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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 06. Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 
освоить вид профессиональной деятельности ВД6 Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала и соответствующие ему 
профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

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 поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте

1.2.1. Перечень общих компетенций

Код
Наименование компетенций

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам.

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

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

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

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

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

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

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности.
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ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

ЛР 2

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 
организаций

ЛР 3

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 
Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих

ЛР 4
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»

ЛР 5
Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 
традиционных ценностей многонационального народа России

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 
в социальной поддержке и волонтерских движениях

ЛР 7
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности.

ЛР 8

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 
Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства

ЛР 9

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 
алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры

ЛР 12

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 
детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 
ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания
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В результате освоения профессионального модуля студент должен
Иметь разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур
практический
опыт

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
организации 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.

уметь контроли ровать соблюдение регламентов и стандартов организации 
питания, отрасли; определять критерии качества готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, напитков; организовывать рабочие 
места различных зон кухни; оценивать потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других ресурсов; взаимодействовать со 
службой обслуживания и другими структурными подразделениями 
организации питания; разрабатывать, презентовать различные виды 
меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; изменять ассортимент в зависимости от 
изменения спроса; составлять калькуляцию стоимости готовой 
продукции; планировать, организовывать, контролировать и оценивать 
работу подчиненного персонала; составлять графики работы с учетом 
потребности организации питания; обучать, инструктировать поваров, 
кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 
мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 
дисциплины; рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой продукции; вести 
утвержденную учетно-отчетную документацию; организовывать 
документооборот.

знать нормативные правовые акты в области организации питания различных 
категорий потребителей; основные перспективы развития отрасли; 
современные тенденции в области организации питания для различных 
категорий потребителей; классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; принципы организации процесса 
приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 
реализации; правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 
форм обслуживания; правила организации работы, функциональные 
обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни; методы планирования, контроля и 
оценки качества работ исполнителей; виды, формы и методы мотивации 
персонала; способы и формы инструктирования персонала; 
методы контроля возможных хищений запасов; основные 
производственные показатели подразделения организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения; программное обеспечение 
управления расходом продуктов и движением готовой продукции;
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правила составления калькуляции стоимости; правила оформления 
заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от 
поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; процедуры 

_______________ и правила инвентаризации запасов._________________________________
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля

Всего часов 238 часа
в том числе в форме практической подготовки 72 часа 
Из них на освоение МДК 154 часа 
в том числе самостоятельная работ 0 часов 
практики, в том числе учебная 0 часов 

производственная 72 часов 
экзамен квалификационный -12 часов
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профессиональн 

ых общих 
компетенций

Наименования разделов 
профессионального 

модуля

Объем профессионального модуля, ак. час.

Суммарный
объем

нагрузки,
час.

В 
т.ч

. в
 ф

ор
ме

 пр
ак

т. 
по

дг
от

ов
ки

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя
тельнаяОбучение по МДК Практики

Консуль
тации

Всего
В том числе

Пр
ом

еж
ут

 
. а

тт
ес

т. Лаборат. и
практ.
занятий

Курсовых
работ
(проектов)

Учебная Производственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 и 12

ПК 4.1-4.6 
ОК 1-7,9-11 
ЛР 01-11

МДК. 06.01
Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента

118 112 66 16 6

Производственная 
практика (по профилю 
специальности)

108

Промежуточная
аттестация

12

Всего: 238 154 12 - - - 108 - -
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)

(если предусмотрены)

Объем
часов

1 2 3
МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 118
Тема 1.1.
Отраслевые особенности 
организаций питания

Содержание

2

1. Отраслевые особенности организаций индустрии питания, их функции и основные 
направления деятельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания 
Современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей
2. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, 
способам организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания 
(классам), их характеристика, основные классификационные признаки, возможные направления 
специализаций. Требования к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги 
общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие 
требования)
3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для 
потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования)
4. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы 
организаций питания, их характеристика, функции.

