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Результаты мониторинга требований регионального рынка труда к содержанию ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер

	№
пп
	Наименование дисциплины, профессионального модуля
	Предложения по знаниям, умениям, профессиональному опыту
	Предложения по вновь вводимым ОК, ПК.

Предложения по углублению и расширению ОК, ПК

	1.
	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	Уметь: нарезать и формовать овощи и грибы по фигурной нарезке.
Знать: способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;
	Расширить ассортимент блюд из грибов: тарталетки грибные, шампиньоны фаршированные творогом и зеленью, закуски из картофеля с грибами, фигурная нарезка овощей, диетические блюда из овощей.

	2.
	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	Уметь: готовить и оформлять блюда из теста.
Знать: ассортимент, температурный режим и правила приготовления изделий из теста.
	Расширить ассортимент блюд из бобовых: блюда из стручковой фасоли, спаржи, фасоль в соусе чили, фасоль в горшочках с авокадо, увеличить ассортимент блюд из теста и творога: чесночные булочки, лаваш тонкий, толстый, пудинг с экзотическими фруктами, ньокки под сырной шапкой, постная кухня, оформление и подача блюд из яиц и творога для банкетов, изучить ассортимент блюд для лечебно-профилактического питания.

	3.
	ПМ.03 Приготовление супов и соусов.
	Иметь практический опыт приготовления основных супов и соусов.
Знать:

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
	Ввести в программу суп-пюре Там Ям с морепродуктами, грибной суп-пюре с картофелем, суп испанский гаспачо, таратор, чалоп, яхна- катык.
Расширить ассортимент соусов: белый соус с ананасами, соусы с морепродуктами, а также супы для лечебного питания.

	4.
	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы.
	Иметь практический опыт:

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы.
	Расширить ассортимент блюд из лососевых пород: порционными кусками под различными соусами, запеченный лосось, маринованный в апельсиновом соке, рулет из щуки, запеканка из сёмги в сливочном соусе, варианты оформления блюд, приготовление блюд из морепродуктов, тартар из норвежской сёмги на гриле с вялеными томатами, оливками и каперсами.

	5.
	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	Уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

оценивать качество готовых блюд.
	Увеличить ассортимент блюд из домашней птицы: медальоны мясные, блюдо каменный цветок, котлеты по-шведски, блюда из домашней птицы: куриные зразы с начинкой из сыра и грибов, котлеты птичье молоко, изучить новые виды технологического оборудования для приготовления мяса, расширить диетические блюда из мяса и домашней птицы.

	6.
	ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	Знать: правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;
	Ввести изучение технологии приготовления суши, роллов.
Расширить ассортимент холодных закусок: бутерброды с креветками, завитки из ветчины, салат «Тако» с курицей, салаты с экзотическими фруктами, изучить способы банкетного оформления и подачи холодных блюд и закусок.

	7.
	ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков.
	Иметь практический опыт:

подготовки гастрономических продуктов;

приготовления и оформления холодных блюд и напитков,
Формирование умений по приготовлению блюд. Формировать профессиональные знания по приготовлению сладких блюд и напитков для детей и подростков. 
	Расширить ассортимент сладких блюд и холодных напитков: желе, муссы, йогуртовые десерты, фруктовые ассорти, апельсиновая панакотта, морковный пирог с сыром, маскарпоне.

	8.
	ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий из карамели.

	Ввести в программу оформление тортов и пирожных карамелью и изготовление отдельных элементов из карамели, украшение тортов и пирожных свежими  фруктами  в сиропе.


Результаты мониторинга значимости компетенций (матрица компетенций) по ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер

	№

п/п
	Наименование компетенции
	Средний балл 

	1. 
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	4,6

	2. 
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	4,7

	3. 
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	4,7

	4. 
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	4

	5. 
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	4,3

	6. 
	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	4,3

	7. 
	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
	3,3

	8. 
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	4,8

	9. 
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	4,8

	10. 
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	4,8

	11. 
	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	4,8

	12. 
	ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	4,8

	13. 
	ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	4,5

	14. 
	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	4,5

	15. 
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
	4,6

	16. 
	ПК 3.2. Готовить простые супы.
	4,6

	17. 
	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	4,5

	18. 
	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	4,5

	19. 
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	4,3

	20. 
	ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	4,3

	21. 
	ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	4,5

	22. 
	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	4,6

	23. 
	ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	4,6

	24. 
	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	4,8

	25. 
	ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	4,5

	26. 
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	4,3

	27. 
	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	4,6

	28. 
	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	4,8

	29. 
	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	4,5

	30. 
	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	4,6

	31. 
	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
	4,8

	32. 
	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	4,6

	33. 
	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	4

	34. 
	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	4,5

	35. 
	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	4

	36. 
	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	3,5

	37. 
	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	5

	38. 
	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	3,5


