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О· 784371 
Общак характеристика исследования 

АктуальиОС'Тh исследования. Быстрое развитие индустрии питания, появ
ление инноваций в области технологии производства кулинарной продукции и 

торгово-технологического оборудования предъявляют новые требования к 

профессиональной подготовке повара учреждениями начального профессио

нального образования. 

Однако, по мнению президента Федерации рестораторов и отельеров Рос
сии И.0.Бухарова, существующая подготовка поваров не удовлетворяет рабо
тодателей. Работодатель, как основной заказчик качества профессионального 
образования и «потребитель» его результатов, требует от повара индустрии пи
тания наличия профессиональной компетентности, мобильности, конкуренто
способности, личностных и профессиональных качеств, влияющих на произ

водство качественной кулинарной продукции, а таюке на успешность предпри

ятия и коллектива, в котором он трудится. 

В научной литераrуре вопросы, связанные с формированием конкуренто
способного специалиста, в том числе и для индустрии питания, нашли св~ от

ражение в работах Г.Ф.Авдеевой, В.И.Андреева, П.Н.Осипова, С.А. Оrставно

вой, В.С. Суворова, Р.А.Фахрутдинова и др. Во многом этому способствовали 

исследования, посвященные совершенствованию 1J'Удового и профессиональ
ного обучения (С.Я.Батыwев, АЛ.Беляева, Э.Ф.Зеер, М.И.Махмутов, Г.В.Му

хаметзянова, А.М.Новиков и др.), формированию мотивации учения и труда 

(О.В.Горбушина, О.С.Гребешок, Г.И.Ибраrимов, В.И.Ковалев, С.И.Козлова, 

Ю.П.Поваренков и др.), формированию профессиональной компетенции пова

ров и технологов индустрии питания (А.Ф.Амельченко, И.А. Чебанная, Л.И. 

Непогода и др.). 

Анализ структуры профессиональной деятельности повара индустрии пи
тания показывает, что ему необходимо владеть несколькими видами профес

сиональной деятельности (производственно-технологической, органнзационно

технологической, контрольно-технологической, экономико-технологической), 

среди которых производственно-технологическая непосредственно влияет на 

выполнение производственных операций, связанных с приготовлением, оформ

лением, порционированием и отпуском кулинарной продукции на предприятии 

индустрии питания. Это позволяет выделить производственно

технологическую компетенцию среди других профессиональных компетенций 

как наиболее важную, непосредственно влияющую на выпуск поваром качест
венной кулинарной продукции и включающую совокупность знаний, умений и 

навыков, профессионально-важных качеств, способствующих эффективной 

подготовке повара учреждениями начального профессионального образования. 

К сожалеюоо, проведенные ранее исследования не затрагивали формиро

вания производственно-технологической компетенции будущего повара инду

стрии питания на этапе ero подготовки в учреждении начального профессио
нального образования (УНПО), что отрицательно сказывается на его профес

сиональной подготовке. Имеет место ряд противоречий: 
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•между требованиями современного рынка труда к компетенциям повара 

индуС1рии питания и недостаточной разработанностью механизмов их форми
рования в теории и пракmке; 

• между объективной необходимостью организации процесса обучения 
обучающихся в УНПО, ориентированного на профессиональную компетент

ность повара и преимущественной направленностью содержания профессио

нальной подготовки на формирование знаний, умений, навыков; 

• между востребованностью профессионально-компетентных поваров ин
дустрии пиrания и недостаточной разработанностью педагогических условий 

обеспечения процесса их обучения. 

Оrсюда вытекает проблема исследования: каковы модель и педагогиче

ские условия формирования производственно-технологической компетенции 

будущего повара индустрии питания в учреждении начального профессиональ

ного образования? 

Объект - процесс профессиональной подготовки будущего повара инду

стрии питания в учреждении начального профессионального образования. 
Предмет - формирование производственно-технологической компетен

ции будущего повара индустрии шrrnния. 

Цель - теоретически обосновать и экспериментально проверить модель и 

педагогические условия формирования производственно-технологической ком

петенции будущего повара индустрии питания в системе профессионального 

образования. 

Гипотеза исследования. Формирование производственно-

технологической компетенции будущего повара индустрии питания в профес

сиональной школе может быть успешным, если: 

l. Производственно-технологическая компетенция рассматривается как 
ведущая компетенция в струюуре его профессиональной компетентности и 

включает коrnитивный, операционно-деятельностный и личностно

мотивационный компоненты. 

2. С учётом требований потенциальных работодателей разработана и вне
дрена в учебный процесс модель формирования производственно

технологической компетенции будущего повара индустрии питания. 

3. Реализация данной модели обеспечивается комплексом следующих пе
дагогических условий: 

• отбор и структурирование содержания специальной дисциплины «Ку
линария» в виде обучающих модулей, включающих инвариантную часть, осно

ванную на содержании учебной программы дисциrтины и отражающую тре· 

бования ГОС НПО, и вариативную, основанную на использовании технологии 

производства кулинарной продукции базовых предприятий; 

• построение организационной струкrуры обучающего модуля в виде сис
темы поэтапного процесса освоения обучающимся блоков: входа и актуализа

ции, информационного, практического и контрольного; 

1;'\1:•. 

· .:;~r /\li1:. f //а) ,,',;;1··s,· г, 11 \J 11! . ' 
• ! . \ ! : r : f ~r ,.. ' (J 1 (. 1\ •• 
"~~;_Ц.~-:} •:t:!~(· HOt :.1 



использование проблемных задач, пракmкумов, лабораторно
практических работ, проектов, отражающих профессиональную деятельностъ 

будущего повара индустрии питания; 

• изучение и анализ зффекrивности формирования производственно

технологической компетенции будущего повара индустрии питания в образова

тельном процессе УlШО с привлечением потенциальных работодателей. 
Задачи исследования: 

1. На основе анализа профессиональной деятельности выявить требования 
к будущему повару индустрии питания и определить структуру его профессио

нальной компетентности. 

2. Определить структуру, критерии и показатели сформированности про
изводственно-технологической компетенции будущего повара индустрии пита

ния. 

