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В
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 О
Б
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А
С
Т
И
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Б
Л
А
С
Т
Н
О
Е
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О
С
У
Д
А
Р
С
Т
В
Е
Н
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О
Е

 Б
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Д
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Е
Т
Н
О
Е
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Р
О
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Е
С
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Н
А
Л
Ь
Н
О
Е

 
О
Б
Р
А
ЗО

В
А
Т
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Н
О
Е

 У
Ч
Р
Е
Ж
Д
Е
Н
И
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«Р

О
Д
Н
И
К
О
В
С
К
И
Й

 П
О
Л
И
Т
Е
Х
Н
И
Ч
Е
С
К
И
Й

 К
О
Л
Л
Е
Д
Ж
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О
Г
Б
П
О
У

 «Р
П
К

» г. Р
одники, пл. Л

енина д.10 

тел. 2-25-45;   факс: 8-4
9336-2-25-45;   E

-m
ail: 

P
U

_R
odniki@

m
ail.ru 

 
П
ринято на заседании м

етодического 
объединения проф

ессионального цикла 
П
ротокол №

___ от _________________ 
П
редседатель м

етодического  объединения 
___________________ 

М
.Б

.В
олкова 

С
огласовано 

Зам
еститель директора по У

П
Р 

__________________ 
А

.Н
. Ш

анина 
«_

__
»_

_________2019г.  

 

 
Р
А
Б
О
Ч
А
Я

  П
Р
О
Г
Р
А
М

М
А

 П
Р
О
Ф
Е
С
С
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 М
О
Д
У
Л
Я

 
 

П
М

.06 О
р
г
а
н
и
за

ц
и
я и к

о
н
т
р
о
л
ь т

ек
у
щ
ей

 д
е
я
т
ел

ь
н
о
ст

и
 п
о
д
ч
и
н
ен

н
о
г
о п

ер
со

н
а
л
а 

 М
Д
К

. 06.01. О
рганизация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарны
х полуф

абри
катов 

П
П

.01 П
роизводственная практика 

 
для специальности среднего проф

ессионального образования 
по програм

м
е подготовки специалистов среднего звена (П

П
С
С
З) 

43.02.15 П
оварское и кондитерское дело 

 
 Р
абочая 

програм
м
а 

проф
ессионального 

м
одуля 

разработана 
на 

основе 
Ф
едерального 

государственного образовательного стандарта среднего проф
ессионального образования 

по специальности  43.02.15 П
оварское и кондитерское дело,  утверж

дённого  П
риказом

 
М
инобрнауки  Р

оссии от 09.12.2016г. №
 1565. 

 О
р
г
а
н
и
за

ц
и
я-р

а
зр

а
б
о
т
ч
и
к:  О

Г
Б
П
О
У

 «Р
П
К

» 

Р
а
зр

а
б
о
т
ч
и
к:  Н

.С
. П

анова, м
астер производственного обучения 

  С
огласовано 

Д
иректор О

О
О

 «Н
еж

ность» 

_________________/ 
С

.В
.  Н

адеж
ин / 
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В
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Т
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У
Д
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Т
В
Е
Н
Н
О
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 Б
Ю

Д
Ж
Е
Т
Н
О
Е
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Р
О
Ф
Е
С
С
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Е

 
О
Б
Р
А
ЗО

В
А
Т
Е
Л
Ь
Н
О
Е

 У
Ч
Р
Е
Ж
Д
Е
Н
И
Е

 
«Р

О
Д
Н
И
К
О
В
С
К
И
Й

 П
О
Л
И
Т
Е
Х
Н
И
Ч
Е
С
К
И
Й

 К
О
Л
Л
Е
Д
Ж

» 

О
Г
Б
П
О
У

 «Р
П
К

» г. Р
одники, пл. Л

енина д.10 

тел. 2-25-45;   факс: 8-4
9336-2-25-45;   E

-m
ail: 

P
U

_R
odniki@

m
ail.ru 

 
П
ринято на заседании м

етодического 
объединения проф

ессионального цикла 
П
ротокол №

___ от _________________ 
П
редседатель м

етодического  объединения 
___________________ 

М
.Б

.В
олкова 

С
огласовано 

Зам
еститель директора по У

П
Р 

__________________ 
А

.Н
. Ш

анина 
«_

__
»_

_________2018г.  

 

 
Р
А
Б
О
Ч
А
Я

  П
Р
О
Г
Р
А
М

М
А

 П
Р
О
Ф
Е
С
С
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 М
О
Д
У
Л
Я

 
 

П
М

.06 О
рганизация и контроль текущ

ей деятельности подчиненного персонала 
 М
Д
К

. 06.01. О
перативное управление текущ

ей деятельностью
 подчиненного персонала 

П
П

.06 П
роизводственная практика (по проф

илю
 специальности) 

 
для специальности среднего проф

ессионального образования 
по програм

м
е подготовки специалистов среднего звена (П

П
С
С
З) 

43.02.15 П
оварское и кондитерское дело 

  
Р
абочая 

програм
м
а 

проф
ессионального 

м
одуля 

разработана 
на 

основе 
Ф
едерального 

государственного образовательного стандарта среднего проф
ессионального образования 

по специальности  43.02.15 П
оварское и кондитерское дело,  утверж

дённого  П
риказом

 
М
инобрнауки  Р

оссии от 09.12.2016г. №
 1565. 