Тема 1.2.
Разработка ассортимента 
кулинарной и кондитерской 
продукции, различных 
видов меню

Содержание

4

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. 
Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного 
питания, напитков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 
30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню. Роль и принципы учета и 
формирования потребительских предпочтений при разработке меню организаций питания 
различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 
Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки
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меню в соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню 
техническим возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам ожидаемых 
гостей. Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества блюд в меню, 
выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 
зрения, организаций питания различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни в 
регионе.
Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в 
соответствии с типом организации питания, формой и уровнем обслуживания. Составление 
описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответствии с профилем и концепцией 
организации питания.
Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода порций 
блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила 
расчета энергетической ценности блюд в меню.
Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы 
привлечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с 
целью оказания помощи в выборе блюд в меню.
Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, соптимизация меню, 
совершенствование ассортимента
Тематика практических занятий 22
Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации питания, его концепцией, 
формами и уровнем обслуживания, средними затратами ожидаемых гостей. Расчет 
энергетической ценности блюд в меню. Выбор стиля оформления и способа презентации (по 
индивидуальным заданиям).

Тема 1.3.
Организация ресурсного 
обеспечения деятельности 
подчиненного персонала

Содержание

2

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на 
выполнение производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения 
организаций питания с полным технологическим циклом, доготовочных.
Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение 
организации питания. Оценка наличия и правила расчета потребности в ресурсах для 
выполнения производственных заданий (программы). Современные тенденции в области 
обеспечения сохранности товарных запасов, материально-технической базы организации 
питания. Выявление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по 
предотвращению возможных хищений.
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Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов
Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за 
сохранность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) 
запасов, продуктов.
Тематика практических занятий 22Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом).

Тема 1.4.
Управление персоналом в 
организациях питания

Содержание

4

1. Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки 
персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. 
Общие требования к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 
Услуги общественного питания. Требования к персоналу).
2. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и 
ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование 
полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности).
3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. 
Методы управления персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников 
предприятия. Отбор работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их 
обучение. Виды, формы и методы мотивации персонала. Использование материального 
стимулирования.
4. Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работников, 
командные роли и техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в 
работе подчиненного персонала. Методы дисциплинарного воздействия
5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. 
Функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 
категорий работников кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников 
индустрии питания на соответствие профессиональным стандартам

Тема 1.5.
Текущее планирование 
деятельности подчиненного 
персонала

Содержание

2

Принципы и виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного 
персонала. Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов 
потребителей. Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии 
с производственным заданием (программой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа. 
ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 
пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания
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Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и 
ненормированный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, 
других работников, выполняющих производственное задание (программу).
Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего 
времени

Тема 1.6. Содержание
Расчет основных
производственных
показателей.
Формы документов и

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, 
товарооборот, производительность труда.
Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, оборот 
по продукции собственного производства и покупным товарам.

порядок их заполнения Производительность труда, факторы роста.
Методика расчета основных производственных показателей
Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. 
Методика расчета и порядок оформления калькуляционной карточки.
Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 
производство, их учету и расходу в процессе производства.

4

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного 
отчета
Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производства 
в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения
Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции
Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по ГОСТ 
31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 
общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
Тематика практических занятий
Расчет производственной мощности, товарооборота, производительности труда.
Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета 
движения посуды и приборов, акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта 
о реализации (продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников, 
Разработка нормативно-технологической документации

22

Тема 1.7. Содержание 4
Координация деятельности 
подчиненного персонала с

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и 
подразделениями организации питания. Координация -  как средство оптимизации
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другими службами и 
подразделениями

производственных процессов организации питания.
2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями организации питания. 
Координация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью служб снабжения, 
обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания.

Тема 2.1.
Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала

Содержание

4

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской 
продукции организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, 
работающих на сырье, полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое 
оснащение производственных помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, 
холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского 
цеха. Общие требования к организации рабочих мест.
Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции собственного 
производства для различных способов реализации и методов обслуживания:

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», 
«салат-бар», прилавки, обслуживание официантами, барменами);
- отпуска на вынос по заказам потребителей;
- вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде 
выездного обслуживания и др.).

