Директорам профессиональных 
образовательных организаций. 
Заместителям директора по УВР.
Заместителям директора по НМР.
В соответствии с планом работы  ОУМО по направлению подготовки по специальностям укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология, одним из направлений деятельности является разработка региональной модели компетентностного специалиста но направлению укрупненной группы (по специальностям и рабочим профессиям).
Региональная модель должна найти отражение в разработке вариативной части ППКРС, ППССЗ и расстановке приоритетов при формировании общих и профессиональных компетенций в целом в основной профессиональной образовательной программе. 
Вариативная часть позволяет учесть особенности заказчиков и региональную специфику отрасли, привести структуру и содержание программ профессионального образования в соответствие запросам рынка труда и инновационного развития отрасли, способствует развитию системы оценки качества профессионального образования с учетом интеграции требований ФГОС и профессиональных стандартов, обеспечивает взаимосвязанное развитие рынка труда и системы образования, в том числе создание различных траекторий профессионального образования, способствующих получению конкретной квалификации, повышению квалификационного уровня, карьерному росту. На выполнение данных требований направлены анкеты по анализу соответствия содержания ППКРС и ППССЗ требованиям регионального рынка труда. Результаты мониторинга изложены в приложении 1, 2, 3. 

ГБОУ НПО ПУ № 74 (г. Шахты) была проведена большая работа по проведению социологического опроса по рабочей профессии 19.01.17 Повар, кондитер.  Была проведена выборка среди 8 предприятий общественного питания как частной формы собственности (7 предприятий), так и государственной (1 предприятие - ГБОУСОН РО РЦ «Добродея»). Объем производства также различен. Среди предприятий малого бизнеса (7 предприятий), два не имеют работников со средним профессиональным образованием. Результаты изложены в приложении 1.

 Кулешовским филиалом ГБПОУ РО «Азовский гуманитарно-технический колледж» была проведена выборка по четырем предприятиям общественного питания, все они относятся к частной собственности: кафе «Маскарпоне», ресторан «Петровский», кафе «У фонтана», кафе «Манго». Результаты приведены в приложении 2.
Мониторинг по ППССЗ «Технология продукции общественного питания» проводился ГПБОУ РО «Новочеркасский промышленно-гуманитарный колледж» и ГБПОУ РО «Ростовский торгово-экономический колледж». По г. Новочеркасску было охвачено 1 предприятие малого бизнеса (кафе «Альянс»), 2 предприятия среднего бизнеса (ресторан «Аристократ», отель «Династия»), 2 - принадлежащие к сети предприятий (кафе «Штольня», столовая № 14/63). В этом году по г. Ростову-на-Дону для выборки были отобраны предприятия с различной ценовой политикой: группа предприятий «Парк культуры», р-н «Хлебная лавка», ресторан «Азия», трактир «Самовар», сеть кофеен «Кофеклуб», ООО «Темерницкое» (Добрый Эль), ресторанный комплекс «Рандеву». По спектру предприятий по двум выборкам можно сделать заключение о вертикальном срезе данного вида экономической деятельности.  Т.к. мониторинг проводится третий год и  основная часть требований работодателей была учтена, большой корректировки содержания программ не требуется. Результаты изложены в сводной таблице (приложение 3).
Большая значимость какой-либо из компетенций, профессиональной или общей, для регионального рынка позволяет внутри профессиональной образовательной программы обратить особое внимание на аспекты образовательной деятельности в отношении формирования именно этих компетенций. Оценить значимость компетенций позволяет матрица компетенций. Для ППКРС «Повар, кондитер» матрица компетенций приведена в приложении 4, 5, для ППССЗ «Технология продукции общественного питания» - в приложении 6. Следует отметить, что по матрице компетенций специалиста получен неоднозначный результат.  Обратите внимание на снижение рейтинга некоторых общих и профессиональных компетенций в требованиях регионального рынка труда.
К сожалению, более полный анализ в 2014/15 учебном году не был проведен из-за небольшого числа образовательных учреждений, принявших участие в мониторинге и из-за нарушения срока представления отчетов. Надеемся, что в следующем учебном году статистика по учету требований регионального рынка труда к содержанию профессиональных образовательных программ и уровню компетенций рабочего, специалиста будет расширена.

Для использования в работе направляем вам профессиональный стандарт «Руководитель питания», утвержденный Минтруд РФ.

