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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬ- 

НОГО МОДУЛЯ ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 
 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной про- 

граммы 

Цель модуля: освоение вида деятельности: Организация и контроль текущей деятель- 

ности подчиненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть профессионального цикла 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми резуль- 

татами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций вы- 

пускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен26: 
 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу 

и/или проблему в про- 

фессиональном и/или со- 

циальном контексте 

анализировать задачу 

и/или проблему и выде- 

лять её составные части 

определять этапы реше- 

ния задачи; выявлять и 

эффективно искать ин- 

формацию, необходи- 

мую для решения задачи 

и/или проблемы; 

составлять план дей- 

ствия 

определять необходимые 

ресурсы 

владеть актуальными ме- 

тодами работы в профес- 

сиональной и смежных 

сферах; 

реализовывать состав- 

ленный план 

оценивать результат и 

последствия своих дей- 

ствий (самостоятельно 

или с помощью настав- 
ника) 

актуальный профессио- 

нальный и социальный 

контекст, в котором при- 

ходится работать и жить 

основные источники ин- 

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем 

в профессиональном 

и/или социальном кон- 

тексте 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ- 

ной и смежных областях; 

методы работы в профес- 

сиональной и смежных 

сферах; структуру плана 

для решения задач 

порядок оценки резуль- 

татов решения задач про- 

фессиональной деятель- 

ности 

- 

 

 

26 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 



 

ОК.02 определять задачи по- 

иска информации 

определять необходи- 

мые источники информа- 

ции; 

планировать процесс по- 

иска 

структурировать получа- 

емую информацию; 

выделять наиболее зна- 

чимое в перечне инфор- 

мации; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

оформлять результаты 

поиска 

номенклатура информа- 

ционных источников, 

применяемых в профес- 

сиональной деятельно- 

сти; 

приемы структурирова- 

ния информации 

формат оформления ре- 

зультатов поиска инфор- 

мации 

- 

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профес- 

сиональной деятельно- 

сти 

применять современную 

научную профессиональ- 

ную терминологию 

выстраивать траектории 

профессионального и 
личностного развития 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная тер- 

минология 

возможные траектории 

профессионального раз- 

вития и самообразования 

 

ОК.04 организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с кол- 

легами, руководством, 

клиентами в ходе про- 

фессиональной деятель- 
ности 

психологические основы 

деятельности коллектива 

психологические особен- 

ности личности; основы 

проектной деятельности 

 

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять до- 

кументы по профессио- 

нальной тематике на гос- 

ударственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

особенности социаль- 

ного и культурного кон- 

текста; правила оформ- 

ления документов и по- 

строения устных сооб- 

щений 

 

ОК.06 описывать значимость 

своей специальности 

применять стандарты ан- 

тикоррупционного пове- 

дения 

сущность гражданско- 

патриотической пози- 

ции, общечеловеческих 

ценностей 

значимость профессио- 

нальной деятельности по 

специальности 

 



 

  Зо 06.03стандарты анти- 

коррупционного поведе- 

ния и последствия его 

нарушения 

 

ОК.07 соблюдать нормы эколо- 

гической безопасности 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональ- 

ной деятельности по спе- 

циальности 

правила экологической 

безопасности при веде- 

нии профессиональной 

деятельности 

основные ресурсы, за- 

действованные в профес- 

сиональной деятельно- 

сти 

основные ресурсы, за- 

действованные в профес- 

сиональной деятельно- 

сти; пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК.09 применять средства ин- 

формационных техноло- 

гий для решения профес- 

сиональных задач; 

использовать современ- 

ное программное обеспе- 
чение 

современные средства и 

устройства информатиза- 

ции; 

порядок их применения 

и программное обеспече- 

ние в профессиональной 

деятельности 

 

ОК.10 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на извест- 

ные темы (профессио- 

нальные и бытовые), по- 

нимать тексты на базо- 

вые профессиональные 

темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые выска- 

зывания о себе и о своей 

профессиональной дея- 

тельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируе- 

мые) 

строить простые выска- 

зывания о себе и о своей 

профессиональной дея- 

тельности; 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие про- 

фессиональные темы 

правила построения про- 

стых и сложных предло- 

жений на профессио- 

нальные темы 

основные общеупотреби- 

тельные глаголы (быто- 

вая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов 

средств и процессов про- 

фессиональной деятель- 

ности 

особенности произноше- 

ния 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 



 

ОК.11 выявлять достоинства и 

недостатки коммерче- 

ской идеи; 