3. Разработать модель формирования производственно-технологической 
компетенции будущего повара индустрии питания. 

4. Обосновать структуру и содержание специальной дисциплины «Кулина
рия» как средства реализации данной модели. 

5. Проверить в ходе опьпно-зксперимеН1'8Льной работы эффективность 
модели и педагогических условий формирования производственно

технолоrической компетенции будущего повара индустрии питания. 

Методологической основой исследования являются психолоrо-

педагогические основы обучения (В.П.Беспалько, П.И.Пидкасистый и др.); ос
новные идеи педагогического моделирования учебного процесса (В.П.Беспалько, 
Б.С. Гершунский, Л.И.Гурье, В.Г.Иванов и др.); концепции построения модели 

специалиста и профессиограммы (А.АJ(ирсанов, Е.А.Кл•имов, П.Н.Осипов, 

В.С.Суворов, Н.Ф.Талызина и др.); современные подходы и методики профес
сиональной подготовки специалистов технологического образования 

(П.С.Лернер, В.Д. Симоненко и др.); идеи системного подхода к явлениям пе
дагогической действительности (В.П.Беспалько, В.В.Кондратьев, А.М.Новиков, 

С.Л. Рубинштейн и др.); личностно-деятельиостный подход к организации об

разовательного процесса (Б.Г.Ананьев, В.И.Андреев, Е.В.Бондаревская, 

В.В.Давыдов, А.И.Леонтьев, А.В.Петровский, В.В.Сериков, Е.Н.Шиянов, И.С. 

Якиманская и др.); концепции поэтапного формирования умственных действий 

(П.Я. Гаш.перин, Б.С.Гершунский, Н.Ф.Талызина и др.); идеи компетентност
ного подхода к обучению и воспитанюо (В.И.Байденко, Э.Ф.Зеер, И.А.Зимняя, 
В.Д.Шадриков и др.); теория проблемного обучения (И.Я.Лернер, 
Т.В.Кудрявцев, М.И. Махмутов, М.Н.Скаткин и др.); технологии конструирова

ния и реализации модульных программ (КЯ.Вазина, Е.В.Загайнова, 

Г.И.Ибрагимов, ИЯ.Курамшин, Е.И.Соколова, С.В.Соколова, М.А.Чошанов, 
Ф.Т.Шагеева, П.АЮцявичене и др.). 

Методы исследования: 

• теоретические - анализ философской, социологической, психолого
педагогической литературы, директивных и нормативных документов, изуче

ние и обобщение педагогического опыта, аналогия, моделирование; 
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• эмпирические: набmодение, опросы (анкетирование, индивидуальные и 
групповые беседы), изучение результаrов учебной и внеучебной деJ1тельности 
(продукrов деятельности) обучающихся; 

• педагогический эксперимент; 

• стапtсткческие методы обработки результатов. 

База исследовании: опытно-экспериментальная работа проводилась на 

базе Государственного бюджетного образовательного учреждения начального 
профессионального образованИJI «Профессиональное училище №67» г. Набе
режные Челны. 

Исследование проводилось в три взаимосвязанных этапа: 

На первом этапе (2006-2007 гг.) изучалось состояние исследуемой про
блемы в теории и пракmке образования, разрабатывался научный аппарат ис
следования, его программа и методика, проводилась его констатирующая часть, 

обобщались предварительные результаты. 

На втором этапе (2007-2009 rr.) осуществлялась разработка модели фор
мирования производственно-технологической компетенции будущего повара 

индустрии питания, определялись педагогические условия её внедрения; 

структурировалось содержание специальной дисциплины «Кулинария» в виде 

дидактических модулей; проведен формирующий эксперимнт и обобщены его 
результаты. 

На третьем этапе (2009-2010 гг.) проводилось обобщение полученных 
данных, оформлялись результаты исследования, статиС'Пfчески проверялась 
выдвннуrая гипотеза. формулировались основные выводы экспериментальной 

работы, оформлялась диссертация. 

Научная новизна исследовании: 
• обосновано понятие «производственно-технологическая компетенция» 

как ведущая компетенция в структуре профессиональной компетентности бу
дущего повара индустрии питания, включающая совокупность знаний, умений 

и навыков, профессионально-важных качеств, позволяющих решать задачи, 
связанные с производственно-технологической деятельностью повара на пред

прИJППЯХ индуСЧJИИ питания; 

• определена струкtура профессиональной компетенпюсти повара инду
стрии питания, складывающаяся из совокупности компетенций: производст

венно-технологической, орrанизационно-технолоrической, контрольно

технолоrнческой и экономико-технологической; 

• разработана структура производственно-технологической компетенции 
будущего повара индустрии питания, состоящая из следующих компонентов: 
профессиональные знания, умения, навыки и профессионально важные качест
ва, содержание которых имеет вариативную и инвариантную части; 

• определены и обоснованы критерии и показатели сформированностн 
производственно-технологической компетенции будущего повара индустрии 

питания, nозвоruпощие отслеживать её уровни и осуществлять коррекцию 

учебного процесса; 
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• разработана модель формирования производственно-технологической 

компетенции будущего повара индустрии питания в процессе профессиональ

ной подготовки в учреждении начального профессионального образования, ко

торая представляет собой четыре струкrурных блока: целевой, содержатель
ный, организационно-исполнительный и процессуальный; 

• определены и обоснованы структура и содержание специальной дисци
плины «Кулинария» в виде обучающих модулей, включающих инвариаН'Пl)'Ю 

часть, основанную на содержании учебной программы дисциплины и отра

жающую требования ГОС 1-ШО, и вариативную, основанную на использовании 

технологии производства кулинарной продукции базовых предпрюrrий. 

Теорепtческая значимость исследования состоит в том, что в н!м вве
дены в научный оборот понятия «повар-профессионал индустрии питания», 

«конкурентоспособный повар»; раскрьrrа сущность понятия «производственно

технологическая компетенция будущего повара индустрии питания», обосно

вана трехкомпонеIПНая структура этой компетенции, которой придан статус 

ведущей компетенции в структуре профессиональной компетенrности данного 

рабочего; разработана модель и педагогические условия формирования произ
водственно-технологической компетенции будущего повара индустрии питания 

в учреждении начального профессионального образования. 