 О
р
г
а
н
и
за

ц
и
я-р

а
зр

а
б
о
т
ч
и
к:  О

Г
Б
П
О
У

 «Р
П
К

» 

Р
а
зр

а
б
о
т
ч
и
к:  М

.П
.Ж

аворонкова, м
астер производственного обучения 

  С
огласовано 

Д
иректор О

О
О

 «Н
еж

ность» 

_________________/ 
С

.В
.  Н

адеж
ин / 

    



С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Н
И
Е

 

   1
. О

бщ
ая характеристика  рабочей програм

м
ы

 проф
ессионального 

м
одуля 

 

С
тр. 
 4 

2
. Р

езультаты
 освоения проф

ессионального м
одуля 

 
6 

3
. С

труктура и содерж
ание проф

ессионального м
одуля 

 
8 

4
. У

словия реализации програм
м
ы

 проф
ессионального м

одуля 
 

19 

5
. К

онтроль и оценка результатов освоения проф
ессионального м

одуля 
(вида проф

ессиональной деятельности)  
22 

                



11. О
Б
Щ

А
Я

 Х
А
Р
А
К
Т
Е
Р
И
С
Т
И
К
А

 Р
А
Б
О
Ч
Е
Й

 П
Р
О
Г
Р
А
М
М
Ы

 
П
Р
О
Ф
Е
С
С
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 М
О
Д
У
Л
Я

 
П
М

.06 О
рганизация и контроль текущ

ей деятельности подчиненного персонала 
 О
бласть прим

енения програм
м
ы

 
Р
абочая програм

м
а проф

ессионального м
одуля (далее рабочая програм

м
а) – является 

частью
  основной проф

ессиональной образовательной програм
м
ы

  в соответствии с Ф
Г
О
С

 
С
П
О

 по специальности 43.02.15 П
оварское и кондитерское дело в части освоения 

основного вида проф
ессиональной деятельности (В

Д
): О

рганизация и контроль текущ
ей 

деятельности подчиненного персонала  и соответствую
щ
их проф

ессиональны
х 

ком
петенций (П

К
): 

П
К

 6.1. О
сущ

ествлять разработку ассортим
ента кулинарной и кондитерской продукции, 

различны
х видов м

еню
 с учетом

 потребностей различны
х категорий потребителей, видов 

и ф
орм

 обслуж
ивания. 

П
К

 6.2. О
сущ

ествлять текущ
ее планирование, координацию

 деятельности подчиненного 
персонала с учетом

 взаим
одействия с другим

и подразделениям
и. 

П
К

 6.3. О
рганизовы

вать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
П
К

 6.4. О
сущ

ествлять организацию
 и контроль текущ

ей деятельности подчиненного 
персонала. 

 
П
К

 6.5. О
сущ

ествлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем

 м
есте. 

 
 

Р
абочая програм

м
а проф

ессионального м
одуля м

ож
ет бы

ть использована в 
дополнительном

 проф
ессиональном

 образовании, а  такж
е для  повы

ш
ения квалиф

икации, 
переподготовки и  проф

ессиональной подготовки по проф
ессии П

овар. 
 1.2. Ц

ели и задачи м
одуля – требования к результатам

 освоения м
одуля 

С
 целью

 овладения указанны
м

 видом
 проф

ессиональной деятельности и 
соответствую

щ
им

и проф
ессиональны

м
и ком

петенциям
и обучаю

щ
ийся в ходе освоения 

проф
ессионального м

одуля долж
ен: 

и
м
ет

ь п
р
а
к
т
и
ч
еск

и
й

 о
п
ы
т в: 

р
а
зр
а
б
о
т
к
е р

а
зли

ч
н
ы
х ви

д
о
в м

ен
ю

, р
а
зр
а
б
о
т
к
е и а

д
а
п
т
а
ц
и
и р

ец
еп
т
ур б

лю
д, н

а
п
и
т
к
о
в, 

к
ули

н
а
р
н
ы
х и к

о
н
д
и
т
ер
ск
и
х и

зд
ели

й, в т
о
м

 ч
и
сле а

вт
о
р
ск
и
х, б

р
ен
д
о
вы
х, р

еги
о
н
а
ль
н
ы
х с 

уч
ет

о
м

 п
о
т
р
еб
н
о
ст

ей р
а
зли

ч
н
ы
х к

а
т
его

р
и
й п

о
т
р
еб
и
т
елей, ви

д
о
в и ф

о
р
м

 о
б
служ

и
ва
н
и
я; 

о
р
га
н
и
за
ц
и
я р

есур
сн
о
го о

б
есп

еч
ен
и
я д

ея
т
ель

н
о
ст

и п
о
д
ч
и
н
ен
н
о
го п

ер
со
н
а
ла; 

о
сущ

ест
влен

и
и т

ек
ущ

его п
ла
н
и
р
о
ва
н
и
я д

ея
т
ель

н
о
ст

и п
о
д
ч
и
н
ен
н
о
го п

ер
со
н
а
ла с уч

ет
о
м

 
вза

и
м
о
д
ей
ст

ви
я с д

р
уги

м
и п

о
д
р
а
зд
елен

и
я
м
и; 

о
р
га
н
и
за
ц
и
и и к

о
н
т
р
о
ле к

а
ч
ест

ва вы
п
о
лн
ен
и
я р

а
б
о
т

 п
о п

р
и
го
т
о
влен

и
ю

 б
лю

д, к
ули

н
а
р
н
ы
х 

и к
о
н
д
и
т
ер
ск
и
х и

зд
ели

й, н
а
п
и
т
к
о
в п

о м
ен
ю

; 
о
б
уч
ен
и
и, и

н
ст

р
ук
т
и
р
о
ва
н
и
и п

о
ва
р
о
в, к

о
н
д
и
т
ер
о
в, п

ек
а
р
ей, д

р
уги

х к
а
т
его

р
и
й 

р
а
б
о
т
н
и
к
о
в к

ухн
и н

а р
а
б
о
ч
ем

 м
ест

е. 
у
м
ет

ь: 
к
о
н
т
р
о
ли
р
о
ва
т
ь со

б
лю

д
ен
и
е р

егла
м
ен
т
о
в и ст

а
н
д
а
р
т
о
в о

р
га
н
и
за
ц
и
и п

и
т
а
н
и
я, о

т
р
а
сли; 

о
п
р
ед
еля

т
ь к

р
и
т
ер
и
и к

а
ч
ест

ва го
т
о
вы
х б

лю
д, к

ули
н
а
р
н
ы
х к

о
н
д
и
т
ер
ск
и
х и

зд
ели

й, 
н
а
п
и
т
к
о
в; 

о
р
га
н
и
зо
вы
ва
т
ь р

а
б
о
ч
и
е м

ест
а р

а
зли

ч
н
ы
х зо

н к
ухн

и; 
о
ц
ен
и
ва
т
ь п

о
т
р
еб
н
о
ст

и, о
б
есп

еч
и
ва
т
ь н

а
ли
ч
и
е м

а
т
ер
и
а
ль
н
ы
х и д

р
уги

х р
есур

со
в; 