презентовать идеи от- 

крытия собственного 

дела в профессиональ- 

ной деятельности 

оформлять бизнес-план 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

определять инвестицион- 

ную привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональ- 

ной деятельности 

презентовать бизнес- 

идею 

определять источники 

финансирования 

основы предпринима- 

тельской деятельности; 

основы финансовой гра- 

мотности; 

правила разработки биз- 

нес-планов 

порядок выстраивания 

презентации; 

кредитные банковские 

продукты 

 

ПК 6.1 разрабатывать и контро- 

лировать ассортимент 

кулинарной и кондитер- 

ской продукции, различ- 

ных видов меню с уче- 

том потребностей раз- 

личных категорий потре- 

бителей, видов и форм 

обслуживания; 

анализировать потреби- 

тельские предпочтения 

посетителей, меню кон- 

курирующих и наиболее 

популярных организаций 

питания в различных 

сегментах ресторанного 

бизнеса; 

разрабатывать, презенто- 

вать различные виды 

меню с учетом потребно- 

стей различных катего- 

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

принимать решение о со- 

ставе меню с учетом 

типа организации пита- 

ния, его технического 

оснащения, мастерства 

персонала, единой ком- 

позиции, оптимального 

соотношения блюд в 
меню, типа кухни, сезона 

ассортимент кулинарной 

и кондитерской продук- 

ции, напитков различных 

видов меню с учетом по- 

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания; 

актуальные направления, 

тенденции ресторанной 

деятельности в области 

ассортиментной поли- 

тики; 

классификация организа- 

ций питания; стиль ре- 

сторанного меню; 

взаимосвязь профиля и 

концепции ресторана и 

меню; 

названия основных про- 

дуктов и блюд в различ- 

ных странах, в том числе 

на иностранном языке; 

ассортимент блюд, со- 

ставляющих классиче- 

ское ресторанное меню; 

основные типы меню, 

применяемые в настоя- 

щее время; принципы, 

правила разработки, 

оформления ресторан- 
ного меню; сезонность 

выполнения разработки 

различных видов меню, 

ассортимента кулинар- 

ной и кондитерской про- 

дукции с учетом потреб- 

ностей различных кате- 

горий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 

ния; 

разработки и адаптации 

рецептур блюд, напит- 

ков, кулинарных и кон- 

дитерских изделий, в том 

числе авторских, брендо- 

вых, региональных с уче- 

том потребностей раз- 

личных категорий потре- 

бителей, видов и форм 

обслуживания; 

презентации нового 

меню, новых блюд, ку- 

линарных и кондитер- 

ских изделий, напитков 



 

 и концепции ресторана, 

числа конкурирующих 

позиций в меню; 

рассчитывать цену на 

различные виды кули- 

нарной и кондитерской 

продукции, напитков; 

рассчитывать энергети- 

ческую ценность блюд, 

кулинарных и кондитер- 

ских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформ- 

ления меню с учетом 

профиля и концепции 

организации питания; 

составлять понятные и 

привлекательные описа- 

ния блюд и напитков; 

выбирать формы и ме- 

тоды рекламы, взаимо- 

действовать с руковод- 

ством, потребителем в 

целях презентации но- 

вых блюд меню и напит- 

ков; 

владеть профессиональ- 

ной терминологией, кон- 

сультировать потребите- 

лей, оказывать помощь в 

выборе блюд напитков в 

меню; 

анализировать спрос на 

новую кулинарную и 

кондитерскую продук- 

цию, напитки, и исполь- 

зовать различные спо- 

собы оптимизации меню 

кухни и ресторанного 

меню; 

основные принципы под- 

бора напитков к блюдам, 

классические варианты и 

актуальные закономер- 

ности сочетаемости 

блюд и напитков; 

примеры успешного ре- 

сторанного меню, прием- 

лемого с кулинарной и 

коммерческой точек зре- 

ния, организаций пита- 

ния с разной ценовой ка- 

тегорией и типом кухни 

в регионе; 

правила ценообразова- 

ния, факторы, влияющие 

на цену кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного производ- 

ства; 

методы расчета стоимо- 

сти различных видов ку- 

линарной и кондитер- 

ской продукции, напит- 

ков в организации пита- 

ния; 

правила расчета энерге- 

тической ценности блюд, 

кулинарных и кондитер- 

ских изделий; 

возможности примене- 

ния специализирован- 

ного программного обес- 

печения для разработки 

меню, расчета стоимости 

кулинарной и кондитер- 

ской продукции; 

правила и техники обще- 

ния, ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке; 