Практическая значимость исследования заключается в том, что разрабо

тана технология формирования производственно-технологической компетен

ции у будущих поваров индустрии питания, реализуемая с помощью учебно

методического комплекса дисциплины «Кулинария», включающего информа

ционные, практические, конrрольные модули; методические рекомендации по 

организации и проведению учебных занятий, самостоятельной рабmы, подго

товке к семинарским и лабораторно-практическим занятиям; положения о про

ведении профессиональных конкурсов, предметных олимпиад, творческих про

ектов по профессии «Повар». Результаты исследования внедрены в практику 

Государственного бюджетного образовательного учреждения начального про
фессионального образования «Профессиональное училщце №67» и могут бьпь 
использованы друтими образовательными учреждениями. 

Достоверность и обоснованность результатов исследования обеспечи

ваются системным и целостным подходом к изучению проблемы, опорой на 

фундаментальные исследования по ней, широким крутом использованных нс~ 
точников, адекватностью выбранных методов исследования (в их числе и педа
гогический эксперимент) его логике и задачам, широким охватом испьпуемых; 

статистической обработкой и анализом полученных результатов. 

Апробация результатов исследования. Ход и результаты исследования 

на различных его этапах докладывались и обсуждались на заседаниях кафедры 

педагогики и методики высшего профессионального образования КГГУ, педа

гогических советов Государственного бюджетного образовательного учрежде

ния начального профессионального образования «Профессиональное училище 
№67», международных, Всероссийских и республиканских научно-практи

ческих конференциях (см. публикации автора). 
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На защИ'I)' выносиrся следующие положения: 

1. Производственно-технологическая компетенция повара-профессионала 
является ведущей в струюуре профессиональной компетеН1Ности, обеспечи

вающей эффективность его производс-mенно-технологической деятельности на 
предприятиях индустрии питания. 

2. Эффективность формирования производственно-технологической ком
петенции будущего повара зависит от того, насколько в учебном процессе про
фессиональной школы учитываются требования потенциальных работодателей 
и реализуется разработанная и апробированная в ходе исследования модель, 
построенная с уч!том личное1110-деятельностного, компетентнос-rnого, систем

ного подходов и принципов модульного обучения (стру~сrуризации, 

преемственности, проблемности, адаrпивности, гибкосm, реализации обратной 

связи), включающая четыре стру~сrурных блока (целевой, содержательный, ор

ганизационно-исполнительный и результативный). 

3. Реализации разработанной модели формирования производственно
технологической компетенции будущего повара индустрии питания способст
вуют следующие педагогические условия: а) отбор и струкrурирование содер

жания специальной дисциплины «Кулинария» в виде обучающих модулей, 

включающих инвариаmную часть, основанную на содержании учебной про

граммы дисциплины и отражающую требования ГОС llllO, и вариаmвную, ос
нованную на использовании технологии производства кулинарной продукции 

базовых предприятий; б) построение организационной структуры обучающего 
модуля в виде систtмы поэтапного процесса освоения обучающимся блоков: 

входа и актуализации, информационного, пра~сrического и контрольного; в) ис
пользование проблемных задач, практикумов, лабораторно-практических работ, 
прое~сrов, отражающих профессиональную деятельность будущего повара ин
дустрии питания; г) изучение и анализ эффективности формирования произ

водственно-технологической компетенции будущего повара индустрии питания 

в образовательном процессе УrШО с привлечением потенциальных работода
телей. 

4. Критериями сформированности производственно-технологической 

компетенции будущего повара индустрии питания выступают: когнитивный -
уровень сформированности профессиональных знаний, операционно
деятельносmый - уровень сформированности профессиональных умений и на
выков; личностно-мотивационный - уровень сформированности развития учеб

ной мотивации и проявления профессионально-важных качеств. 
Стр)'К't)'ра работы. Диссертация состоит из введения, двух глав, заклю

чения, списка использованной литер~nуры, включающего 203 источника, 22 
приложений, содержит 1 О рисунков н 40 таблиц. Объем основного текста 198 
страниц. 

Во введении обосновывается актуальность темы исследования, опреде
лены его объе~сr, предмет, цель, сформулированы гипотеза и задачи, представ

лены теоретико-методологические основы н методы, научная новизна работы, 
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её теоретическая и практическая значимость, положения, выносимые на защи

ту. 

В первой главе «Теоретические предпосьUiки формирования производст

венно-технологической компетенции будущего повара индустрии питания» со

держится анализ психолого-педагогической литературы по исследУемой про

блеме; определена структура профессиональной компетеJПНости будущего по

вара индустрии питания, раскрывается сущносп. производственно

технологической компетенции; обосновываются этапы и содержание процесса 

ei! формирования. 
Во второй главе «Педагогические условия формирования производствен

но-технологической компетенции будущего повара индустрии питания» рас

крывается и обосновывается структурированное содержание подгоrовки повара 

индустрии питания на основе целостНого представления профессиональной 
деятельности; определяются способы структурирования содержания специаль

ной дисциплины «Кулинария», рассматривается взаимосвязь методов и форм 

обучения в подгоrовке повара индУстрИИ питания, приведена методика и ре

зультаты опытно-экспериментальной работы. 

В заключении приводятся основные выводы проведенного исследования. 

ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ДИССЕРТАЦИИ 

Одной из самых востребованных в сфере индустрии питания сегодня явля

ется профессия повара, от которого зависит качество приготовленной кулинар
ной продукции, ее разнообразие, эксюnозивность или экзотичность. Качествен

ная кулинарная продукция представляет собой красивое сочетание продУКТОВ, 

научно обоснованное, технологически грамотное приготовленное поваром

профессионалом. 

Повар-профессионал индустрии питания - ffilчность, достигшая высокого 
уровня исполнения своих обязанностей, в основу подгоrовки коrорой заклады

ваются знания, умения и навыки по приготовленюо, эстетическому оформле

нию и способу подачи кулинарной продУкции к столу; обладающая профессио

нальной компетентностью в области производства кулинарной продукции. 