вза
и
м
о
д
ей
ст

во
ва
т
ь со служ

б
о
й о

б
служ

и
ва
н
и
я и д

р
уги

м
и ст

р
ук
т
ур
н
ы
м
и 

п
о
д
р
а
зд
елен

и
я
м
и о

р
га
н
и
за
ц
и
и п

и
т
а
н
и
я; 

р
а
зр
а
б
а
т
ы
ва
т
ь, п

р
езен

т
о
ва
т
ь р

а
зли

ч
н
ы
е ви

д
ы

 м
ен
ю

 с уч
ет

о
м

 п
о
т
р
еб
н
о
ст

ей р
а
зли

ч
н
ы
х 

к
а
т
его

р
и
й п

о
т
р
еб
и
т
елей, ви

д
о
в и ф

о
р
м

 о
б
служ

и
ва
н
и
я; 

и
зм
ен
я
т
ь а

ссо
р
т
и
м
ен
т

 в за
ви
си
м
о
ст

и о
т

 и
зм
ен
ен
и
я сп

р
о
са; 



со
ст

а
вля

т
ь к

а
ль
к
уля

ц
и
ю

 ст
о
и
м
о
ст

и го
т
о
во
й п

р
о
д
ук
ц
и
и; 

п
ла
н
и
р
о
ва
т
ь, о

р
га
н
и
зо
вы
ва
т
ь, к

о
н
т
р
о
ли
р
о
ва
т
ь и о

ц
ен
и
ва
т
ь р

а
б
о
т
у п

о
д
ч
и
н
ен
н
о
го 

п
ер
со
н
а
ла; 

со
ст

а
вля

т
ь гр

а
ф
и
к
и р

а
б
о
т
ы

 с уч
ет

о
м

 п
о
т
р
еб
н
о
ст

и о
р
га
н
и
за
ц
и
и п

и
т
а
н
и
я; 

о
б
уч
а
т
ь, и

н
ст

р
ук
т
и
р
о
ва
т
ь п

о
ва
р
о
в, к

о
н
д
и
т
ер
о
в, д

р
уги

х к
а
т
его

р
и
й р

а
б
о
т
н
и
к
о
в к

ухн
и н

а 
р
а
б
о
ч
и
х м

ест
а
х; 

уп
р
а
вля

т
ь к

о
н
ф
ли
к
т
н
ы
м
и си

т
уа
ц
и
я
м
и, р

а
зр
а
б
а
т
ы
ва
т
ь и о

сущ
ест

вля
т
ь м

ер
о
п
р
и
я
т
и
я п

о 
м
о
т
и
ва
ц
и
и и ст

и
м
ули

р
о
ва
н
и
ю

 п
ер
со
н
а
ла; 

п
р
ед
уп
р
еж

д
а
т
ь ф

а
к
т
ы

 хи
щ
ен
и
й и д

р
уги

х случ
а
ев н

а
р
уш

ен
и
я т

р
уд
о
во
й д

и
сц
и
п
ли
н
ы

; 
р
а
ссч

и
т
ы
ва
т
ь п

о п
р
и
н
я
т
о
й м

ет
о
д
и
к
е о

сн
о
вн
ы
е п

р
о
и
зво

д
ст

вен
н
ы
е п

о
к
а
за
т
ели, 

ст
о
и
м
о
ст

ь го
т
о
во
й п

р
о
д
ук
ц
и
и; 

вест
и ут

вер
ж
д
ен
н
ую

 уч
ет

н
о –

 о
т
ч
ет

н
ую

 д
о
к
ум
ен
т
а
ц
и
ю

; 
о
р
га
н
и
зо
вы
ва
т
ь д

о
к
ум
ен
т
о
о
б
о
р
о
т

. 
зн

а
т
ь: 

н
о
р
м
а
т
и
вн
ы
е п

р
а
во
вы
е а

к
т
ы

 в о
б
ла
ст

и о
р
га
н
и
за
ц
и
и п

и
т
а
н
и
я р

а
зли

ч
н
ы
х к

а
т
его

р
и
й 

п
о
т
р
еб
и
т
елей; 

о
сн
о
вн
ы
е п

ер
сп
ек
т
и
вы

 р
а
зви

т
и
я о

т
р
а
сли; 

со
вр
ем
ен
н
ы
е т

ен
д
ен
ц
и
и в о

б
ла
ст

и о
р
га
н
и
за
ц
и
и п

и
т
а
н
и
я д

ля р
а
зли

ч
н
ы
х к

а
т
его

р
и
й 

п
о
т
р
еб
и
т
елей; 

к
ла
сси

ф
и
к
а
ц
и
ю

 о
р
га
н
и
за
ц
и
й п

и
т
а
н
и
я; 

ст
р
ук
т
ур
у о

р
га
н
и
за
ц
и
и п

и
т
а
н
и
я; 

п
р
и
н
ц
и
п
ы

 о
р
га
н
и
за
ц
и
и п

р
о
ц
есса п

р
и
го
т
о
влен

и
я к

ули
н
а
р
н
о
й и к

о
н
д
и
т
ер
ск
о
й п

р
о
д
ук
ц
и
и, 

сп
о
со
б
ы

 ее р
еа
ли
за
ц
и
и; 

п
р
а
ви
ла о

т
п
уск

а го
т
о
во
й п

р
о
д
ук
ц
и
и и

з к
ухн

и д
ля р

а
зли

ч
н
ы
х ф

о
р
м

 о
б
служ

и
ва
н
и
я; 

п
р
а
ви
ла о

р
га
н
и
за
ц
и
и р

а
б
о
т
ы

, ф
ун
к
ц
и
о
н
а
льн

ы
е о

б
я
за
н
н
о
ст

и и о
б
ла
ст

и о
т
вет

ст
вен

н
о
ст

и 
п
о
ва
р
о
в, к

о
н
д
и
т
ер
о
в, п

ек
а
р
ей и д

р
уги

х к
а
т
его

р
и
й р

а
б
о
т
н
и
к
о
в к

ухн
и; 