Еще раз напоминаем о необходимости формирования методического депозитария. Данный аспект нашей деятельности будет способствовать унификации профессионального образования по направлению укрупненной группы в целом по Ростовской области и повышению качества профессионального образования. Для формирования методического депозитария просим направлять методические разработки и материалы с сопроводительным письмом (с согласием на распространение материалов среди членов ОУМО) по адресу электронной почты o190962@yandex.ru.
Председатель ОУМО                                                      Саенко О.Е.
Приложение 1.

Результаты мониторинга требований регионального рынка труда к содержанию ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
г.Шахты.
	№

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.


Приложение 2
Результаты мониторинга требований регионального рынка труда к содержанию ППКРС по профессии Повар, кондитер 

в Кулешовском филиале ГБПОУ РО «Азовский гуманитарно-технический колледж»

	№

п/п
	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
	Знания:

Технологии приготовления, правил подачи различных овощей фри (цветная капуста, баклажаны, кабачки и др.)

Технологии приготовления овощей на гриле, их использование
	

	2
	ПМ 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Знания:

Технологии приготовления и оформления блинчиков с различными начинками;

Технологии приготовления и оформления пельменей с различными начинками (с рыбой, с птицей, с капустой, с мясом и др.)
	ПК. Готовить и оформлять блюда русской кухни

	3
	ПМ 03 Приготовление супов и соусов
	Знания:

Технологии приготовления соуса провансальского и его использование;

Технологии приготовления и оформления прозрачных супов (бульонов) и гарниров к ним;

Технологии приготовления и оформление национальных супов кавказской кухни, Донской кухни, различных видов ухи
	ПК Готовить и оформлять блюда национальных кухонь

	4
	ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы
	Знания:

Технологии приготовления рыбных блюд Донской кухни;

Умения:

Приготовление сушей и роллов различной технологии
	ПК Готовить и оформлять блюда Донской кухни

	5
	ПМ 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Знания:

Технологии приготовления и правил подачи стейков различной степени прожарки, блюд из печени, блюд из птицы (курица по-купечески);

Технология приготовления и оформления медальонов из мяса с различными овощными гарнирами;

Умения:

Разрабатывать технологические карты блюд, определять массу брутто, нетто продуктов, количество отходов при обработке мяса и других продуктов 
	ПК Готовить и оформлять блюда эпохи Петра I;

ПК Готовить и оформлять национальные блюда из мяса

	6
	ПМ 06  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Знания:

Технологии приготовления, правил подачи салатов «Греческий», «Цезарь», студней, холодцов;

Технологии приготовления и оформления салатов в тарталетках, теплых салатов;

Технологии приготовления яиц фаршированных различными начинками и соусов к ним
	ПК Готовить и оформлять блюда фуршетного меню

	7
	ПМ 07 Приготовление сладких блюд и напитков
	Знания:

Санитарного режима и правил приготовления сладких блюд и напитков, правил хранения концентратов для приготовления кваса и национальных напитков из него;

Варианты комбинации различных методов приготовления соусов, начинок для десертов;

Технологии приготовления, правил оформления чизкейнов, десертов с мороженым;

Технологии приготовления и оформление итальянских десертов; требований к безопасности готовых сладких блюд, осуществление правильного температурного режима хранения;

Умения:

Сочетать соусы, глазури для десертов
	

	8
	ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Знания:

Технологии приготовления пиццы с различными начинками, возможных видов брака отдельных полуфабрикатов и причин их возникновения;

Технология приготовления мафинов с начинками, хлебобулочных изделий традиционных в русской кухне;

Технологии приготовления и правил оформления штруделей с различными начинками, печенья, пряников традиционных в русской кухне;

Различных видов отечественных классических тортов и пирожных, критерии оценки их качества
	

	9
	ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	Знания:

Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов, приготовлению блюд и кондитерских изделий;

Физиология микробов, глистные заболевания, мероприятия по профилактике пищевых заболеваний;

Санитарные требования к устройству предприятия  питания, хранению пищевых продуктов;

Санитарные требования к реализации готовой продукции и обслуживание посетителей
	

	10
	ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	Знания:

Нормы питания подростков, нормы лечебно-профилактического питания;

Ассортимент студнеобразующих веществ;

Основы хранения пищевых продуктов, оценка их качества
	

	11
	ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места
	Знания:

Структура сборников рецептур

Правила обслуживания и техника безопасности при работе на пароконвектомате, гриль-аппарате, индукционной печи;

Правила безопасного использования пароконвектоматов и СВЧ-аппаратов, правила охраны труда и техники безопасности н6а производстве;

Организация работы цеха мучных изделий, птице гольевого цеха

Умения:

Пользование сборниками рецептур
	

	12
	ОП.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности
	Знания:

Механизм формирования заработной платы;

Основные положения законодательства, регулирующие трудовые отношения

Умения:

Применять экономические знания в производственных ситуациях;

Ориентироваться в общих вопросах экономики предприятия
	ОК Работать над повышением имиджа предприятия


Приложение 3

Результаты мониторинга требований регионального рынка труда к содержанию ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
	№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. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Внести изучение ассортимента полуфабрикатов из морепродуктов
	

	2
	ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	Внести ассортимент блюд из морепродуктов
	

	3
	ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	Внести ассортимент блюд из морепродуктов
	

	4
	ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Нет предложений 
	

	5
	ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	Нет предложений
	

	6
	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения
	Нет предложений
	

	7
	ПМ 07 Выполнение работ по рабочей профессии - повар IV разряда
	Приобретение практического опыта по производству массовой продукции общественного питания внести производственную практику
	

	8
	ВВЕСТИ: ПМ 08. Организация приготовления и приготовление блюд национальной кухни
(для г.Новочеркасск)
	
	ПК.8.1. Организовывать и проводить приготовление блюд славянской кухни.
ПК 8.2. Организовывать  и проводить приготовление блюд прибалтийской кухни.
ПК 8.3. Организовывать и проводить приготовление блюд кавказской кухни
ПК 8.4. Организовывать и проводить приготовление блюд Донской кухни»


Приложение 4
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
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Матрица профессиональных компетенций

Приложение 5
Матрица компетенций ППКРС по профессии Повар, кондитер 
в Кулешовском филиале 
ГБПОУ РО «Азовский гуманитарно-технический колледж»
	№ п/п
	Наименование компетенции
	Средний балл

	1. 
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	5

	2. 
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	4,5

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

	4. 
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	3,25

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

	6. 
	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	5

	7. 
	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	2

	8. 
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	4,75

	9. 
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	4,75

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

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

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

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

	14. 
	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	4,75

	15. 
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
	4,5

	16. 
	ПК 3.2. Готовить простые супы.
	4,25

	17. 
	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	4,75

	18. 
	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	4,75

	19. 
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	5

	20. 
	ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	5

	21. 
	ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	4,75

	22. 
	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	5

	23. 
	ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	5

	24. 
	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	5

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

	26. 
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	4,5

	27. 
	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	5

	28. 
	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	5

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

	30. 
	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	5

	31. 
	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
	4,5

	32. 
	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	4,5

	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.
	3,25

	36. 
	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	4

	37. 
	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	4,25

	38. 
	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	4,25
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Матрица профессиональных компетенций
Приложение 6
Результаты мониторинга значимости компетенций (матрица компетенций) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

	№ пп
	Наименование компетенции
	Средний балл

	1. 
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	4,8

	2. 
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	4,2

	3. 
	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	4,6

	4. 
	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	4,6

	5. 
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	4,2

	6. 
	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	4,8

	7. 
	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	4,4

	8. 
	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	4,4

	9. 
	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	4,8

	10. 
	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	5

	11. 
	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	5

	12. 
	ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	5

	13. 
	ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
	4,6

	14. 
	ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	4,6

	15. 
	ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	4,8

	16. 
	ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	4,6

	17. 
	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
	4,6

	18. 
	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	4,2

	19. 
	ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	4

	20. 
	ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	4,8

	21. 
	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	2

	22. 
	ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
	2

	23. 
	ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
	2

	24. 
	ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
	3,6

	25. 
	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
	3,6

	26. 
	ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
	3,6

	27. 
	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	4

	28. 
	ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	4,2

	29. 
	ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	4

	30. 
	ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	3,8

	31. 
	ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	4,4

	
	Предложения по вновь вводимым ПК
	

	32. 
	ПК.8.1. Организовывать и проводить приготовление блюд славянской кухни.

ПК 8.2. Организовывать  и проводить приготовление блюд прибалтийской кухни.

ПК 8.3. Организовывать и проводить приготовление блюд кавказской кухни

ПК 8.4. Организовывать и проводить приготовление блюд Донской кухни»
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