Обеспечить подгоrовку таких рабочих призваны учреждения начального про

фессионального образования. 

Анкетирование и беседы с руководителями и специалистами предприятий 
индустрии питания города Набережные Челны позволило выявить основное 
требование, предъявляемое к выпускнику по профессии «Повар»: наличие про

фессиональной компетенции, связанной с выполнением производственных опе
раций по приrоrовлению, оформлению, порционированию и ОПiуску кулинар

ной продукции. В качестве важных профессиональных качеств, необходимых 
будущему повару индустрии питания, работодатели отметили: качественное 

приготовление кулинарной продукции; соблюдение установленных норм 

времени (выработки) кулинарной продукции; профессиональную самостоя
тельность; творческое отношение к труду; рациональное использование про-
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дуктов питания и технологического оборудования; планирование своего труда; 

соблюдение порядка и чистоты на рабочем месте; правильное использование 

производственной документации; соблюдение правил техники безопасности 

труда и требований экологии, санитарии и гигиены; проявление аmетстаеЮЮС'IИ, 

порядочносrи, целеустремленности. 

Анализ психолого-педагогической литературы позволил определить, что 

профессиональная компетенция - подтвержденная способность человека эф

фективwо мобилизовать совокупность взаимосвязанных характеристик личности 

(знаний, умений, навыков, профессионально-важных качеств) для решения кон

креrnых задач в профессиональной деятельн0С1И; совокупность компетенций со

ставляет профессиональную компетентность человека. 

Профессиональная компетентность будушего повара индустрии питания -
это особое интегративное качество, которое выражается в его готовности при

менять соответствующие профессиональные компетенции, связанные с произ

водством кулинарной продукции, обслуживанием потребителей и предоставле

нием услуг в качестве повара на предприятиях индустрии питания различных 

организационно-правовых форм собственности. 

Владея профессиональной компетентностью, будуший повар индустрии 

питания способен выпускать конкурентоспособную кулинарную продукцию, 

которая отличается высоким качеством, ценой и обслуживанием по сравнению 

с кулинарной продукцией других предприятий. 

Структура профессиональной деятельности повара предусматривает, что 

выпускники по данному направлению должны бьпъ подготовлены к выполне

нию следующих видов деятельности: производственно-техНологической, орга
низационно-технологической, контрольно-технологической, экономико

технологической. Это позволяет нам выделить в структуре профессиональной 

компетентности будущего повара индустрии питания такие компетенции, как: 

• производственно-технологическую - способность выполнять производ
ственные операции, связанные с приготовлением, оформлением, лорциониро
ванием и отпуском кулинарной продукции на предприятиях индустрии пита

ния; 

• организационно-технологическую - способность выполнять операции, 

связанные с организацией рабочего места, хранением продуктов, транспорти

ровкой и реализацией готовой кулинарной продукции, обслуживанием потре

бителей на предприятиях индустрии питания; 

• контрольно-технологическую компетенцию - способность проводить 
бракераж кулинарной продукции, количественную и качественную оценку ис

пользуемых продуктов на предприятиях индустрии питания; 

• экономико-технологическую компетенцию - способность документаль
но оформлять операции, связанные с учетом, отпуском, реализацией и инвента

ризацией продуктов, полуфабрикатов, готовой кулинарной продукции, тары и 

денежных средств, расчетных и кредитных операций на предприятиях индуст

рии питания. 
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Анализ профессиональной деятельности повара индустрии шпания по 
квалификационным уровням показал, что производство кулинарной продукции 

осуществляется при непосредственном участии повара второго квалификаци

онного уровня (JП10) и контролируется старшим поваром третьего квалифика

ционного уровня (СПО), поэтому обучающийся в УIШО сначала осваивает 
деятельность, характерную для повара 1 квалификационного уровня, затем -
для повара 2 квалификационного уровня, которая строго регламеН1Прована ре
цеmурами предприятия, технологическим режимом пригurовления, оформле

нием кулинарной продукции. 

С повышением квалификационного уровня меняются цели, задачи и функ

ции деятельности повара индустрии питания. В качестве цели профессиональ

ной деятельности повара 1 квапификационного уровня выС'l)'Пают кулинарная 
обработка продуктов и приготовление из них полуфабрикатов, повара 2 квали
фикационного уровня - приготовление кулинарной продукции, требующей ку

линарной обработки простой сложности (3 разряд) и средней сложности приго
товления ( 4 разряд), повара 3 квалификационного уровня - разработка, внедре

ние и обеспечение технологических процессов и режимов производства кули

нарной продукции требуемого ассортимента и качества. 
Анализ этапов Процесса приготовления кулинарной продукции поваром 

индустрии питания свидетельствует, что ведущей деятельностью для него явля

ется выполнение производственных операций, связанных с приготовлением, 

оформлением, порционированием и отпуском кулинарной продукции, что по

зволяет выделить производственно-технологическую деятельность как веду

щую в подготовке данных рабочих в УIШО. Это позволяет выделить производ

ственно-технологическую компетенцию как ведущую компетенцию в структу

ре профессиональной компетентности будущего повара индустрии питания. 

Структура профессиональной компетентности будущего повара индустрии 
питания позволяет увидеть сложность измерения производственно

технологической компетенции на этапах обучения данного рабочего, так как 
она тесно связана с другими профессиональными компетенциями, следователь
но, от уровня ее сформированности зависит сформированность других профес

сиональных компетенций. 

Анализ профессиональной деятельности повара, анкетирование и беседы с 

работодателями позволили составить структуру производственно

технологической компетенции этого рабочего, которая вкmочает следующие 

компоненты: профессиональные знания, умения, навыки и профессионально

важные качества, содержит инвариантную и вариативную части. Инварианrная 

часть производственно-технологической компетенции включает знания, умения 

и навыки учебно-значимого уровня (ГОС fПIO); вариативная часть определяет

ся знаниями, умениями и навыками по производству кулинарной продукции ба

зовых предприятий индустрии питания, на которых обучающиеся проходят 

производственную практику. 