м
ет

о
д
ы

 п
ла
н
и
р
о
ва
н
и
я, к

о
н
т
р
о
ля и о

ц
ен
к
а к

а
ч
ест

ва р
а
б
о
т

 и
сп
о
лн
и
т
елей; 

ви
д
ы

, ф
о
р
м
ы

 и м
ет

о
д
ы

 м
о
т
и
ва
ц
и
и п

ер
со
н
а
ла; 

сп
о
со
б
ы

 и ф
о
р
м
ы

 и
н
ст

р
ук
т
и
р
о
ва
н
и
я п

ер
со
н
а
ла; 

м
ет

о
д
ы

 к
о
н
т
р
о
ля во

зм
о
ж
н
ы
х хи

щ
ен
и
й за

п
а
со
в; 

о
сн
о
вн
ы
е п

р
о
и
зво

д
ст

вен
н
ы
е п

о
к
а
за
т
ели п

о
д
р
а
зд
елен

и
я о

р
га
н
и
за
ц
и
и п

и
т
а
н
и
я; 

п
р
а
ви
ла п

ер
ви
ч
н
о
го д

о
к
ум
ен
т
о
о
б
о
р
о
т
а, уч

ет
а и о

т
ч
ет

н
о
ст

и; 
ф
о
р
м
ы

 д
о
к
ум
ен
т
о
в, п

о
р
я
д
о
к и

х за
п
о
лн
ен
и
я; 

п
р
о
гр
а
м
м
н
о
е о

б
есп

еч
ен
и
е уп

р
а
влен

и
я р

а
схо

д
о
м

 п
р
о
д
ук
т
о
в и д

ви
ж
ен
и
ем

 го
т
о
во
й 

п
р
о
д
ук
ц
и
и; 

п
р
а
ви
ла со

ст
а
влен

и
я к

а
ль
к
уля

ц
и
и ст

о
и
м
о
ст

и; 
п
р
а
ви
ла о

ф
о
р
м
лен

и
я за

к
а
за н

а п
р
о
д
ук
т
ы

 со ск
ла
д
а и п

р
и
ем
а п

р
о
д
ук
т
о
в, со ск

ла
д
а и о

т
 

п
о
ст

а
вщ

и
к
о
в, вед

ен
и
я уч

ет
а и со

ст
а
влен

и
я т

о
ва
р
н
ы
х о

т
ч
ет

о
в; 

п
р
о
ц
ед
ур
ы

 и п
р
а
ви
ла и

н
вен

т
а
р
и
за
ц
и
и за

п
а
со
в. 

 1.3. К
оличество часов н

а освоение  програм
м
ы

 проф
ессионального м

одуля: 
 В
сего часов: 208 часов 

 
в том

 числе в ф
орм

е практической подготовки –  66 часов 
И
з них: 

 на освоение М
Д
К

.06.01 – 66 часов; 
 

в том
 числе сам

остоятельная работа – 10 часов; 
           в том

 числе курсовая работа (проект) – 24 часа; 
 

практика производственная – 108 часов 
  



     П
ром

еж
уточная аттестация: 

- по М
Д
К

.06.01 – экзам
ен (7 сем

естр); 

- по П
П

.06 – ком
плексны

 диф
ф
еренцированны

й зачет (8 сем
естр), 

- по П
М

.06 – экзам
ен квалиф

икационны
й (8 сем

естр). 

2. Р
Е
ЗУ

Л
Ь
Т
А
Т
Ы

 О
С
В
О
Е
Н
И
Я

 П
Р
О
Ф
Е
С
С
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 М
О
Д
У
Л
Я

 
 Р
езультатом

 освоения програм
м
ы

 проф
ессионального м

одуля является овладение 
обучаю

щ
им

ися видом
  проф

ессиональной деятельности (В
Д

) -  О
рганизация и контроль 

текущ
ей деятельности подчиненного персонала, в том

 числе проф
ессиональны

м
и (П

К
) и 

общ
им

и (О
К

) ком
петенциям

и: 
П
еречень общ

их ком
петенций 

 К
од 

Н
аим

енование общ
их ком

петенций 
О
К

 01. 
В
ы
бирать способы

 реш
ения задач проф

ессиональной деятельности, 
прим

енительно к различны
м

 контекстам
 

О
К

 02. 
О
сущ

ествлять поиск, анализ и интерпретацию
 инф

орм
ации, необходим

ой 
для вы

полнения задач проф
ессиональной деятельности 

О
К

 03. 
П
ланировать и реализовы

вать собственное проф
ессиональное и 

личностное развитие 
О
К

 04. 
Р
аботать в коллективе и ком

анде, эф
ф
ективно взаим

одействовать с 
коллегам

и, руководством
, клиентам

и 
О
К

 05. 
О
сущ

ествлять устн
ую

 и письм
енн

ую
 ком

м
уникацию

 на государствен
ном

 
язы

ке с учетом
 особенностей социального и культурного контекста 

О
К

 06. 
П
роявлять граж

данско-патриотическую
 позицию

, дем
онстрировать 

осознанное поведение на основе традиционны
х общ

ечеловеческих 
ценностей 

О
К

 07. 
С
одействовать сохранению

 окруж
аю

щ
ей среды

, ресурсосбереж
ению

, 
эф

ф
ективно действовать в чрезвы

чайны
х ситуациях 

О
К

 09. 
И
спользовать средства ф

изической культуры
 для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе проф
ессиональной деятельности и поддерж

ание 
необходим

ого уровня ф
изической подготовленности 

О
К

 10. 
П
ользоваться проф

ессиональной докум
ентацией на государственном

 и 
иностранном

 язы
ке 

О
К

 11. 
П
ланировать предприним

ательскую
 деятельность в проф

ессиональной 
сф

ере 

Л
Р

 1. 
О
со
зн
а
ю
щ
и
й себ

я гр
а
ж
д
а
н
и
н
о
м

 и за
щ
и
т
н
и
к
о
м

 вели
к
о
й ст

р
а
н
ы

. 

