстри виробничого навчання – 54

З них:

Педагогічне звання 

«Майстер виробничого навчання  І категорії» – 8 – 14.8 %

Педагогічне звання 

«Майстер виробничого навчання  ІІ категорії» – 7 – 13.0 %
МАТЕРІАЛЬНО-ТЕХНІЧНА БАЗА

Ще Рене Декарт зазначав: «Мало мати хорошу ідею. Треба ще вміти її реалізувати». Тому всі зусилля педагогічний колектив зосередив на вирішенні завдань науково-експериментального майданчика. Найперше всі навчально-виробничі дільниці були реконструйовані й оснащені найновішою професійною й комп’ютерною технікою, під’єднані до мережі Інтернет.

Зокрема, в кухарській лабораторії обули встановлені індукційні плити, пароконвекційні печі, придбані електром’ясорубки, термометри для  вимірювання t в товщі м’яса, лабораторний нітратомір та інше обладнання.
У кондитерській лабораторії є пароконвекційні печі, збивальні, тістомісильні,  тісторозкачувальні машини; для роботи з оздоблення тортів і тістечок придбані температор шоколаду, лампа для карамелі.
Педагоги навчають наших учнів працювати з сучасною харчовою кондитерською сировиною (агар-агар, скалдіс білий, ізомальт, кондитерські мастики, різні види горіхів (мигдаль, фундук, кешью, ядра волоського горіха), арахіс, шоколад).
Сучасне виробництво розвивається швидкими темпами. Щоб бути обізнаним з найсучаснішими тенденціями й вчасно познайомити з ними учнів, ми співпрацюємо з міжнародними компаніями, які позиціонують себе як провідники здорового харчування. Це Zeelandia, Ecotrade, Nestlé. Ми не тільки працюємо з їхніми харчовими добавками та сировиною, а й запрошуємо їхніх працівників до нас з майстер-класами. Нещодавно (жовтень 2013) технологи фірми Ecotrade, наші випускники 2013 року, Думич Назар та Іршак Богдан презентували сировину та харчові добавки та провели майстер-клас «Виготовлення кондитерських виробів з використанням нетрадиційної сировини польської компанії Ecotrade».
На кухнях навчальних ресторанів теж є найновіше професійне обладнання, професійні шафи для охолодження продуктів, системи вентиляції.   Для вивчення й впровадження в навчально-виробничий процес було придбано новий сучасний посуд, приладдя, скатертини, який відповідає європейським стандартам і за формою, і за якістю. Привчаємо учнів виконувати всі вимоги і техніки безпеки, і санітарно-гігієнічні норми; використовуємо новітні екологічні розчини для дезінфекції: дескософт, саносил, «Ресторан плюс».                                                                              
 Варто зазначити, що наш експериментальний майданчик забезпечений найновішою сировиною, необхідною кількістю продуктів найвищої якості. 
Фонд бібліотеки складає понад 40 тисяч примірників, серед яких вся необхідна література для здійснення роботи експериментального майданчика «Ресторанна справа».

Для проведення досліджень та теоретичних й практичних занять в навчальних кабінетах професійно-технічної підготовки теж створені всі умови: дизайнерське оформлення приміщень, сучасна комп’ютерна техніка, інтерактивні дошки, мережа Інтернет, професійне обладнання, посуд, приладдя, мобільні учнівські парти.
РЕЗУЛЬТАТИ 
НАУКОВО-ДОСЛІДНОЇ, ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНОЇ РОБОТИ
Матеріали науково-дослідної, експериментальної роботи:
Гарбарчук Т.О., Слаба Г.М. Хвороби, обумовлені харчуванням

Горбова М.Ю., Баран Л.М. Дослідження впливу якісних характеристик сировини та дотримання технологічного процесу при виготовленні листкового дріжджового тіста та приготування круасанів

Прейма Б.М. Авторська методика використання нетрадиційних підходів у функціональному харчуванні

Прейма Б.М. Функціональні продукти харчування в традиціях українського народу

Скріль І.В. Формування іншомовної компетенції фахівців сфери послуг у процесі професійної підготовки

Слаба Г.М. Застосування цілющих властивостей гарбуза для підвищення імунітету людей розумової праці. Виготовлення страв із гарбуза за традиційними та новими рецептами

Слаба Г.М., Хлопко О.М. Фреші: лікувальні властивості свіжих соків

Стахів М.М. Виготовлення низькокалорійних, вітамінізованих солодких страв за сучасними технологіями. Нове дизайнерське рішення в оздобленні десертів

Стахів М.М., Бень О.З. Дослідження впливу застосування сучасного технологічного обладнання та технологій для збереження поживних речовин у стравах із лосося

Сухарина О.Я. Стажування учнів за кордоном як засіб підвищення професійних компетентностей випускника ПТНЗ
Вивчення і впровадження передового педагогічного досвіду
З результатами досліджень наші педагоги спільно з учнями систематично ознайомлюють весь колектив через проведення науково-теоретичних конференцій, семінарів-практикумів, майстер-класів, тижнів професій та тижня технологічних дисциплін.
Зокрема, напередодні проведення Єврочемпіонату з футболу був проведений семінар-практикум «Львів відкритий для світу», де були презентовані традиційні й сучасні страви країн-учасниць ЄВРО-2012 (Бень О.З., Весна Г.Г., Кінаш І.С., майстри виробничого навчання).

