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Xn_52_ Керiвникtlп{ закпадiв освiти

про пiдвищення ква.гliфiкачii

,Щнiпропетровський центр професiйно-техн iчноi освiти державноТ служби
зайнятостi запрошус на навчання на курсах пiдвищення ква-пiфiкачiI за
навчiLльною програмою кПракmuчнi аспекmш робоmu в проералti <СУПiК 2>:
комп'юmерuзацiя облitу в tdалtьнях заклаОiв освimu>.

Курси спрямованi на оновлення теоретиttних знань з органiзацiТ цового
харчування у закJIадах освiти та формуваннJI компетентностей з практичних
навшIок роботи в програмi (СУПiК 2>>, а саме: застосування авюматизацiТ
системи облiку продукгiв, скJIадан}ш меню, кошторисiв та здiйснення
контролю якостi харчуваннJI у закJIадах освiти.

TepMiH навчання 10 робочих днiв (36 годин). Навчання проводиться
дистанцiйно. Розклад занять передбачае до 4х навча-пьних годин на день.

BapTicTb навчанI"IJI одного слухача - 550 грн. (за pi}xyнoк юридичних
або фiзичних осiб)

Щета-ltьну iнформацiю про курс та ресстрацiя на
навчання за посиланням :

https :/idistant. cpto. dp. ua/supik або за QR-колом

Коrrтакгна особа: Щиганок Людмила !митрiвна"
тел.: (067) 300 4201 (з 08.00 до 09.00 та з 1б.00 до 17.00).

Додаток: робочий навчitльний план з пояснювtlJIьною
запискою на 3 арк. в l прим,

,Щирекгор

Вик. Л.IРТГАНОК
мб. 067З004201

Лариса СИДОРЧУК
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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКЛ

Актуальнiсть. Одним з наIIрямЬ реформування освiти в YrparHi е реформування
системи харчування. Соцiа.тlьний проект <CultFood>, заснований кулiнарним
експертом €вгеном Клопотенком у 201''| роцi, сьогодri успiшно впроваджу€ться пiд
патронатом першоТ ледi Олени Зеленськоi за спЬгграчi з мiжнародними партнерами як
проект <G{oBe шкiльне харчран}uI>. Проект пiдгримано МОН Украiни та МОЗ Уrраiни.
Метою <Нового шкiльного харчранняD е не тiльки збереження здоров'я дiтей i формування
навичок здорового харчування, а й пiлвишlення i поширення рiвня культури здорового
харчуваЕня у закJlадах освiти. Реформа впевнено крокуе вперед i дае дiевi результати,
створено платфрму <<Знаiмо>>, яка е лрайвером реформи.

.Щнiпропегровський центр ПТо ДСЗ з 202l року успiшно провод.Iть навчання i
пiдвищення квалiфiкацii працiвникЬ харчоблокiв, вi.щrовiда.пьних i залrrених до органiзацiТ
харчрання у зtlкJIадах освiти, оздоровлення та вi,щlочинку в рiзних регiонах Украiни. Змigг
нiшч:lпьного курсу поотйно оновлюеться i доповнюеться. Разом iз програмою KHtlBe
харчуванлlя у заюtаdах освimu, .l|iсmачне харч}вання. Дуdum сuсmемu НАССР)) попитом став
користратися курс за програмою <М,SДлсеl в робоmi працiвнuкiв idalteHb закцаdiв ocBtmul>.

У 2020 роцi в рамках харчовоi реформи розроблено i впроваджуеться програмний
продуIсг кСУПК.СИСТЕМА УПРАВЛIННrI ПРОДУКТАМИ I КУХНЕЮ 2D ((СУПК 2>) -

перша в YKpaiHi автоматизована система облiку пролуктiв, скIIадання меню, кошторисiв та
контролю якостi харчуванrи у дитячих садочках, школitх та iнших закпадах освiти.

.Щнiпропегровський центр I1TO ДСЗ iнiцiював спЬпрачю з aBTop:lME проrрамного продукгу.
В спiльному Меморшrлрti передбачено пiдготовку педагогЪ Центру та надання
безкошrтовного доступу до програми на cepBepi розробника здобувачам освiти пiд час
навчiшня.

З метою опzlн}ъаIrнJl програIчIи кСУПiК 2>> та формрання н.шичок пр{жтичноi роботи
Центр прпонуе новий курс <Пракmачнi аспекmа робоmu в проерамi кСУПiК 2ll:
комп' ю mеразацiя о блitу B'idulb нях зам adiB освimw).

Курс спрямований на формраЕня компетентностей щодо нового пiдходу в органiзачii
харчрання здобрачiв освiти/дiтей: скорочення обсягiв щоденноi pl"rHoi прачi за рахунок
комп'ютеризацiТ процесЪ, що веде до eKoHoMii, пiлвццдуg прозорiсть використання прощдкгЬ

у заклалi освiти, можливiсть роботи з реальними даЕими та контролю роботи на ocHoBi
акгуальноi iнфрмаuii.

Метою KypciB е оновлення теоретичних знilнь з органiзачii нового харчування у
закладах освiти та формування фаrсгичних нtlвичок роботи в програмi кСУПiК 2>.

I|i.гьовою аудиторiею <Пракtпuчнi аспекtпа робоmа в про?рамi KCYIILK 2ll:
комп'юtперuзацiя облiку в tOaltbttяx замаOiв ocBimuD е прачЬниrса сфери органiзацii
харчування здобувачiв освiти/дiтей у закпадах освiти.

