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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

1.1  Дисциплина  «Профессиональные  компетенции  WorldSkills»  относится  к  модулю  части,  формируемой
участниками  образовательных  отношений,  Блока  1  «Дисциплины/модули»  основной  профессиональной
образовательной  программы  по  направлению  подготовки  44.03.04  «Профессиональное  обучение  (по
отраслям)» (уровень образования бакалавр). Дисциплина является факультативной.
1.2 Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 з.е., 36 час.
1.3  Изучение  дисциплины  «Профессиональные  компетенции  WorldSkills»  основано  на  знаниях,  умениях  и
навыках,  полученных  при  изучении  обучающимися  следующих  дисциплин:  «Приготовление  и  оформление
банкетных  блюд»,  «Технология  приготовления  мучных  кондитерских  изделий»,  «Технология  продуктов
питания», при проведении следующих практик: «учебная практика (технологическая)».
1.4  Дисциплина  «Профессиональные  компетенции  WorldSkills»  формирует  знания,  умения  и  компетенции,
необходимые  для  освоения  следующих  дисциплин:  «Диетическое  питание»,  «Организация  производства  на
предприятиях  общественного  питания»,  «Организация  хранения  и  контроль  запасов  сырья»,  «Пищевые  и
биологически активные добавки».
1.5 Цель изучения дисциплины:

получение  студентами,  необходимых  знаний,  умений  и  навыков  в  области  активно  развивающегося
международного некоммерческого движения Worldskills (WS), целью которого является повышение престижа
рабочих  профессий  и  развитие  профессионального  образования  путем  интеграции  лучших  практик  и
профессиональных  стандартов  посредством  организации  и  проведения  конкурсов  профессионального
мастерства, как в каждой отдельной стране, так и во всем мире в целом. 
1.6 Задачи дисциплины:
      1) выбирать продукт необходимого качества, в зависимости от планируемого меню;

2)  выбирать  необходимое  поварское  оборудование,  соответствующее  тому  или  иному  способу
приготовления;
      3) комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи;
1.7  Перечень  планируемых  результатов  обучения  по  дисциплине  (модулю),  соотнесенных  с  планируемыми
результатами освоения образовательной программы:

№ 
п/п Код и наименование компетенции по ФГОС

Код и наименование индикатора достижения компетенции
1 ПК-6 способен подбирать эффективные средства, пути и способы решения проектных задач, 

прогнозировать результаты деятельности, ориентируясь на достижения науки и техники
ПК.6.1 Знать нормативные документы, регламентирующие производство пищевых продуктов
ПК.6.2 Уметь классифицировать пищевые продукты по различным признакам, читать и применять 
знания основной технической литературы в обосновании тематики исследований 
ПК.6.3 Владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования, 
навыками разработки и внедрения программ питания с учетом анализа возможных источников 
потенциальной опасности пищевых компонентов

№ 
п/п

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции Образовательные результаты по дисциплине

1 ПК.6.1 Знать нормативные 
документы, регламентирующие 
производство пищевых продуктов

З.1 ПК.6.1 Знать нормативные документы, регламентирующие 
производство пищевых продуктов

2 ПК.6.2 Уметь классифицировать 
пищевые продукты по различным 
признакам, читать и применять 
знания основной технической 
литературы в обосновании тематики 
исследований 

У.1 ПК.6.2 Уметь классифицировать пищевые продукты по 
различным признакам, читать и применять знания основной 
технической литературы в обосновании тематики исследований

3 ПК.6.3 Владеть прогрессивными 
методами подбора и эксплуатации 
технологического оборудования, 
навыками разработки и внедрения 
программ питания с учетом анализа 
возможных источников 
потенциальной опасности пищевых 
компонентов

В.1 ПК.6.3 Владеть прогрессивными методами подбора и 
эксплуатации технологического оборудования, навыками 
разработки и внедрения программ питания с учетом анализа 
возможных источников потенциальной опасности пищевых 
компонентов
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2.  ТРУДОЕМКОСТЬ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) И ВИДОВ ЗАНЯТИЙ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
(МОДУЛЮ)

Наименование раздела дисциплины (темы)

Виды учебной работы, 
включая самостоятельную 

работу студентов и 
трудоемкость

(в часах)