Цікавою подією став конкурс професійних проектів «Технологія приготування холодних страв, других страв та десертів», який організувала викладач технології виробництва кулінарної продукції Гарбарчук Т.О. спільно з учнями спеціальності «Виробництво харчової продукції». Кожна з бригад розробляла технологічні карти для своїх страв, готувала їх і презентувала.
Семінар «Технологія приготування й впровадження в навчально-виробничий процес Amuse Bouche – комплімента від шеф-кухаря» майстра виробничого навчання Стахів М.М. настільки зацікавив колектив, що був проведений декілька разів і для учнів-першокурсників, і для педагогічного складу, і для гостей навчального закладу. Майже всі представлені вироби вже впровадженні в навчально-виробничий процес.

Майстер-клас «Сучасні тенденції в обслуговуванні» майстра виробничого навчання Матвєєвої Г.Л., де учні навчаються працювати на R-Keeper – професійній системі автоматизації ресторанів.
Важливим елементом успішної роботи педагогічного колективу і науково-експериментально майданчика є тісна співпраця викладачів професійно-теоретичного курсу і майстрів виробничого навчання. Як приклад, урок виробничого навчання «Приготування натуральної січеної маси і напівфабрикатів з неї» майстра виробничого навчання Качановська К.П. та викладача технології приготування їжі з основами товарознавства           Гарбарчук Т.О.
Серйозним підсумком роботи науково-експериментального майданчика став у березні 12013 року Тиждень технологічних дисциплін.
Розпочався Тиждень науково-практична конференція «Культура споживання соків» (Слаба Г.М., викладач організації обслуговування в закладах ресторанного господарства), де учні-майбутні технологи презентували своїм колегам і педагогам соки й фреші за власною рецептурою.
Майстер-клас «Технологія приготування суші» від Бучка Ростислава, кухаря ресторану ЯПІ «Острів суші» міста Львова, випускника 2011 року.
Особливою подією стала презентація десертів європейської кухні, яку підготували учні, які стажувалися у Франції та Польщі.
Шоу-програма «Кулінарія – поклик душі», де учні демонстрували свої професійні навички й вміння. До роботи в журі були запрошені наші випускники, які працюють у львівських ресторанах.
Брейн-ринг з глядачами «Кулінарія англійською», провела викладач англійської мови за професійним спрямуванням Тригобюк Т.С.
Варто зазначити, що вивченню іноземних мов в училищі приділяється надзвичайно велика увага, адже головне завдання, яке необхідно вирішувати швидкими темпами для фахової впевненості випускника – це поглиблене вивчення іноземних мов за професійним спрямуванням. Над вирішення цієї проблеми працює циклова комісія викладачів іноземної мови. Мета - це формування іншомовних професійних компетентностей учнів. Вирішуючи це завдання, вони багато працюють над самовдосконаленням через участь у вебінарах  (тобто онлайн-тренінгах), семінарах, зустрічах, круглих столах.
Для учнів організовують факультативи з іноземних мов за професійним спрямуванням.
Щовівторка і щочетверга проводять загальноучилищні днів іноземної мови в професії, коли учні обслуговують гостей в навчальних ресторанах англійською мовою. 
Викладачі проводять вступні, заключні інструктажі іноземною мовою.

Вже стало традицією проводити спільні теоретичні уроки й уроки виробничого навчання з викладачами іноземної мови.
Разом з учнями викладачі беруть участь у всіх заходах (загальноучилищних, обласних, всеукраїнських), які відбуваються в навчальному закладі;  щороку в лютому проводять Тиждень іноземної мови, Дні поезії.
Відкритий урок  англійської мови за професійним спрямуванням спільно зі студентами міста Битова (Польща);
Факультативне  заняття з англійської мови за професійним  спрямуванням
(Скріль І.В., викладач англійської мови за професійним спрямуванням)
Викладачі активно впроваджують інноваційні технології
· Метод «learning by doing» (працюючи навчайся)

· Компетентісне вирішення виробничих проблем

· Робота в групах

· Проектні технологїї

· Інтерактивні методи («Мікрофон», «Акваріум», «Асоціативний кущ», «Знайди зайве»)