Л
Р

 2. 
Г
о
т
о
вы
й и

сп
о
ль
зо
ва
т
ь сво

й ли
ч
н
ы
й и п

р
о
ф
есси

о
н
а
льн

ы
й п

о
т
ен
ц
и
а
л д

ля 
за
щ
и
т
ы

 н
а
ц
и
о
н
а
льн

ы
х и

н
т
ер
есо

в Р
о
сси

и. 

Л
Р

 3. 
Д
ем
о
н
ст

р
и
р
ую

щ
и
й п

р
и
вер

ж
ен
н
о
ст

ь к р
о
д
н
о
й к

уль
т
ур
е, и

ст
о
р
и
ч
еск

о
й 

п
а
м
я
т
и н

а о
сн
о
ве лю

б
ви к Р

о
д
и
н
е, р

о
д
н
о
м
у н

а
р
о
д
у, м

а
ло
й р

о
д
и
н
е, 

п
р
и
н
я
т
и
ю

 т
р
а
д
и
ц
и
о
н
н
ы
х ц

ен
н
о
ст

ей   м
н
о
го
н
а
ц
и
о
н
а
льн

о
го н

а
р
о
д
а Р

о
сси

и. 
Л
Р

 4. 
П
р
и
н
и
м
а
ю
щ
и
й сем

ей
н
ы
е ц

ен
н
о
ст

и сво
его н

а
р
о
д
а, го

т
о
вы
й к со

зд
а
н
и
ю

 
сем

ь
и и во

сп
и
т
а
н
и
ю

 д
ет

ей; д
ем
о
н
ст

р
и
р
ую

щ
и
й н

еп
р
и
я
т
и
е н

а
си
ли
я в сем

ь
е, 

ухо
д
а о

т
 р
о
д
и
т
ель

ск
о
й о

т
вет

ст
вен

н
о
ст

и, о
т
к
а
за о

т
 о
т
н
о
ш
ен
и
й со 

сво
и
м
и д

ет
ь
м
и и и

х ф
и
н
а
н
со
во
го со

д
ер
ж
а
н
и
я. 



Л
Р

 5. 
З
а
н
и
м
а
ю
щ
и
й а

к
т
и
вн
ую

 гр
а
ж
д
а
н
ск
ую

 п
о
зи
ц
и
ю

 и
зб
и
р
а
т
еля, во

ло
н
т
ер
а, 

о
б
щ
ест

вен
н
о
го д

ея
т
еля. 

Л
Р

 6. 
П
р
и
н
и
м
а
ю
щ
и
й ц

ели и за
д
а
ч
и н

а
уч
н
о-т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

о
го, эк

о
н
о
м
и
ч
еск

о
го, 

и
н
ф
о
р
м
а
ц
и
о
н
н
о
го р

а
зви

т
и
я Р

о
сси

и, го
т
о
вы
й р

а
б
о
т
а
т
ь н

а и
х 

д
о
ст

и
ж
ен
и
е. 

Л
Р

 7. 
 

Г
о
т
о
вы
й со

о
т
вет

ст
во
ва
т
ь о

ж
и
д
а
н
и
я
м

 р
а
б
о
т
о
д
а
т
елей: п

р
о
ек
т
н
о 

м
ы
сля

щ
и
й, эф

ф
ек
т
и
вн
о вза

и
м
о
д
ей
ст

вую
щ
и
й с ч

лен
а
м
и к

о
м
а
н
д
ы

 и 
со
т
р
уд
н
и
ч
а
ю
щ
и
й с д

р
уги

м
и лю

д
ь
м
и, о

со
зн
а
н
н
о вы

п
о
лн
я
ю
щ
и
й 

п
р
о
ф
есси

о
н
а
ль
н
ы
е т

р
еб
о
ва
н
и
я, о

т
вет

ст
вен

н
ы
й, п

ун
к
т
уа
ль
н
ы
й, 

д
и
сц
и
п
ли
н
и
р
о
ва
н
н
ы
й, т

р
уд
о
лю

б
и
вы
й, к

р
и
т
и
ч
еск

и м
ы
сля

щ
и
й, н

а
ц
елен

н
ы
й 

н
а д

о
ст

и
ж
ен
и
е п

о
ст

а
влен

н
ы
х ц

елей; д
ем
о
н
ст

р
и
р
ую

щ
и
й 

п
р
о
ф
есси

о
н
а
ль
н
ую

 ж
и
зн
ест

о
й
к
о
ст

ь. 
Л
Р

 8. 
П
р
и
зн
а
ю
щ
и
й ц

ен
н
о
ст

ь н
еп
р
ер
ы
вн
о
го о

б
р
а
зо
ва
н
и
я, о

р
и
ен
т
и
р
ую

щ
и
й
ся в 

и
зм
ен
я
ю
щ
ем
ся р

ы
н
к
е т

р
уд
а, и

зб
ега

ю
щ
и
й б

езр
а
б
о
т
и
ц
ы

; уп
р
а
вля

ю
щ
и
й 

со
б
ст

вен
н
ы
м

 п
р
о
ф
есси

о
н
а
льн

ы
м

 р
а
зви

т
и
ем

; р
еф

лек
си
вн
о о

ц
ен
и
ва
ю
щ
и
й 

со
б
ст

вен
н
ы
й ж

и
зн
ен
н
ы
й о

п
ы
т

, к
р
и
т
ер
и
и ли

ч
н
о
й усп

еш
н
о
ст

и. 
Л
Р

 9. 
У
ва
ж
а
ю
щ
и
й эт

н
о
к
уль

т
ур
н
ы
е, р

ели
ги
о
зн
ы
е п

р
а
ва ч

ело
век

а, в т
о
м

 ч
и
сле с 

о
со
б
ен
н
о
ст

я
м
и р

а
зви

т
и
я; ц

ен
я
щ
и
й со

б
ст

вен
н
ую

 и ч
уж

ую
 ун

и
к
а
льн

о
ст

ь в 
р
а
зли

ч
н
ы
х си

т
уа
ц
и
я
х, во всех ф

о
р
м
а
х и ви

д
а
х д

ея
т
ель

н
о
ст

и»
. 