Итого 
часов

Л ПЗ СРС
Итого по дисциплине 4 4 24 32

Первый период контроля
Компетенция "Поварское дело" 4 4 24 32
          Cтандарты WorldSkills по компетенции «Поварское дело» 2 6 8
          Демонстрационный экзамен по стандартам WorldSkills 2 6 8
          Презентация профессии «Повар, кондитер» 2 6 8
          Анализ и оценка прохождения профессиональной пробы 2 6 8
Итого по видам учебной работы 4 4 24 32

Форма промежуточной аттестации
          Зачет по факультативу 4
Итого за Первый период контроля 36
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3. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ), СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО ТЕМАМ 
(РАЗДЕЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ

3.1 Лекции

Наименование раздела дисциплины (модуля)/
          Тема и содержание

Трудоемкость 
(кол-во часов)

1. Компетенция "Поварское дело" 4
Формируемые компетенции, образовательные результаты:

ПК-6: З.1 (ПК.6.1), У.1 (ПК.6.2), В.1 (ПК.6.3)
1.1. Cтандарты WorldSkills по компетенции «Поварское дело» 2

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 
WorldSkills. История возникновения движения WorldSkills. Основные ценности 
WorldSkills. Структура компетенций WorldSkills РФ. Система сквозного мониторинга 
результатов участников WorldSkills.
Учебно-методическая литература: 1, 2

1.2. Демонстрационный экзамен по стандартам WorldSkills 2
Основные требования к проведению демонстрационного экзамена по стандартам 
WorldSkills. План подготовки к демонстрационному экзамену.
Техническое описание компетенции «Поварское дело». Инстраструктурный лист, 
«тулбокс». Конкурсное задание по компетенции «Поварское дело». Критерии 
оценивания: субъективные и объективные аспекты.
Учебно-методическая литература: 1, 2

3.2 Практические

Наименование раздела дисциплины (модуля)/
          Тема и содержание

Трудоемкость 
(кол-во часов)

1. Компетенция "Поварское дело" 4
Формируемые компетенции, образовательные результаты:

ПК-6: З.1 (ПК.6.1), У.1 (ПК.6.2), В.1 (ПК.6.3)
1.1. Презентация профессии «Повар, кондитер» 2

Теоретические сведения:  общая информация о профессии «повар, кондитер». 
Основные виды деятельности. Профессионально важные качества. Медицинские 
противопоказания. Область применения профессиональных знаний. Охрана труда. 
Организация рабочего места. 
Учебно-методическая литература: 1

1.2. Анализ и оценка прохождения профессиональной пробы 2
«Соотнесение представлений  о профессиональной деятельности профессии «повар, 
кондитер» с впечатлениями от выполненной практической деятельности». Качества, 
обеспечивающие успешность выполнения профессиональной деятельности 
(личностные, профессиональные). 
Учебно-методическая литература: 1, 2

3.3 СРС

Наименование раздела дисциплины (модуля)/
          Тема для самостоятельного изучения

Трудоемкость 
(кол-во часов)

1. Компетенция "Поварское дело" 24
Формируемые компетенции, образовательные результаты:

ПК-6: З.1 (ПК.6.1), У.1 (ПК.6.2), В.1 (ПК.6.3)
1.1. Cтандарты WorldSkills по компетенции «Поварское дело» 6

Задание для самостоятельного выполнения студентом:
1. Составить рейтинг самых популярных салатов в предприятиях питания
2. Составление таблицы "Требования к качеству рыбных полуфабрикатов, сроки 
реализации"

Учебно-методическая литература: 1
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1.2. Демонстрационный экзамен по стандартам WorldSkills 6
Задание для самостоятельного выполнения студентом:
1. Работа со Сборником рецептур, Справочником технолога, нормативно-технической 
документацией.
2. Разработка   новых   видов   продукции.
3. Разработка новых фирменных блюд

Учебно-методическая литература: 1
1.3. Презентация профессии «Повар, кондитер» 6

Задание для самостоятельного выполнения студентом:
1. Подготовить реферат по теме: История происхождения первых блюд. Банкетные 
первые блюда мира
Учебно-методическая литература: 1

1.4. Анализ и оценка прохождения профессиональной пробы 6
Задание для самостоятельного выполнения студентом:
1. Подготовить реферат по теме: Малекулярная кулинария
Учебно-методическая литература: 1
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4. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