На выполнение будущим поваром различных видов деятельности в про

цессе производства кулинарной продукции на предприятии индустрии питания 
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во многом влияют его профессионально-важные качества (ПВК). Такие ПВК, 
как планирование своего труда, рациональное использование технологического 

оборудования, собmодение правил техники безопасности труда проявляются в 
ходе выполнения будущим поваром органюационно-технологической дея
тельности; собmодение порядка и чистоты на рабочем месте, соблюдение тре
бований экологии, санитарии и гигиены - контрольно-технологической дея

тельности; правильное использование производственной докумекrации - ин

формационно-технологической деятельности. На эффективное выполнение 
производственно-технологической деятельнОС111 будущего повара индустрии 

питания влияют следующие качества: качественное приготовление кулинар

ной продукции, соблюдение установленных норм времени (выработки) ку

линарной продукции; профессиональная самостоятельность; творческое от
ношение к труду; рациональное использование продуктов питания. 

В ходе исследования определены критерии сформированности производ
ственно-технологической компетенции будущего повара индустрии ПИ1'Зния: 

когнитивный, операционно-деятельностный, личностно-мотивационный. 

Когнитивный критерий включает уровень сформированности системы 
знаний о технологиях производства кулинарной продукции. Данный кркгерий 

представляет собой результат познавательной деятельности будущего повара. 

Операционно-деятельностный критерий - уровень сформированности 
профессиональных умений и навыков обучающегося по производству кулинар
ной продукции. Данный критерий проявляется в практическом применении 

обучающимся различных технологий производства кулинарной продукции, ис

пользуя полученные знания, умения и навыки. 

Личностно-мотивационный критерий - уровень сформированности учеб
ной мотивации, профессионально-важных качеств будущего повара индустрии 
питания, оказывающих влияние на преобразовательную деятельность обучаю

щегося. 

На основании названных критериев нами вьщелены уровни сформирован

ности производственно-технологической компетенции будущего повара инду
стрии питания: 

1 - высоl(Uй, характерязует способность обучающегося самостоятельно 

создавать новые образцы кулинарной продукции, опираясь на трансформацию 

алгоритмов выполнения производственных операций соответственно возник

шей новой задаче в незнакомой ситуации для получения нового алгоритма дея

тельности. 

II - средний, характеризует способность обучающегося самостоятельно 

создавать новые образцы кулинарной продукции, опираясь на схожие алгорит

мы выполнения производственных операций, соответственно возникшей задаче 

для получения нового алгоритма деятельности в знакомой ситуации. 

/// - HUЗl(Uй, характеризует способность обучающегося воспроизводить об

разцы кулинарной продукции, опираясь на схожие алгоритмы выполнения про

изводственных операций в рамках простой заданной технологии производства 

кулинарной продукции. 
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Модель формирования производствеинq-технологической компетенции 
будущего повара представляет собой единство целевого, содержательного и ре
зультативного блоков, отражает методологические подходы и лежащие в осно

ве процесса формирования производственно-технологической компетенции бу

дущего повара принципы и педагогические условия (см. рис.). 

Под формированием производственно-технологической компетенции бу

дущего повара мы понимаем целенаправленно организованный педагогический 

процесс взаимодействия субъектов образовательного процесса (обучающихся и 

преподавателей), который характеризуется направленностью на становление 

нового качества - производственно-технологической компетенции будущего 

повара индустрии питания, укреrшением и. расширением связей между ее 

структурными компонентами (коrниrивным, операционно-деятельн()С'П{ЫМ и 

личностно-мотивационным). 

Когнитивный компонент раскрывает наличие знаний о технологиях про

изводства кулинарной продукции как объекте учебной познавательной дея

тельности, понимание специфики ei! производства на предприятиях индустрии 
питания. Данный компонент характеризует успешность обучающегося в реше

нии учебных задач, а затем их применении на практике. 

Операционно-двяте.льностный компонент вКJIЮчает систему последова
тельных производственных операций, которые необходимо освшrrь обучающему

ся при приготовлении кулинарной продукции, определяет ero самостоятельность в 
вьпюлнеНЮ1 пракrических работ, раскрывает применение знаний обучающимся на 

практике. Данный компонент характеризует качесmенное выполнение и 'IВОрЧС

ское исполнение приrоrовления кулинарной продукции. 

Личностно-мотивационный компонент определяет личностные и профес
сиональные качества обучающегося, позволяющие с высоким качеством вы

полнять трудовые операции; психологическую готовность делать это, адапти

роваанность к условиям производства. Данный компонент проявляется в сфор

мированности учебной мотивации и профессионально-важных качеств будуще
го повара индустрии питания. 

Модель формирования производственно-технологической компетенции 

будущего повара индустрии питания построена на следующих теоретических 

подходах: 

• компетентностном, позволившем уrочнить содержание поНЯТИJI «Про

изводственно-технологическая компетенция)) будущего повара индустрии пи

тания внесением деятельностного (рассматривая профессиональную деятель
ность) и личноспюго (направленность на развкrие личностных качеств) аспек-

тов; 

• системном, позволившем рассмотреть процесс формирования производ
ственно-технологической компетенции будущего повара индустрии питания в 
УfШО как педагогическую систему и на ее основе разработать модель, выделив 

внешние и внуrренние, по отношению к модели, функции, структурные блоки, 

изучить свойства и связи; 
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• личностно-деятельностном, позволившем выбрать содержание, формы, 
методы организации взаимодействия обучающегося и преподавателя, обеспе

чивающие становление личности будущего повара индустрии питания как 

субъекта профессиональной деятельности, способного освоить и творчески 
преобразовывать производство кулинарной продукции. 

В исследовании мы опирались тахже на принципы модульного обучения, 

позволившие гарантировать результат формирования производственно
технологической компетенции будущего повара индустрии питания, способст

вующие целостному формировани~ искомой компетенции, развиппо самостоя
тельности, актуализации субъекпюй позиции обучающегося. 

Опираясь на принципы, которые являются составной частью дидактиче
ской системы модульного обучения, мы выделили и описали принципы 

(структуризации, проблемности, вариативности и адаптивности, гибкости, 

преемственности, реализации обратной связи), лежащие в основе модели 

формирования производственно-технологической компетенции будущего 
повара индустрии питания. 