Л
Р

 10. 
П
р
и
н
и
м
а
ю
щ
и
й а

к
т
и
вн
о
е уч

а
ст

и
е в со

ц
и
а
ль
н
о зн

а
ч
и
м
ы
х м

ер
о
п
р
и
я
т
и
я
х, 

со
б
лю

д
а
ю
щ
и
й н

о
р
м
ы

 п
р
а
во
п
о
р
я
д
к
а, след

ую
щ
и
й и

д
еа
ла
м

 гр
а
ж
д
а
н
ск
о
го 

о
б
щ
ест

ва, о
б
есп

еч
ен
и
я б

езо
п
а
сн
о
ст

и, п
р
а
в и сво

б
о
д гр

а
ж
д
а
н Р

о
сси

и; 
го
т
о
вы
й о

к
а
за
т
ь п

о
д
д
ер
ж
к
у н

уж
д
а
ю
щ
и
м
ся. 

Л
Р

 11. 
Л
о
я
ль
н
ы
й к уст

а
н
о
вк
а
м

 и п
р
о
я
влен

и
я
м

 п
р
ед
ст

а
ви
т
елей суб

к
уль

т
ур, 

о
т
ли
ч
а
ю
щ
и
й и

х о
т

 гр
уп
п с д

ест
р
ук
т
и
вн
ы
м

 и д
еви

а
н
т
н
ы
м

 п
о
вед

ен
и
ем

. 

Л
Р

 12. 
Д
ем
о
н
ст

р
и
р
ую

щ
и
й н

еп
р
и
я
т
и
е и п

р
ед
уп
р
еж

д
а
ю
щ
и
й со

ц
и
а
ль
н
о о

п
а
сн
о
е 

п
о
вед

ен
и
е о

к
р
уж

а
ю
щ
и
х. 

 2.2. П
еречень проф

ессиональны
х ком

петенций  
К
од 

Н
аим

енование видов деятельности и проф
ессиональны

х ком
петенций 

П
К

 6.1. 
О
сущ

ест
вля

т
ь р

а
зр
а
б
о
т
к
у а

ссо
р
т
и
м
ен
т
а к

ули
н
а
р
н
о
й и к

о
н
д
и
т
ер
ск
о
й 

п
р
о
д
ук
ц
и
и, р

а
зли

ч
н
ы
х ви

д
о
в м

ен
ю

 с уч
ет

о
м

 п
о
т
р
еб
н
о
ст

ей р
а
зли

ч
н
ы
х 

к
а
т
его

р
и
й п

о
т
р
еб
и
т
елей, ви

д
о
в и ф

о
р
м

 о
б
служ

и
ва
н
и
я. 

П
К

 6.2. 
О
сущ

ест
вля

т
ь т

ек
ущ

ее п
ла
н
и
р
о
ва
н
и
е, к

о
о
р
д
и
н
а
ц
и
ю

 д
ея
т
ель

н
о
ст

и 
п
о
д
ч
и
н
ен
н
о
го п

ер
со
н
а
ла с уч

ет
о
м

 вза
и
м
о
д
ей
ст

ви
я с д

р
уги

м
и 

п
о
д
р
а
зд
елен

и
я
м
и. 

П
К

 6.3. 
О
р
га
н
и
зо
вы
ва
т
ь р

есур
сн
о
е о

б
есп

еч
ен
и
е д

ея
т
ель

н
о
ст

и п
о
д
ч
и
н
ен
н
о
го 

п
ер
со
н
а
ла. 

П
К

 6.4. 
О
сущ

ест
вля

т
ь о

р
га
н
и
за
ц
и
ю

 и к
о
н
т
р
о
ль т

ек
ущ

ей д
ея
т
ель

н
о
ст

и 
п
о
д
ч
и
н
ен
н
о
го п

ер
со
н
а
ла. 

 
П
К

 6.5. 
О
сущ

ест
вля

т
ь и

н
ст

р
ук
т
и
р
о
ва
н
и
е, о

б
уч
ен
и
е п

о
ва
р
о
в, к

о
н
д
и
т
ер
о
в, 

п
ек
а
р
ей и д

р
уги

х к
а
т
его

р
и
й р

а
б
о
т
н
и
к
о
в к

ухн
и н

а р
а
б
о
ч
ем

 м
ест

е. 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Структура профессионального модуля 
 

Коды 
профессионал
ьных общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммарный 
объем 

нагрузки, 
час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 
пр

ак
ти
че
ск
ой

 
по

дг
от
ов

ки
 

Объем профессионального модуля, час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоя
тельная 
работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Лабораторных 
и практических 

занятий 

Курсовых 
работ 

(проектов) 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3  4 5 6 7 8 9 

ПК 6.1- 6.3 
ОК1,2,4-7,9- 

11 

Раздел 1. Управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 58 50 30 20 - - - 8 

ПК 6.4, 6.5 
ОК1,2,4-7,9- 

11 

Раздел 2. Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного персонала 

42 16 10 6 24 - - 2 

ПК 6.1-6.5 
ОК1,2,4-7,9- 
11 

Производственная 
практика (по профилю 
специальности) 

108 - - - - - 108 - 

 Всего: 208 66 40 26 24 - 108 10 

 
 
 
 
 
 



3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов и 
тем профессионального 
модуля (ПМ), 
междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся 

Объем в 
часах 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 50  

МДК  06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала   
Тема 1. Отраслевые 
особенности организаций 
питания  

1.Нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 
потребителей.  
2.Основные  перспективы развития отрасли.   
3.Современные тенденции в области организации питания для различных категорий 
потребителей 
4.Классификация организаций питания. Структура организации питания. 
5-6.Практическое занятие 1. Контроль за соблюдением регламентов и стандартов 
организации питания, отрасли.  