4.1. Учебно-методическая литература

№ 
п/п

Библиографическое описание (автор, заглавие, вид издания, место, 
издательство, год издания, количество страниц) Ссылка на источник в ЭБС

Основная литература
1 Мглинец А.И. Технология приготовления ресторанной продукции 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Мглинец А.И.— Электрон. текстовые 
данные.— Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2018.— 208 c.

http://www.iprbookshop.ru/
75698.html.— ЭБС 
«IPRbooks»

Дополнительная литература
2 Романова Н.К. Технология продукции общественного питания. Расчет сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд [Электронный ресурс]/ Романова Н.К., 
Хрундин Д.В.— Электрон. текстовые данные.— Казань: Казанский 
национальный исследовательский технологический университет, 2010.— 92 c.

http://www.iprbookshop.ru/
63502.html.— ЭБС 
«IPRbooks»
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5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И 
ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ)

5.1. Описание показателей и критериев оценивания компетенций

Код компетенции по ФГОС

Код образовательного результата 
дисциплины

Текущий контроль

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия

М
ул

ьт
им

ед
ий

на
я 

пр
ез

ен
та

ци
я

Ре
фе

ра
т

Та
бл

иц
а 

по
 т

ем
е

За
че

т/
Эк

за
ме

н

ПК-6
З.1 (ПК.6.1) + +
У.1 (ПК.6.2) + +
В.1 (ПК.6.3) + +

5.2.  Типовые  контрольные  задания  или  иные  материалы,  необходимые  для  оценки  знаний,  умений,
навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций.

5.2.1. Текущий контроль.

Типовые задания к разделу "Компетенция "Поварское дело"":
1. Мультимедийная презентация

1.  Что представляют собой блюда ресторанной кухни? 
2.  Какова система критериев и оценок ресторанных блюд?
Количество баллов: 10

2. Реферат
1.  Охарактеризуйте горячие напитки.
2.  Назовите правила заваривания и подачи чая.
3.  Назовите национальные способы подачи кофе.
Количество баллов: 5

3. Таблица по теме
Составление таблицы "Требования к качеству блюд различных категорий, сроки реализации"
Количество баллов: 15

5.2.2. Промежуточная аттестация
Промежуточная  аттестация проводится  в  соответствии с  Положением о  текущем контроле  и  промежуточной
аттестации в ФГБОУ ВО «ЮУрГГПУ».

Первый период контроля
1. Зачет по факультативу
Вопросы к зачету:

1. Какие активности являются ядром движения WS? 
2. Что входит в стандарты проведения чемпионатов?
3. Что такое hard skills?
4. Что такое компетенция в терминах WS Россия? 
5. Кто такой «эксперт-компатриот»? 
6. В каких областях эксперт должен быть компетентен?
7. На сколько блоков делятся все компетенции WS
8. В какой ветке чемпионатных мероприятий расположен национальный финал России?
9. Паспорт компетенций (Skills Pasport)-это…
10. Демонстрационный экзамен по стандартам WS – это… 
11. Демонстрационный экзамен проводится по оценочным документам и заданиям на основе
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12. Центр проведения демонстрационного экзамена по стандартам Worldskills – это…
13. Длительность выполнения промежуточного комплекта заданий
14. Что зафиксирована в Паспорте компетенций (Skills Passport)
15. Какие два документа необходимы для выполнения застройки конкурсного участка?
16. В каком случае актуализируется Техническое описание компетенции?
17. Какой раздел является самым важным в Техническом описании? 
18. Какую информацию содержит WorldSkills Standard Specification (W555)?
19. Конкурсное задание-это…
20. Когда происходит актуализация Технического описания компетенции для региональных чемпионатов? 
21. Какой уровень сложности должен быть у Конкурсного задания?  
22. Сколько часов дается на выполнение конкурсного задания на чемпионатах по стандартам WorldSkills 
Russia?
23. Критерии оценки это…
24. Каким минимальным и максимальным количеством ограничено количество аспектов оценки?
25. Судейский аспект-это…
26. По какаой шкале оцениваются СУБЬЕКТИВНЫЕ аспекты? 
27. Инфраструктурный лист-это…
28. “Тулбокс” может быть…
29. Две основные ценности WS – это… 
30. Какими документами регулируются правила принятия решения на конкурсной площадке? 
31. Над какими документами превалирует регламент чемпионата?
32. Какие бывают судейские роли?