TepMiH навчанrrя: загальний фонл навчапьного часу - 3б годлн (1,2 крелита еКСТ).
Форма навчання: длстанцйна.



погоджую
ТОВ КЮКРЕЙНIАН СМАРТ
ДIДШ4ТАJIС)

Максим
!l tl

ТРОФИМЕНКО

злтвЕрдж},ю

петровськоrо
но-технlчноl
служби зйнrгостi

,сидорчук
2024 р.

2а24 р,

РОБОЧИЙ НАВЧАJIЬНИЙ ПЛДН
KypciB пiдвищення лвалiфiкацii за навчальною програJ\4ою
<Пракmачнi аспекmu робоmu в npozpaMi KCYIIiK 2у:
комп'юmерuзацiл облiку в ilallbHлx замаdiв ocBima>

Zъу"2l.:i\
6*Фf-ж
i,Y/дl{7т'аt(:ffi
V,',WJrf},:У' айвJ9 -'. (

!хиtl.)

Загальний Фонд навчального б годил

J\& назва дисциплiни Всього Лекцii Практичкi
заняття

1. Робота в програмi (СУШiК 2>>. Зага.lьна характеристика 4
,, z

1.1

Загальна харшсгеристика програми кСУПiК 2>: Система
управлiння продукгами i кухнею. Знайомство з програмою,
ii функцiональнi можливоgгi. Робота в ггрограллi (CYПiK 2)

2 2

1.2 Загальнi принципи ведення облiку. Налаштрання програми. l 1

1.3
Константи (заповнення iнформаuiТ про закпад освiти),
Щовiдники : сгворення, перегляд, редаг}ъання елем ентЬ

1 1

2. Постачання i скltад 7 1 б

2.|
Постачшrня i сlспад (оприбугкування, перемiщення,
списання, звiтнiсть), Статуси документЬ: "В роботi", "На
затвердження" 

"' 
Затверджено ".

l 1

2.2 Створення картки постачаJIьника. Створення договору. 1 l
2.з Внесення заrrишкiв на скJlад 1 l

2.4
Створення прибугковоi накпадноi вiд постачапьника та
прибугковоI по благодйностi. l 1

2.5
Списання продgкгiв зi скilаду. Перемiщення продrкriв на
склад iншого закJIаду освiти.

1 1

2.6
Формування щоденного звiту прибугкових та видаткових
накJrадних. Звiрка з постачальником, Формування звiту по
окладу. Аналiз руху продукгу в складi.

l 1

2.7 Формування товарног0 звiту комiрника по складу. 1 l
3. Страви i продукrи 6 1 э

3.1
Страви i продуюи: продукти; групи пролукriв; норми груп
продукгiв; страви (робота з технологiчними картками).

1 l

3.2
Перегляд лролукгiв та груп продукгiв, ix енергетичIIа та
поживна цiннiсть, aшергени.

1 1

3.3
Завантаження cTptlB з шаблопiв по категорiям. Завантаження
okpeMoi страви з шаблону, 1 1

3.4 Створепня новоТ технологiчноi картки. 1 1

3.5 Внесення змiн в технологiчнi картки. .Щублювання 1 1



технологiчних карток.

3.6
Внесення змiн в KapToTeui та в меню fiа день, вiдмiнностi.
Виставлення виходу стр€lви на iншi BiKoBi групи (типи)
дiтей.

1 1

4.
Робота з меню лпя закладiв загально середньоi освiтио
закладiв дошкiльноi освiти, лiтнiх таборiв.

10 1 9

4,1
Робота з меню: cTBopeHmI меню на день, меню-розкJIад,
меню на виправлення, примiрного чотиритижневого
сезонного меню (тапового),

1 l

4.2
Створення меню на день: додавання страв та ix релагування;
вЕесення за зrивкою та додатковоi чисельностi злобрачiв
освiти. Статусн.

l 1

4.з
Продукги на меню: редагувilнЕя кiлькосгi, окр)глення,
списання по благодйнортi. Робота в таблицi розподiлу
продrкгiв.

l 1

4.4
Меrло на день: друкованi форми. Особливiсть застосрання
нацiнки в ihальнях навчапьних закпадiв.

1 l
4.5 Меню на день: меню повернення, додаткове меню. l l

4.6 Створення комплекту меню дllя вибору. l l
4.7 Створення примiрного чотиритижневого сезонного меню. 1 l

4.8
Формування та ана.гriз звiry по виконанню норм груп
продукгiв, l 1

4.9
Налаштування дш шкiл, в яких будугь функцiонрати лiтнi
табори

1 1

4.10 Створення меню на день дrя лiтнiх таборiв. 1 1

5. Звiтнiсть на харчоблочi 7 1 б

5,1
Створення i формрання звiтiв на харчоблоцi щодо
виконzlння норм по Постановi Ns305 та iнших. 1 l

5.2
Формування та анатliз звiry про виконання натураJIьних
норм.

1 1

5.3
Формування звiту по енергетичнiй та поживнй цiннiсть iжi
(Бжв). 1 1

5,4
Формрання зведеного звiту по вiковим групам (категорйх)
дiтей в меню. l 1

5.5
Формуъання ж)iрнilлу бракеражу сироi продукцii по
продукгу 1 l

5.6 ведення журнtшу бракеражу готовоi продукцii. l 1

5.7
Формрання звiту про рух про.ryкгЪ i тари на KyxHi та
товарного звiту, Особливостi засгосування.

l 1
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