6 2 
 

Тема 2. Разработка 
ассортимента кулинарной 
и кондитерской 
продукции, различных 
видов меню  

1.Принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 
способы ее реализации.  
2.Правила отпуска готовой продукции из кухни  для различных форм обслуживания. 
3.Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню.  
4.Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, оптимизация меню, 
совершенствование ассортимента 
5-6.Практическое занятие 2. Разработка, презентация  различных видов меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

6 2 

 

Тема 3.  Организация 
ресурсного обеспечения 
деятельности 
подчиненного персонала 

1.Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на 
выполнение производственных заданий (программы).  
2.Материально-техническое обеспечение организации питания 
3-4.Практическое занятие 3.Оценивание потребностей, обеспечивание наличия 
материальных и других ресурсов.  
5.Современные тенденции в области обеспечения сохранности товарных запасов, 
материально технической базы организации питания.  
6.Методы контроля  возможных хищений запасов. 
7.Программное обеспечение управления расходом продуктов и движение готовой продукции 
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8.Процедуры и правила инвентаризации запасов.  
9-10.Практическое занятие 4 Предупреждение фактов хищения и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины 

Тема 4. Управление 
персоналом в 
организациях питания  
 
 
 
 
 
 

1.Организация деятельности персонала. Делегирование полномочий 
2.Основные производственные показатели  подразделения организации питания.  
3. Виды, формы и методы мотивации персонала.  
4.Правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни.   
5-6.Психологические типы характеров работников. Методы предотвращения и разрешения 
проблем в работе подчиненного персонала. 
7-8.Практическое занятие 5. Управление  конфликтными ситуациями, разработка и 
осуществление мероприятий по мотивации и стимулирования персонала 

8 2 

Тема 5. Текущее 
планирование 
деятельности подчинен-
ного персонала 

1. Планирование, организация, контролирование и оценивание работ подчиненного 
персонала   
2.Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов потребителей. 
3-4.Практическое занятие 6.  Планирование, организация, контроль и оценка работы 
подчиненного персонала 
5.Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с 
производственным заданием (программой).  
6.Правила разработки плана-меню, наряда-заказа.  
7.Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, 
выполняющих производственное задание (программу). 
8. Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего 
времени 
9-10.Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и 
ненормированный рабочий день.  
11-12.Практическое занятие7. Составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания 

12  

Тема 6. Расчет основных 
производственных 
показателей. 
Формы документов и 
порядок их заполнения 

1.Правила первичного документооборота, учета и отчетности 
2. Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства.  
3-4.Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление 
товарного отчета 
5-6.Практическое занятие 8.Составить калькуляцию стоимости готовой продукции. 
Рассчитать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость 
готовой продукции  
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7.Правила оформления заказа на продукты со склада и приемка продуктов, со склада и от 
поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов 
8.Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию. 
9-10.Практическое занятие 9. Ведение утвержденной учетно – отчетной документации.  
Организовать документооборот 

Тема 7. Координация 
деятельности 
подчиненного персонала 
с другими службами и 
подразделениями 

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и 
подразделениями организации питания.  
2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями организации питания.  
3-4.Координация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью служб снабжения, 
обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания. 
5-6.Практическое занятие 10. Взаимодействие со службой обслуживания и другими 
структурными подразделениями организации питания 

6  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1. 
Подготовка конспекта (вопросы составленные преподавателем):  
Психологические типы характеров работников. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного 
персонала.  
Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и ненормированный рабочий 
день.  
Работа с нормативной документацией, справочной литературой: Порядок заполнения документов по реализации и 
отпуску изделий кухни. Оформление товарного отчета 
Подготовка презентации по теме урока: Координация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью служб 
снабжения, обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания. 
Подготовка презентации по теме урока: Координация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью служб 
снабжения, обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания. 

8  

Подготовка сообщения по теме урока: Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте.   

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 16  
Тема 1. Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного персонала 

1.Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и 
кондитерской продукции.  
2-3.Характеристика и техническое оснащение производственных помещений организаций 
питания с цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих 
зон кухни ресторана) и кондитерского цеха.  
4.Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала.   
5.Правила учета рабочего времени подчиненного персонала.  
6.Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения заказа. 
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7.Риски в области приготовления и реализации кулинарной и кондитерской продукции, пути 
их минимизации.   
8.Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление 
товарного отчета 

9-10.Практическое занятие 13. рганизация рабочего места различных зон кухни  
11.Практическое занятие 14.Определение критерий качества готовых блюд, кулинарных 
кондитерских изделий, напитков 
12.Практическое занятие 15.Изменение ассортимента в зависимости от изменения спроса  

Тема 2. 
Инструктирование, 
обучение поваров, кон-
дитеров, пекарей, других 
работников кухни, 
кондитерского цеха 

1. Способы и формы инструктирования персонала. 
2.Разработка инструкций, регламентов 
3.Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте.  
4.Роль наставничества в обучении на рабочем месте. 
5-6.Практическое занятие 16.Обучение, инструктирование поваров, кондитеров, других 
категорий работников кухни на рабочих местах  

6  

 Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 
Работа с нормативной документацией, справочной литературой: Нормативно-правовое 
обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала.   
Подготовка сообщения по теме урока: Формы и методы профессионального обучения на 
рабочем месте. 

2  

 Курсовой проект (работа) (если предусмотрено) 
Примерная тематика курсовых проектов (работ): 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный 
цех). 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий 
цех). 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса 
(холодный цех). 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса 
(горячий цех). 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса 
(холодный цех). 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса 
(горячий цех). 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при 
аэровокзале. 

24  



Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при 
гостинице, завтрак - шведская линия. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной 
шашлычной. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого 
обслуживания. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой. 
Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе. 
Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном 
предприятии (меню со свободным выбором блюд). 24. Организация работы структурного 
подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплексные 
обеды (два варианта). 
Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для 
студентов и обслуживающего персонала, питания по абонементам). 
Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-
преподавательский зал. 
Организация работы структурного подразделения столовой при колледже. 
Организация работы структурного подразделения домовой кухни 

 Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если 
предусмотрено, указать тематику и(или) назначение, вид (форму) организации учебной 
деятельности) 
Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения 
Разработка характеристики исследуемой организации питания 
Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 
Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи 
подразделений 

  



Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, 
кондитерского цеха) 
Разработка расчетного плана-меню 
Расчет основных производственных показателей 
Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 
Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 
Заключение 

 Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой) 
Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления: 
характеристики исследуемой организации питания 
миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 
схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 
характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского 
цеха). 
Составление: 
характеристики исследуемой организации питания 
миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 
схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 
характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского 
цеха). 
Разработка, ведение расчетов: 
расчетного плана-меню 
основных производственных показателей 
Разработка: 
должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 
плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 
Составление заключения 