5.3. Примерные критерии оценивания ответа студентов на экзамене (зачете):

Отметка Критерии оценивания

"Отлично"

- дается комплексная оценка предложенной ситуации
- демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их 
применять
- последовательное, правильное выполнение  всех заданий
- умение обоснованно излагать свои мысли, делать необходимые выводы

"Хорошо"

- дается комплексная оценка предложенной ситуации
- демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их 
применять
- последовательное, правильное выполнение  всех заданий
- возможны единичные ошибки, исправляемые самим студентом после замечания 
преподавателя
- умение обоснованно излагать свои мысли, делать необходимые выводы

"Удовлетворительно" 
("зачтено")

- затруднения с комплексной оценкой предложенной ситуации
- неполное теоретическое обоснование, требующее наводящих вопросов 
преподавателя
- выполнение заданий при подсказке преподавателя
- затруднения в формулировке выводов

"Неудовлетворительно" 
("не зачтено")

- неправильная оценка предложенной ситуации
- отсутствие теоретического обоснования выполнения заданий
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ 
ДИСЦИПЛИНЫ

1. Лекции
Лекция  -  одна  из  основных  форм  организации  учебного  процесса,  представляющая  собой  устное,  монологическое,  систематическое,
последовательное изложение преподавателем учебного материала с демонстрацией слайдов и фильмов. Работа обучающихся на лекции
включает  в  себя:  составление  или  слежение  за  планом  чтения  лекции,  написание  конспекта  лекции,  дополнение  конспекта
рекомендованной литературой.
Требования  к  конспекту  лекций:  краткость,  схематичность,  последовательная  фиксация  основных  положений,  выводов,  формулировок,
обобщений.  В  конспекте  нужно  помечать  важные  мысли,  выделять  ключевые  слова,  термины.  Последующая  работа  над  материалом
лекции предусматривает проверку терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием толкований в
тетрадь. В конспекте нужно обозначить вопросы, термины, материал, который вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ в
рекомендуемой  литературе.  Если  самостоятельно  не  удается  разобраться  в  материале,  необходимо  сформулировать  вопрос  и  задать
преподавателю на консультации,  на практическом занятии. 
2. Практические
Практические  (семинарские  занятия)  представляют  собой  детализацию  лекционного  теоретического  материала,  проводятся  в  целях
закрепления курса и охватывают все основные разделы. 
Основной формой проведения  практических занятий и семинаров является обсуждение наиболее проблемных и сложных вопросов по
отдельным темам, а также решение задач и разбор примеров и ситуаций в аудиторных условиях. 
При подготовке к  практическому занятию необходимо,  ознакомиться с  его планом;  изучить соответствующие конспекты лекций,  главы
учебников и методических пособий, разобрать примеры, ознакомиться с дополнительной литературой (справочниками, энциклопедиями,
словарями). К наиболее важным и сложным вопросам темы рекомендуется составлять конспекты ответов. Следует готовить все вопросы
соответствующего  занятия:  необходимо  уметь  давать  определения  основным  понятиям,  знать  основные  положения  теории,  правила  и
формулы, предложенные для запоминания к каждой теме.
В ходе практического занятия надо давать конкретные, четкие ответы по существу вопросов, доводить каждую задачу до окончательного
решения, демонстрировать понимание проведенных расчетов (анализов, ситуаций), в случае затруднений обращаться к преподавателю.
3. Зачет по факультативу
Цель зачета − проверка и оценка уровня полученных студентом специальных знаний по факультативу и соответствующих им умений и
навыков, а также умения логически мыслить, аргументировать избранную научную позицию, реагировать на дополнительные вопросы,
ориентироваться в массиве информации.
Подготовка  к  зачету  начинается  с  первого  занятия  по  факультативу,  на  котором  обучающиеся  получают  предварительный  перечень
вопросов к зачёту и список рекомендуемой литературы, их ставят в известность относительно критериев выставления зачёта и специфике
текущей и итоговой аттестации. С самого начала желательно планомерно осваивать материал, руководствуясь перечнем вопросов к зачету
и  списком  рекомендуемой  литературы,  а  также  путём  самостоятельного  конспектирования  материалов  занятий  и  результатов
самостоятельного изучения учебных вопросов.