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов подачи 
блюд, кулинарных изделий, закусок: французского, русского, английского, комбинированного. 
Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продукции: 
термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка
Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования 
охраны труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к процедурам 
обеспечения безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП (ГОСТ 30390
2013). Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты.
Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) 
членов трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом 
сроков исполнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего 
времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в 
процессе выполнения заказа.
Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы 
контроля. Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и

13



реализации кулинарной и кондитерской продукции, пути их минимизации. Особенности 
контроля качества пищи в детском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, 
показатели качества, подвергаемые контролю. Отбор проб для лабораторных исследований 
качества и безопасности готовой кулинарной и кондитерской продукции.

Тема 2.2 Содержание
Инструктирование, 
обучение поваров,

Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, 
пекарей, определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов

кондитеров, пекарей, других Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение
работников кухни, персонала на рабочем месте. Виды инструктажей, их назначение. Мастер-классы, тренинги, 3
кондитерского цеха тематические инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль 

наставничества в обучении на рабочем месте.
Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка оценочных 
заданий, ведение документации по ведению обучения и оценке результатов.

Курсовой проект 16
Дифференцированный зачет 1
Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена -  (по профилю специальности) 
итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
Виды работ:
1. Ознакомление с Уставом организации питания.
2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и 
согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия 
общественного питания.
3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания.
4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией.
5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально

108

ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.
6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.
7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.
8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.
9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.
10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.
11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.
12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.
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13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.
14. Разработка различных видов меню.
15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.
16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.
17. Оценка качества готовой продукции.
18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.
19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.
20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.
21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.
22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.
23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и 
взаимозаменяемости продуктов.
24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.
25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 
населению. Общие технические условия.
26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и 
сырья.
27. 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.
28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.
29. 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.
30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений
31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.
32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.
33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.
34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными 
требованиями к нему, организацией и планированием его труда.
35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов 
(технолог, повар, кондитер, другие).
36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).______
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37. 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.
38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях 
противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций.
39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.
40. 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.
41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.
Экзамен 12
Всего 238
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны 
быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты:
Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства, Технологии кулинарного и кондитерского производства,
оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом
преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 
хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 
др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудио 
визуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями).

Компьютерного класса, оснащенного оборудованием: доской учебной, 
рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 
шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; 
техническими средствами: компьютером, средствами аудио визуализации, 
мультимедийным проектором; персональными компьютерами (по числу 
обучающихся), специализированным программным обеспечением) 
Лабораторий:
Лаборатория Учебная кухня ресторана, оснащенная:
Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 
стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудио 
визуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 
материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Ледогенератор;
Тестораскаточная машина;
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Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 
процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофе машина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Г азовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитрат тестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех», оснащенная:
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудио 

визуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки 
Ледогенератор 
Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный)
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Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфракрасный 
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
3.2.1. Печатные издания:
1. Н.Н. Пукалина «Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала» учебник для студ. учреждений сред. проф. 
образования М.: ИЦ «Академия», 2018
2. Лутошкина Г.Г. «Техническое оснащение и организация рабочего места»: 
учебник - М.: ИЦ «Академия», 2017- 240с.
3. Ботов М.И., Елхина В. Д. «Тепловое и механическое оборудование 
предприятий торговли и общественного питания»: учеб. Пособие - М.: ИЦ 
«Академия», 2016.- 432с.
3. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: Учебник .-М. ИЦ «Академия», 2016.- 320с.
4. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию для 
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В. А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
5. Бурчакова И.Ю. «Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий»: учеб. для 
учащихся учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. 
Ермилова. -  3-е изд., стер. -  М. : Издательский центр «Академия», 2016. -  
384 с
6. Володина М.В. «Организация хранения и контроль запасов и сырья»:
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учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, 
Т.А. Сопачева. -  3-е изд., стер. -  М. : Издательский центр «Академия», 2015
7. Тебекин А.В. «Управление персоналом»: учебное пособие для СПО - М.: 
Издательство Юрайт, 2017

3.2.2. Законодательные и нормативные документы:

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 
дополнениями)
3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 
благополучии населения»;
4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О 
государственном надзоре и контроле в области обеспечения качества и 
безопасности пищевых продуктов»
5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к 
методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. -  
М.: Стандартинформ.
6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования - 
Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
7. ГОСТ 30389 -  2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  
01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

9. СанПиН 2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности 
и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98. -  Режим доступа: http: //www.6pl .ru/go st/
SanPiN_232_1324_03.htm.
10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 
в них пищевых продуктов и продовольственного сырья

3.2.3 Информационные- ресурсы:

1. Бесплатная электронная библиотека онлайн «Знаниум».
2. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school - 

collection.edu.ru
3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов 

(ФЦИОР) http://fcior. edu.ru
4. Эб С "Юрайт"https://ЫЫio-online.m/
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5. http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и 
питания

6. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования
7. www.restoracia.ru

3.2.4 Периодические издания:

1. //Питание и общество - профессиональный кулинарный журнал, 
научно - производственное издание

2. //Кондитерское производство - научно-профессиональный журнал
3. //Школа гастронома - профессиональный журнал для поваров и 

кондитеров (рецепты)
4. //Кулинарный практикум - научно-популярный журнал для 

кулинаров.
5. //Школа кулинара - научно-популярный журнал для кулинаров.
6. //Будь здоров - научный журнал
7. //Охрана труда и пожарная безопасность - научно-популярный 

журнал
8. //Вестник образования -  научно-методический журнал
9. //Методист -  научно -  методический журнал
10. //Среднее специальное образование -  методический журнал

3.3 Организация образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала входит в профессиональный цикл 
обязательной части примерной основной образовательной программы 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение 
обучающимися заданий для практических занятий с использованием 
персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 
подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а 
также наличия Учебной кухни ресторана, Учебного кондитерского цеха, 
оснащенных современным технологическим оборудованием, 
производственным инвентарем, инструментами, соответствующими 
требованиям международных стандартов.

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет 
собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную 
подготовку обучающихся. При реализации программы ПМ 06 
предусматривается производственная (по профилю специальности) практика.

Программа ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала обеспечивается учебно-методической 
документацией по всем разделам программы.
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Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого 
обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 
изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 
общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 
электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 
обучающегося.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 
должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 
образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их 
здоровья.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 
теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 
теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 
контроля знаний: различные виды опросов как на теоретических, так и на 
практических занятиях, контрольные работы, различные формы тестового 
контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде 
экспертной оценки результатов выполнения практических занятий и заданий 
по практике, а также при выполнении заданий по курсовому 
проектированию.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 
освоения общепрофессионального и профессионального цикла в 
соответствии с разработанными образовательной организацией фондами 
оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по 
отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 
Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной 
аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как 
оценку теоретических знаний, так и практических умений.

По ПМ предусмотрено выполнение курсового проектирования, которое 
завершается открытой защитой проекта (работы).

Освоение программы профессионального модуля в рамках 
промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного 
экзамена, включающего выполнение кейса, включающего практические 
задания по всем разделам МДК.

При реализации образовательной программы образовательная 
организация вправе применять электронное обучение и дистанционные 
образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии 
должны предусматривать возможность приема-передачи информации в 
доступных для них формах.
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3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать дополнительное 
профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 
том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности не реже 1 
раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство 
учебной практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд 
по профессии на 1-2 выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее 
профессиональное образование по профилю профессии, проходить 
обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1 -го раза в 3 
года.
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4 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. -  соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации Текущий контроль:
Осуществлять разработку ассортимента питания; экспертное
кулинарной и кондитерской продукции, -  правильность последовательности расположения блюд в наблюдение и оценка в
различных видов меню с учетом меню; процессе выполнения:
потребностей различных категорий -  соответствие выхода блюда в меню форме, способу - практических/
потребителей, видов и форм обслуживания обслуживания; лабораторных занятий;

-  точность расчета цены блюда по меню; - заданий по учебной и
-  актуальность, конкурентоспособность (ценовая) производственной