· Рольові та імітаційні ігри

· Моделювання професійних ситуацій

· Інтегровані уроки виробничого навчання й англійської мови за професійним спрямуванням

· Нестандартні уроки
Участь у роботі педагогічного експериментального майданчика спільно з відділами гуманітарної освіти та практичної психології Львівського науково-практичного центру Інституту професійно-технічної освіти   НАПН України  
Тема дослідження «Формування професійних якостей майбутніх кваліфікованих  фахівців сфери послуг (ресторанного сервісу та туризму)».
Всеукраїнська науково-практична конференція «Сучасні технології навчання у професійній підготовці майбутніх фахівців», 2013
Ще один дуже важливий для нас напрямок роботи – це активна співпраця з потенційними роботодавцями, адже наше завдання – стовідсоткове працевлаштування випускників. 
В навчальному закладі систематично проводяться круглі столи з роботодавцями, мета яких – ознайомлення з сучасними професійними вимогами ринку праці й новітніми виробничими процесами, технологіями та відповідна корекція навчально-виробничого процесу.
Ярмарки професій ми проводимо перед випуском учнів – в грудні та квітні, запрошуємо роботодавців Львова та області. Випускники готують свої резюме українською й англійськими мовами, презентують себе як фахівця, демонструють певний виробничий процес, пропонують продегустувати страви, виготовлені на очах відвідувачів. Приємно, що завжди зі всіма присутніми на святі випускниками укладаються попередні угоди про працевлаштування за професією. 
Великим святом в навчальному закладі і значним підсумком роботи,  в тому числі й експериментального майданчика, є щорічні виставки-конкурси кондитерської майстерності. Присутні на святі гості (це і роботодавці Львівщини, представники влади, майбутні абітурієнти) завжди в захваті від шедеврів кондитерського мистецтва.
СТАЖУВАННЯ УЧНІВ ЗА КОРДОНОМ 
– у Франції, Польщі, Словаччині
Франція – з 2009 року – 84 учні

Польща – з 2011 року – 193 учнів

Словаччина – 2013 рік – 6 учнів

Всього – 283 учні
Навчально-методичні результати стажування за кордоном
· ознайомлення з організацією закладів харчування з характерними інтер’єрними рішеннями, кухнею;

· вивчення сучасних європейських технологій, сировинної бази, обладнання, засобів малої механізації, сучасних тенденцій в обслуговуванні;

· ознайомлення з культурою та звичаями європейських країн;

· неоціненний практичний досвід та можливість його передачі через проведення семінарів-практикумів, майстер-класів;

· продовження співпраці через стійкі контакти та збільшення кількості місць для стажування учнів за кордоном;

· підготовка висококваліфікованого фахівця з поглибленими            знаннями та навичками про організацію європейської кухні;

· презентація позитивного іміджу України та навчального закладу за кордоном
Після повернення з-за кордону зі стажування учні презентують свої нові знання і вміння через майстер-класи, семінари, семінар-практикуми:
- Практичний семінар «Презентація страв польської кухні за результатами стажування учнів у Польщі» (Кінаш І.С., майстер виробничого навчання);
- Семінар-практикум з обміну досвідом за програмою стажування учнів у Франції складався з двох майстер-класів «Технологія приготування круасанів за французькими рецептами» та «Технологія приготування десерту «Гаряча прохолода»».

МІЖНАРОДНІ ПРОЕКТИ
Ми розвиваємося, шукаємо нових шляхів підвищення фахової майстерності і педагогів, і наших учнів та випускників. Дуже важливим і перспективним напрямом є активна участь в міжнародних проектах.

Вже упродовж багатьох років співпрацюємо з Асоціацією «Галіція-Коломбо» з м. Парижа (Франція). Саме співпраця з Асоціацією дала можливість розпочати стажування учнів і працівників у Франції, брати участь у щорічному Всеукраїнському фестивалі «Французька весна» (так, у 2012 році у львівських торгових центрах «Кінг-Крос» – «Ашан» брали участь у Святі для гурманів «Французька кухня»), організовуємо спільні заходи «Французька кухня в Україні» та «Українська кухня у Франції», відбуваються майстер-класи від французьких шеф-кухарів Мішеля Ведріна та Жіля Гріфона (2011). 