По результатам сдачи зачета выставляется оценка «зачтено» или «не зачтено».
4. Реферат
Реферат  −  теоретическое  исследование  определенной  проблемы,  включающее  обзор  соответствующих  литературных  и  других
источников.  
Реферат обычно включает следующие части: 
1.  библиографическое описание первичного документа; 
2.  собственно реферативная часть (текст реферата); 
3.  справочный аппарат, т.е. дополнительные сведения и примечания (сведения, дополнительно характеризующие первичный документ:
число иллюстраций и таблиц, имеющихся в документе, количество источников в списке использованной литературы). 
Этапы написания реферата
1.  выбрать тему, если она не определена преподавателем;
2.  определить источники, с которыми придется работать;
3.  изучить, систематизировать и обработать выбранный материал из источников;
4.  составить план;
5.  написать реферат:
−   обосновать актуальность выбранной темы;
−    указать  исходные  данные  реферируемого  текста  (название,  где  опубликован,  в  каком  году),  сведения  об  авторе  (Ф.  И.  О.,
специальность, ученая степень, ученое звание);
−   сформулировать проблематику выбранной темы;
−   привести основные тезисы реферируемого текста и их аргументацию;
−   сделать общий вывод по проблеме, заявленной в реферате.
При  оформлении   реферата  следует  придерживаться  рекомендаций,  представленных  в  документе  «Регламент  оформления  письменных
работ».
5. Мультимедийная презентация
Мультимедийная презентация – способ представления информации на заданную тему с помощью компьютерных программ, сочетающий
в себе динамику, звук и изображение.
Для  создания  компьютерных  презентаций  используются  специальные  программы:  PowerPoint,  Adobe  Flash  CS5,  Adobe  Flash  Builder,
видеофайл.
Презентация –  это набор последовательно сменяющих друг друга  страниц –  слайдов,  на  каждом из  которых можно разместить любые
текст,  рисунки,  схемы,  видео  -  аудио  фрагменты,  анимацию,  3D  –  графику,  фотографию,  используя  при  этом  различные  элементы
оформления.
Мультимедийная  форма  презентации  позволяет  представить  материал  как  систему  опорных  образов,  наполненных  исчерпывающей
структурированной информацией в алгоритмическом порядке.
Этапы подготовки мультимедийной презентации:
1.  Структуризация материала по теме;
2.  Составление сценария реализации;
3.  Разработка дизайна презентации;
4.  Подготовка медиа фрагментов (тексты, иллюстрации, видео, запись аудиофрагментов);
5.  Подготовка музыкального сопровождения (при необходимости);
6.  Тест-проверка готовой презентации.
6. Таблица по теме
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Таблица  −  форма представления материала, предполагающая его группировку и систематизированное представление в соответствии с
выделенными заголовками граф.
Правила составления таблицы:
1.  таблица должна быть выразительной и компактной, лучше делать несколько небольших по объему, но наглядных таблиц, отвечающих
задаче исследования;
2.  название таблицы, заглавия граф и строк следует формулировать точно и лаконично;
3.  в таблице обязательно должны быть указаны изучаемый объект и единицы измерения;
4.  при отсутствии каких-либо данных в таблице ставят многоточие либо пишут «Нет сведений», если какое-либо явление не имело места,
то ставят тире;
5.  числовые значения одних и тех же показателей приводятся в таблице с одинаковой степенью точности;
6.  таблица с числовыми значениями должна иметь итоги по группам, подгруппам и в целом;
7.  если суммирование данных невозможно, то в этой графе ставят знак умножения;
8.  в больших таблицах после каждых пяти строк делается промежуток для удобства чтения и анализа.
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7. ПЕРЕЧЕНЬ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ

1. Дифференцированное обучение (технология уровневой дифференциации)
2. Развивающее обучение
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8. ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ

1. компьютерный класс – аудитория для самостоятельной работы
2. учебная аудитория для лекционных занятий
3. учебная аудитория для семинарских, практических занятий
4. Лицензионное программное обеспечение:

- Операционная система Windows 10
- Microsoft Office Professional Plus
- Антивирусное программное обеспечение Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian 
Edition
- Справочная правовая система Консультант плюс
- 7-zip
- Adobe Acrobat Reader DC
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