В соответствии с принципом структуризации обучение строится по от
дельным функциональным узлам-модулям, предназначенным для достижения 
конкретных дидак-mческих целей. Выделение модулей происходит с учетом 

содержания деятельности повара на предпрюrmи индустрии пиитания, а 

усвоение знаний, умений и навыков строится через систему определенных 

действий. Учебный материал модуля делится на структурные учебные 

элементы, перед каждым из которых ставится конкретная дидактическая цель, а 

содержание обучения представляется в объеме, который обеспечивает ее 

достижение; содержание модуля отвечает требованиям последовательности, 

целостности, компактности, автономности. 

В соответствии с принципом проблемности в содержание материала необ

ходимо включать, по мнению исследователей, проблемную ситуацию, визуали

зацию информации, профессиональную направленность. Условием успешной 

реализации этого принципа является сформированная профессиональная 

мотивация обучающегося. 

Принцип вариативности и адаптивности обеспечивается вариативностью 
модульных программ, их адаптируемостью к изменяющимся научно

техническим и социально-экономическим условиям в регионе, стране. В сооr

ветствии с этим принципом, иодуль выполняет функции управления учебным 
процессом и предполагает использование системы дида~сrяческих форм, мето

дов и средств обучения, их целесообразный выбор и оптимальное сочетание; 

каждый модуль может легко изменяться, дополняться, конструироваться по

новому, с учетом уровневой подготовки и профильной дифференциации обу
чающихся. 

Принцип реализации обратной связи обеспечивается управлением учебно

го процесса с помощью системы контроля и самоконтроля усвоения учебного 

материала модуля; позволяют информационно-контролирующие функции пре
подавателя перевести в собственно-координационные функции обучающегося. 
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Педагогическое общение в условиях модульного обучения реализуется по схе

ме субъект-субъеК'Пfоrо, партнерского, учебного сотрудничества. 

Принцип гибкости обеспечивает реализацию всех компонентов дидакrиче

ской системы модульного обучения и его специфических принципов. Содер
жательная гибкость предполагает возможность дифференциации и интегра

ции содержания обучения. Структурная гибкость обеспечивается рядом 

моментов: от динамичности и мобильности структуры модульной программы и 

модуля до возможности проектирования гибкого расписания занятий и обору

дования учебного кабинета. Технологическая гибкость позволяет управлять 

процессуальным аспектом модульного обучения, включать вариативность ме

тодов и средств обучения, систему контроля и оценки учебно-познавательной 

де~пельности обучающихся. 

Принцип преемственности позволяет на каждом квалификационном уров

не готовить обучающегося к переходу на следующий уровень квалификации. 

Смысловое наполнение модели формирования производственно

технологической компетенции будущего повара индустрии питания заключает
ся в том, что назначение целевого блока определяет направленность и исходные 

основания для проектирования процесса. В него входят: цели, определяемые 

социальным заказом и Государственным образовательным стандартом началь

ного профессионального образования, в которых социальный заказ трансфор

мирован в понятиях и категориях педагогики; педагогическая цель, решаемая 

преподавателем на каждом учебном занятии. Содержательный блок отражает 

предмет деятельности, согласно структурным компонентам производственно

технологической компетенции будущего повара, где ведущим является со

держание производственно-технологической компетенции. В организационно

исполнительный блок включены методы, формы, средства и этапы (базовый, 

установочный, повышенный), которые обеспечивают взаимодействие субъек

тов образовательного процесса по формированию искомой компетенции буду
щего nовара индустрии питания. Основу результативного блока модели со
ставляют критерии, показатели и уровни, составляющие технологию оценки 

уровня сформированности производственно-технологической компетенции бу

дущего повара индустрии питания. 

Для обеспечения успешной реализации модели формирования производст

венно-технологической компетенции будущего повара индустрии питания оп

ределены следующие педагогические условия. 

Первое педагогическое условие предполагает структурирование содержа

ния специальной дисциплины «Кулинария» как ведущей дисциплины, направ

ленной на формирование производственно-технологической компетенции бу

дущего повара индустрии питания в виде дидактических модулей. 

Содержание модулей структурируется с учетом инвариантной и вариатив

ной частей производственно-технологической компетенции. Инвариантная 

часть включает содержание учебной программы дисциплины, отражающее тре

бования ГОС НПО, вариативная часть - технологии производства кулинарной 

продукции базовых предприятий. Учебная информация модулей представлена в 
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текстовой (опорный конспеп, инструкция, алгоритм и др.) мн рисуночной 
форме (рисунок, схема и др.); позволяет дифференцировать учебный материал 
и учебную деятельность; экономить учебное время. 

Второе педагогическое условие предусматривает, что органюационная 
структура обучающего модуля состоит из блоков: входа и актуализации, ин

формационного, пра1СП1ческоrо, контрольного, которые выполНJП свои специ
фические функции. 

Блок входа и актуализации выполняет мотивационную функцию, подго
тавливает обучающихся к работе с содержанием обучающего модуля, обеспе

чивает их вхождение в учебную деятельность, актуализирует необходимые 
знания и способы действий, содержит информацию о модуле (академический 

кредит, допуск, профессиональная направленность, требования, харакrерисmка 

и содержание). В состав информационного блока входят подблоки обобщения и 

теоретический. Теоретический подблок включает инвариантную часть и вариа

тивную части. Инварианrnая часть является обязательной для изучения, вариа
тивная часть отражает специфику производства предприятия индустрии пита

ния. В подблоке обобщения формулируется задача модуля в виде схемы, алго

ритма или инструкции; в теоретическом подблоке происходит изучение и про

работка учебного материала. В практический блок входит подблок генерализа
ции, в котором обобщается содержание модуля. Контрольный блок включает 

подблок выхода, в котором происходит проверка усвоения знаний. 
Третье педагогическое условие акценmрует внимание на включении в 

процесс обучения проблемных задач, практикумов, лабораторно-практических 

работ, проектов, отражающих профессиональную деятельность будущего по

вара индустрии питании, которые предназначены Д71Я обеспечения реализации 

когнитивно-операциоюю-деятельнос111Ого этапа формирования производствен

но-технологической компетеНЩПf, и обусловлено тем, что среди факторов, 

влияющих на процесс обучения будущего повара индустрии питания, ведущая 

роль прннадnежит сформированным приемам практической деятельности, ко
торые позволяют достигать новых уровнеR знаний, умениR и навыков в про

цессе профессионального становления данного рабочего. 