предложенного ассортимента кулинарной и кондитерской практикам;
продукции, соответствие ассортимента типу, классу - заданий по
организации питания, заказу самостоятельной

ПК 6.2. -  точность расчетов производственных показателей, работе
Осуществлять текущее планирование, правильный выбор методик расчета;
координацию деятельности подчиненного -  правильность выбора, оформления бланков; Промежуточная
персонала с учетом взаимодействия с -  правильность, точность расчетов потребности в сырье, аттестация:
другими подразделениями пищевых продуктах в соответствии с заказом; экспертное

-  правильность оформления заявки на сырье, пищевые наблюдение и оценка
ПК 6.3. продукты на склад для выполнения заказа; выполнения:
Организовывать ресурсное обеспечение -  правильность расчета потребности в трудовых ресурсах - практических заданий
деятельности подчиненного персонала для выполнения заказа; на зачете/экзамене по

-  правильность составления графика выхода на работу; МДК;
ПК 6.4. -  адекватность распределения производственных заданий - выполнения заданий
Осуществлять организацию и контроль уровню квалификации персонала; экзамена по модулю;
текущей деятельности подчиненного -  правильность составления должностной инструкции - экспертная оценка
персонала повара; защиты отчетов по

-  соответствие инструкции для повара требованиям учебной и
ПК 6.5. нормативных документов; производственной



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

-  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 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 
профессиональной деятельности, 
применительно 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/ 
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для 
самостоятельной 
работы,
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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 профессиональной деятельности;

- курсовой работы

Промежуточная
аттестация:
экспертное
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения:
- практических заданий 
на зачете/экзамене по

ОК.03 -  актуальность используемой нормативно-правовой МДК;
Планировать и реализовывать собственное документации по профессии; - заданий экзамена по
профессиональное и личностное развитие -  точность, адекватность применения современной научной модулю;

профессиональной терминологии - экспертная оценка
ОК 04. -  эффективность участия в деловом общении для решения защиты отчетов по
Работать в коллективе и команде, деловых задач; учебной и
эффективно взаимодействовать с -  оптимальность планирования профессиональной производственной
коллегами, руководством, клиентами деятельность практикам
ОК. 05 -  грамотность устного и письменного изложения своих
Осуществлять устную и письменную мыслей по профессиональной тематике на государственном
коммуникацию на государственном языке языке;
с учетом особенностей социального и 
культурного контекста

-  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. -  точность соблюдения правил экологической безопасности
Содействовать сохранению окружающей при ведении профессиональной деятельности;
среды, ресурсосбережению, эффективно -  эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем
действовать в чрезвычайных ситуациях месте
ОК. 09 -  адекватность, применения средств информатизации и
Использовать информационные информационных технологий для реализации
технологии в профессиональной профессиональной деятельности
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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 (текущие и планируемые);

-  правильно писать простые связные сообщения на знакомые 
или интересующие профессиональные темы

4.1Контроль и оценка освоения личностных результатов модуля

Код
личностных 
результатов, 

формируемых 
в рамках 
модуля

Критерии оценки Методы оценки

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны Текущий
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
- практических/ 
лабораторных 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по

ЛР 2

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 
активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 
том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 
участвующий в деятельности общественных организаций

ЛР 3

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к 
установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 
предупреждающий социально опасное поведение окружающих

ЛР 4
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
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Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на самостоятельной
ЛР 5 основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных работе;

ценностей многонационального народа России - при проведении

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 
социальной поддержке и волонтерских движениях

аудиторных занятий

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий
ЛР 7 собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и

видах деятельности.

ЛР 8

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства
Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа

ЛР 9
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 
алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 
том числе цифровой

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры

ЛР 12

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 
детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 
ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания
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Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 
(таблица).

Процент результативности 
(правильных ответов)

Качественная оценка индивидуальных образовательных 
достижений

балл (отметка) вербальный аналог

00 о •I* о о 5 отлично
70 -  79 4 хорошо
60 -  69 3 удовлетворительно

менее 60 2 не оценивается
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