  

 
Производственная практика ПМ.06 
Виды работ: 
Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена - (по профилю специальности) 
итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 
Виды работ: 
Ознакомление с Уставом организации питания. 
Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком 
составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности 
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предприятия общественного питания. 
Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 
Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 
Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально 
ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 
Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба. 
Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 
разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; 
организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 
напитков по меню; 
обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте. 
Участие в проведении инвентаризации на производстве. 
Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, 
инвентарём. 
Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 
Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. 
Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 
Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 
Разработка различных видов меню. 
Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 
Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. 
Оценка качества готовой продукции. 
Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 
Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 
Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию. 
Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 
Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и 
взаимозаменяемости продуктов. 
Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами. 
Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 



населению. Общие технические условия. 
Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров 
и сырья. 
Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об 
установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в 
составлении закупочного акта. 
Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. 
Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и 
участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске 
изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары на кухне. 
Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений 
Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. 
Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 
Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 
Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными 
требованиями к нему, организацией и планированием его труда. 
Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов 
(технолог, повар, кондитер, другие). 
Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). 
Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение 
обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального 
развития, оценке и стимулированию качества труда, распределению обязанностей персонала. 
Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях 
противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций. 
Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 
Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком 
премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля. 
Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 
Всего   208  
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 проектором

; наглядны
м
и 

пособиям
и (натуральны

м
и образцам

и продуктов, м
уляж

ам
и, плакатам

и, D
V

D
 ф
ильм

ам
и, 

м
ультим

едийны
м
и пособиям

и). 
Л
аборатория:  
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. М

атю
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.: А
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ия, 2017. – 256 с. 
Л
утош
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.Г

., А
нохина Ж

.С
. Т

ехническое оснащ
ение организаций питания: учебник для нач. 

проф
. образования / Г
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.С

.А
нохина.- М

.: И
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кадем
ия», 201

7. – 
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.В
. О

храна труда в организациях питания: учебник для студ. учреж
дений сред. проф
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образования / М
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. 
П
отапова -  10-е изд., стер. - М

.: А
кадем

ия, 201
4. – 176 с. 

В
олодина М

.В
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П
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х правил и вы
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П
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»]. – Р
еж

им
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х продуктов и 
продовольственного сы

рья [Э
лектронны

й ресурс]: постановление Г
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Ф
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П
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 
Код и наименование профессиональных 
и общих компетенций, формируемых в 
рамках модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

ПК 6.1. Осуществлять разработку 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, различных 
видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания  

соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации питания; 
правильность последовательности расположения блюд в меню; 
соответствие выхода блюда в меню форме, способу обслуживания; 
точность расчета цены блюда по меню; 
актуальность, конкурентоспособность (ценовая) предложенного 
ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, соответствие 
ассортимента типу, классу организации питания, заказу 

Текущий контроль: 
экспертное наблюде-
ние и оценка в 
процессе выполнения: 
- практических/ лабо-
раторных занятий; 
- заданий по учебной 
и производственной 
практикам; 
- заданий по 
самостоятельной 
работе 

Промежуточная атте-
стация: 
экспертное наблюде-
ние и оценка 
выполнения: 
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК; 
- выполнения заданий 
экзамена по модулю; 
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 
планирование, координацию 
деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими 
подразделениями 
ПК 6.3.  Организовывать ресурсное 
обеспечение деятельности 
подчиненного персонала 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и 
контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 
ПК 6.5. Осуществлять 
инструктирование, обучение т 
кондитеров, пекарей и других категорий 
работников кухни на рабочем 

точность расчетов производственных показателей, правильный 
выбор методик расчета; 
правильность выбора, оформления бланков; 
правильность, точность расчетов потребности в сырье, пищевых 
продуктах в соответствии с заказом; 
правильность оформления заявки на сырье, пищевые продукты 
на склад для выполнения заказа; 
правильность расчета потребности в трудовых ресурсах для 
выполнения заказа; 
правильность составления графика выхода на работу; 
адекватность распределения производственных заданий уровню 
квалификации персонала; 
правильность составления должностной инструкции повара; 
соответствие инструкции для повара требованиям нормативных 
документов; 
адекватность предложений по выходу из конфликтных ситуаций; 
адекватность предложений по стимулированию подчиненного 
персонала; 
правильность выбора способов и форм инструктирования персонала; 
адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, 
техник, последовательностей действий при проведении обучения на 
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рабочем месте, проведении мастер-классов, тренингов; 
точность, адекватность выбора форм и методов контроля качества 
выполнения работ персоналом; 
адекватность составленных планов деятельности поставленным 
задачам; 
адекватность предложений по предупреждению хищений на 
производстве; 
соответствие порядка проведения инвентаризации действующим 
правилам; 
точность выбора методов обучения, инструктирования; 
актуальность составленной программы обучения персонала; 
оценивать результаты обучения 

практикам 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач про-
фессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах; 
адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности; 
оптимальность определения этапов решения задачи; 
адекватность определения потребности в информации; 
эффективность поиска; 
адекватность определения источников нужных ресурсов; 
разработка детального плана действий; 
правильность оценки рисков на каждом шагу; 
точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 
плана и его реализации, предложение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 
и оценка в процессе 
выполнения: 
-  заданий для 
практических занятий; 
- заданий по учебной и 
производственной 
практике; 
- заданий для 
самостоятельной 
работы 
 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное наблюдение 
и оценка в процессе 
выполнения:  
- практических заданий 
на экзамене по МДК; 
- заданий экзамена по 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

оптимальность планирования информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 
задач; 
адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 
ней главных аспектов; 
точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска; 
адекватность интерпретации полученной информации в контексте 
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профессиональной деятельности; модулю; 
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 
 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

актуальность используемой нормативно-правовой документации по 
профессии; 
точность, адекватность применения современной научной 
профессиональной терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 
задач; 
оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста. 

грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на государственном языке; 
толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей. 

понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 
эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

адекватность, применения средств информатизации и 
информационных технологий для реализации профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языках. 

адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы); 
адекватность применения нормативной документации в 
профессиональной деятельности; 
точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 
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(текущие и планируемые); 
правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 

 
 