В процессе обучения используются задачи трех уровней сложности (ре
продуктивная, продуктивная, проду1СП1вная деятельность), которые разрабаты

ваются на материале изучаемой дисциплины. Решая такие задачи, обучающиеся 

осознанно выделяют те действия (операции), которые необходимы ШIЯ их ре
шения, затем структурируют и анализируют функциональное содержание каж

дого из них, что позволяет применять их затем в профессиональной деятель

ности. Под задачей, отражающей профессиональную деятельность повара ин

дустрии шпання, мы понимаем проблемную ситуацию, которая требует от обу

чающего умственных операций и практических действий, а решение задач, как 

конкретный процесс проявления пракmческой депельности. 
Четвёртое педагогическое условие сегодня в особой доказательнОС"Пi не 

нуждается, ибо становится инвариаmным в определении эффекmвности любой 

педаrогической системы, в нашем случае - это изучение и анализ эффективно-
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сти формирования производственно-технологической компетенции будущего 
повара индустрии питания в образовательном процессе УНПО с привлечением 

потенциальных работодателей. 

С целью проверки эффеКП!вности разработанной модели и педагогических 

условий её реализации проводился эксперимент на базе ГБОУ IШО «Профес

сиональное училище №67», г. Набережные Челны, в котором участвовало 44 
обучающихся: 21 - в экспериментальной группе и 23 - в контрольной. Под

тверждение эффеКП!вности предлагаемой модели формирования производст
венно-технологической компетенции будущего повара индустрии питания 

осуществлялось на основе сопоставления динамики уровней обученности, 

уровней маmвации и уровней профессионально-важных качеств учения обу

чающихся экспериментальной и контрольной групп, анализа качественных из

менений в структуре мотивации обучающихся. Диагностика уровней обученно

сти по результатам исходного, итогового и отсроченного срезов осуществля

лась с помощью дифференцированных контрольных диагностических заданий, 

разработанных с опорой на рекомендации В.П.Беспалько. 
Статистическая обработка результатов эксперимента показала, что при ис

пользовании предлагаемой модели формирования производственно-технологи

ческой компетенции будущего повара индустрии питания достигается более 

высокий показатель уровня обученности, чем.при традиционном (табл.1). 

Подсчет критерия Пирсона для оценки в распределении обучающихся экс

периментальной и контрольной групп по уровням обученности по результатам 

итогового (Т набл. =7, 78) и отсроченного (Т набл.= 11,2) замеров показал значение 
больше, чем Т.рмт.=5,991. Следовательно, при р=О,05 (или достоверность 95%) 
данные полученных замеров свидетельствуют о значимых различиях в распре

делении обучающихся экспериментальной и контрольной групп по уровням 

обученности при изначальном отсутствии существенных различий (Т набп 
=l,324). 

Таблица 1 
Распределение обучающихся экспериментальных и контрольных групп 

б .по 'оовням оазвития о ~vченности 

Уровни Jазвития обученности 

первый второй третий 

Группа Вы- Срез (низкий) (соедний) (высокий) 

бор ка кол- % кол- % кол- % 
во во во 

об уч. обvч. обvч. 

эксперимен- 21 начальный 5 24 7 33 9 43 
тальная итоговый 2 10 4 19 15 71 

отсооченный 2 10 5 24 14 66 
контрольная 23 начальный 8 35 9 39 6 26 

итоговый 9 40 10 43 4 17 
отсроченный 9 40 10 43 4 17 
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Подсчет критерия Пирсона для оценки статистической значимости разли
чий в распределении обучающихся эксперимекrальиой и контрольной групп по 

уровням сформированиости мотивации учения по результатам кrоrового среза 
в группах (табл.2), показывал, что мы получили большее значение при 
Тиабп=19,7 при Ткркт=S,991. 

Таблица2 

Распределение обучающихся экспериментальной и контрольной.групп 

поv nnвням мотивации vчення 

Уровни мотивации vчения 

первый второй 'ТреТИЙ четвертый 

(низкий) (ниже (средний) (высокий) 
Группа Вы- Срез среднего) 

бор ка кол- % кол- % кол- % кол- % 
во во во во 

обуч. обvч. обуч. обvч. 
Экс пе- 21 на чаль- 3 14 7 33 5 24 6 29 
римен- ный 

тальная 

(ЭГ) итого- 1 5 3 14 7 33 10 48 
вый 

Кои- 23 на- 5 22 10 43 5 22 3 13 
трольная чальны 

(КГ) йтого- 3 13 7 30, 6 26 7 30, 
вый 5 5 

Следовательно, при р=О,05 (или достоверности 95%) заключительный за
мер дал значимые различия в распределении обучающихся эксперименталъной 

и контрольной групп по уровням сформированноепt мотивации учения по 
сравнению с исходным замером. Тем не менее, данные табл. 1 свидетелЬС"Пlуют 
о более высоком росте уровня мотивов ЭГ. 

Сопоставление результатов показало, что отдельные признаки моmвации у 

обучающихся в ЭГ и КГ в результате экспериментальных занятий существенно 

ра:Зличаются. В ЭГ зафиксирован рост уровня пяти признаков мотивации (осоз
нание связи и общности профессиональных дисциплин, осознание роли про
фессиональных знаний в жизни, осознанность мотивации и стремление к само
совершенспюваиию ), rогда как в КГ - rолько -rpex (направленность на изуче
ние специальной дисциплины, осознание связи профессиональных дисциплин, 

осознание роли профессиональных знаний в жизни). У обучающихся в ЭГ -
пять признаков мотивации поднялись до третьего уровня сформированности, а 
в КГ - только три. 