Освітньо-культурний обмін з Навчальним центром «ІРЕМ», м. Амьєн (Франція)
Члени делегації училища:

Гарбарчук Т.О., викладач технології виробництва кулінарної продукції 

Корінь О.Ю., майстер виробничого навчання, випускниця 2002 року

Учні спеціальності «Виробництво харчової продукції».
Українсько-польський навчально-культурний молодіжний обмін «Кишка кашубська проти українського борщу – міжнародна культурна подорож». 
Учні й працівники Об’єднання економічно-рільничої школи міста Битова (Республіка Польща) перебували впродовж двох тижнів у вересні 2013 року в навчальному закладі, де на спільних майстер-класах кулінарно-кондитерського мистецтва «Галицька кухня» від викладача технології виробництва кулінарної продукції Гарбарчук Т.О. відпрацьовували технологію приготування українських і польських страв. 
Делегація учнів й працівників училища вже теж відвідала Об’єднання економічно-рільничої школи міста Битова (Республіка Польща). Культурно-освітня програма теж була дуже насиченою.
Канадсько-український проект «Навички для працевлаштування» (2013-2016). Мета проекту: навчання учнів для їх подальшого успішного працевлаштування, прищеплення специфічних фахових навичок.
Німецький проект Фонд Горста Рогуша. Мета проекту: підготувати учнів для успішного започаткування власного бізнесу (з подальшою фінансовою підтримкою).
ОБЛАСНІ ТА ВСЕУКРАЇНСЬКІ ЗАХОДИ
Обласний семінар майстрів виробничого навчання з професії «Кухар»

Всеукраїнські курси підвищення кваліфікації майстрів виробничого навчання з професії «Кухар», 2013

Практична робота «Технологія приготування страв європейської кухні» 
Трохим Г.М., викладач ТПЇ з основами товарознавства
Всеукраїнські курси підвищення кваліфікації майстрів виробничого навчання з професії «Кондитер», 2013
Практична робота «Виготовлення прикрас з шоколаду для оздоблення тортів і тістечок»
Сас І.Г., майстер виробничого навчання, випускниця 2001 року
Майстер-клас «Технологія приготування прикрас з карамелі»
Сухарина О.Я., старший майстер, 
Горбова М.Ю., майстер виробничого навчання
Всеукраїнські конкурси фахової майстерності майстрів виробничого навчання:
з професії «Кухар» (2012)

Кінаш Ірина Степанівна - ІІ місце, випускниця училища 2006 року
з професії «Офіціант» (2013)

Савка Марта Іванівна - І місце, випускниця училища 2012 року
Всеукраїнські конкурси фахової майстерності серед учнів ПТНЗ:
з професії «Кондитер» (2011)

Свинар Марія - І місце
з професії «Офіціант» (2013) 

Нижник Назар - ІІ місце
ПІДСУМКИ
Працевлаштування випускників навчальним закладом
	Рік випуску 
	2011
	2012
	2013

	Випуск (кількість учнів)
	447
	474
	474

	Працевлаштовано 
	363
	366
	429

	Навчання у вузах
	76
	92
	26

	Не працевлаштовано (декретна відпустка, служба в армії, виїзд за кордон)
	8
	16
	19


Випускники ЛВПУ ресторанного сервісу та туризму

ЛВПУ ресторанного сервісу та туризму: 

15 майстрів виробничого навчання;

Чемеринська Марія – викладач організації обслуговування в ресторанах 

Заклади ресторанного господарства:

Михайлов Богдан, шеф-кухар ресторану «Редіссон» (Київ);

Карпишин Кирило, завідувач виробництвом, мережа авторських концептуальних ресторанів «Фест» (Львів);

Коник Олег, завідувач виробництвом пабу «Шапо» (Львів);

Тоган Юрій, су-шеф ресторану «Панорама» (Львів);

Ониськів Любов, майстер виробничого навчання, ДПТНЗ «Львівський професійний політехнічний ліцей»
Результати впровадження інноваційних освітніх технологій:
· проведення професійних майстер-класів з використанням новітніх виробничих технологій;

· проведення уроків теоретичного й виробничого навчання іноземними мовами;

· впровадження інтерактивних та тренінгових освітніх технологій; 

· широке використання мультимедійних засобів         у процесі проведення занять як теоретичного,    так і практичного напрямку;

· організація стажування кращих учнів за кордоном, зокрема у Франції, Польщі, Словаччині;

· проведення тижнів професій, ярмарків вакансій  та круглих столів з роботодавцями
· участь педагогів та учнів училища в професійних конкурсах, фестивалях кулінарного мистецтва в Україні та за кордоном; 

· розвиток контактів та обмін досвідом з кулінарними союзами та навчальними закладами в Україні та за її межами; 

· робота з 2010 року Всеукраїнської школи інноваційних технологій з підготовки педагогічних працівників училищ для ресторанно-готельного сервісу та туризму, де проходять навчання та підвищують свою кваліфікацію з професій «Кухар» та «Кондитер» майстри виробничого навчання зі всієї України
Мельничук Т.П., методист ЛВПУ ресторанного сервісу та туризму
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