Результаты среза проявления профессионально-важных качеств обучаю

щихся в ЭГ показали, что увеличилось количество обучающихся, которые со

ответствуют первому уровню (28%) проявления. Количество обучающихся, ко
торые соответствуют второму и третьему (по 14%) уровням понизились. В КГ 
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количество обучающихся, соответствующих первому (на 90/о) понизилось, но 
повысилось количество обучающихся, соответствующих второму (4%) и 
третьему (5%) уровням (табл.3). 

Таблица 3 
Распределение обучающихся экспериментальных и контрольных групп 

по уровням проявления профессионально-важных качес-m 

У ровни проявления профессиональ-
но-важных качеств 

Вы- первый второй третий 

Группа бор ка Срез (высокий) (соедний) (низкий) 

кол- % кол- % кол- % 
во во во 

обУЧ. обуч. обуч. 

эксперимен- 21 начальный 9 43 7 33 s 24 
тальная итоговый 15 71 4 19 2 10 
контрольная 23 начальный 6 26 9 39 8 35 

итоговый 4 17 10 43 9 40 

Следующим шагом было сопоставление результатов исходного и закnючи

тельного срезов шкалирования профессионально-важных качеств обучающи
мися, полученных на формирующем этапе эксперимента. По результатам ито

гового среза: мы получили большее значение при Т ""6n=7,78 при Т irpит=S,991. 
Следовательно, при р=О,05 (или достоверности 95%) замеры дали значимые 
различия в распределении обучающихся экспериментальной и контрольной 

групп по уровням сформированносru профессионально-важных качеств отно

сиrельно исходного замера. Эффективность предлагаемой модели формирова

ИИJI производственно-технологической компетенции будущего повара индуст
рии питания позволяет добиваться положительных результатов в формирова
нии профессионально-важных качеств обучающихся. 

Таким образом, реализация предлагаемой модели и педагогических усло

вий формирования производственно-технологической компетенции будущего 

повара ИндуС1рии питания у обучающихся в ЭГ позволила добmъся большего 
повышения положительных качественных изменений в струкrуре мотивации, 

чем в Ю'. Результаты наблюдеНИJI за ходом эксперимента свидетельствуют о 
том, что подготовленность обучающихся КГ к заwrmям по специальной дисци

плине «Кулинария» составляла от 26 до 35%, а в ЭГ зафиксирована тенденция 
постоянного роста количества обучающихся - от 36% до 80%. Обучающиеся 
oтмenunt, что на основе учебных модулей могут освоить новую профессию или 
узкую специализацию, заниматься самообразованием и самосовершенствовани

ем своих способностей, самостоятельно отработать практические навыки в ла
боратории, объеК'11П!но оценить свою деятельность и своего товарища, предпо
читают творческую работу. Следовательно, мы получили данные о положи

тельном отношении обучающихся к предлагаемой технологии обучения специ-
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альной дисuи1U1ины «Кулинария». Эm показатели ЯВSIЯЮТСЯ очень важными в 

решении проблемы подготовки будущего повара индустрии питания, повыше

ния качества его профессиональной подготовки, а значит, и уровня его образо

ванности. 

В заключении диссертации подводятся итоги исследования, которое под

твердило правомерность выдвинуrой гипотезы и позволило сформулировать 
следующие основные выводы: 

1. Сегодня индустрия питания - одна из динамично развивающихся от

раслей российской экономики. По11вление предприятий различных форм собст

венности, конкуренция за потребителя, инновации в области техники и техно

логий требуют рабочих-поваров высокой квалификации, конкурентоспособных 
на рынке труда и услуг, обеспечивающих конкурентоспособность отрасли. 

2. В исс.ледовании введено в научный оборот понятие «повар-

профессионал индустрии питания», под сущностной характерисmкой которого 

понимается рабочий, достигший высокого уровня исполнения своих обязанно
стей, профессионально компетентный в области технологии производства ку

линарной продукции. 

3. Конкурентоспособный повар - это профессионально компетентная лич

ность, обладающая профессиональными знаниями, умениями, навыками и спо

собностями, личностными и профессиональными качествами, обеспечивающи
ми сравнительное превосходство выпускаемой им кулинарной продукции по 

отношению к другим рабочим-поварам в процессе конкуренции на внутреннем 

или внешнем рынке труда. 

4. Струкrура профессиональной компетентноСПf повара индустрии пита
ния складывается из совокупноеп1 компетенций: пронзводственно

технологической, организационно-технологической, контрольно-технологи

ческой и экономико-технологической. 

5. Одной из ведущих профессиональных компетенций в подготовке пова
ра индустрии пи:тания является производственно-технологическая, которая по

зволяет наиболее эффекrивно решать профессиональные задачи и быть успеш

ным в трудовой деятельности. В структуру производственно-технологической 

компетенции будущего повара индустрии питания входят следующие компо

ненты: профессиональные знания, умения, навыки и профессионально важные 

качества. Содержание профессиональной компе-rенции вкmочает вариативную 
и инвариантную части, в работе даны их характеристики. 

6. Определены критерии и показатели сформированноеп1 производс-mен
но-технологнческой компетекции будущего повара индустрии питания, позво

ляющие отслеживать её уровни и осущеС"ПIЛЯТЬ коррекцию учебного процесса. 

7. С учётом требований потенциальных работодателей разработана и вне
дрена в учебный процесс модель формирования производственно

технологической компетенции будущего повара индустрии питания в YIOIO, 
характеризующая специфику методологических подходов и принципов, целей и 

задач, содержание, основные этапы, формы, методы и средства совместной дея

тельности педагогов и обучающихся. 
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8. Определены и обоснованы педагогические условия формирования 
производственно-технологической компетенции будущего повара инду<:rрии 
питания. 

ЭффеtmШность разработанной технологии формирования производст
венно-технологической компетенции будущего повара инду<:rрии питания под

тверждена в ходе длительной опытно-экспериментальной работы автора. 

Таким образом, поставленные в исследовании задачи решены, его цель 

достиmута. 

Основные положения диссертационного исследования отражены в 
следующих публикациях автора: 
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