системы показателей и 

нормативы качества об- 

служивания различных 

категорий потребителей 

услуг питания 

ассортимент кулинарной 

и кондитерской продук- 

ции, напитков различных 

 



 

  видов меню с учетом по- 

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания; 

 

ПК 6.2 выполнять и контроли- 

ровать текущее планиро- 

вание, координацию дея- 

тельности подчиненного 

персонала с учетом взаи- 

модействия с другими 

подразделениями взаи- 

модействовать со служ- 

бой обслуживания и дру- 

гими структурными под- 

разделениями организа- 

ции питания; 

составлять графики ра- 

боты с учетом потребно- 

сти организации пита- 

ния; 

управлять конфликт- 

ными ситуациями, разра- 

батывать и осуществлять 

мероприятия по мотива- 

ции и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты 

хищений и других слу- 

чаев нарушения трудо- 

вой дисциплины; 

рассчитывать по приня- 

той методике основные 

производственные пока- 

затели, стоимость гото- 

вой продукции; 

вести утвержденную 

учетно-отчетную доку- 

ментацию 

знать виды организаци- 

онных требований и их 

влияние на текущее пла- 

нирование работы под- 

чиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделени- 

ями; 

дисциплинарные проце- 

дуры в организации пи- 

тания; 

методы эффективного 

планирования работы 

бригады/команды; ме- 

тоды привлечения чле- 

нов бригады/команды к 

процессу планирования 

работы; 

методы эффективной ор- 

ганизации работы бри- 

гады/команды; способы 

получения информации 

о работе бригады/ко- 

манды со стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ чле- 

нами бригады/команды, 

поощрения членов бри- 

гады/команды; 

личные обязанности и 

ответственность брига- 

дира на производстве; 

принципы разработки 

должностных обязанно- 

стей, графиков работы и 

табеля учета рабочего 

времени; 

правила работы с доку- 

ментацией, составление 

и ведение которой вхо- 

дит в обязанности брига- 

дира; 

нормативно-правовые 

документы, регулирую- 

щие область личной от- 

ветственности брига- 

дира; 

выполнения текущего 

планирования деятельно- 

сти подчиненного персо- 

нала с учетом взаимо- 

действия с другими под- 

разделениями; 

координации деятельно- 

сти подчиненного персо- 

нала 



 

  структура организаций 

питания различных ти- 

пов, методы осуществле- 

ния взаимосвязи между 

подразделениями произ- 

водства; 

методы предотвращения 

и разрешения проблем в 

работе, эффективного 

общения в бригаде/ко- 

манде; 

психологические типы 

характеров работников 

системы и формы 

оплаты труда, виды сти- 

мулирующих и компен- 

сационных выплат 

 

ПК 6.3 выполнять и контроли- 

ровать ресурсное обеспе- 

чение деятельности под- 

чиненного персонала; 

взаимодействовать со 

службой снабжения и ре- 

сурсного обеспечения; 

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и других 

ресурсов; 

рассчитывать потреб- 

ность и оформлять доку- 

ментацию по учету то- 

варных запасов, их полу- 

чению и расходу в про- 

цессе деятельности; 

определять потребность 

для выполнения произ- 

водственной программы; 

контролировать условия, 

сроки, ротацию, товар- 

ное соседство сырья, 

продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентариза- 

цию, контролировать со- 

хранность запасов; со- 

ставлять акты списания 

(потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

требования к условиям, 

срокам хранения и пра- 

вила складирования ре- 

сурсного обеспечения в 

организациях питания; 

назначение, правила экс- 

плуатации складских по- 

мещений, холодильного 

и морозильного оборудо- 

вания; 

изменения, происходя- 

щие в продуктах при и 

хранении; сроки и усло- 

вия хранения скоропор- 

тящихся продуктов; 

возможные риски при 

хранении продуктов 

(микробиологические, 

физические, химические 

и прочие); 

причины возникновения 

рисков в процессе хране- 

ния продуктов (челове- 

ческий фактор, отсут- 

ствие/недостаток инфор- 

мации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области безопас- 

ности хранения пищевых 

продуктов и ответствен- 

ности за хранение про- 

дуктов и последующей 
проверки понимания 

выполнения организации 

ресурсного обеспечения 

деятельности подчинен- 

ного персонала; 

контроля хранения запа- 

сов, обеспечения сохран- 

ности запасов; проведе- 

ние инвентаризации за- 

пасов 



 

  персоналом своей ответ- 

ственности; 

графики технического 

обслуживания холодиль- 

ного и морозильного 

оборудования и требова- 

ния к обслуживанию; 

современные тенденции 

в области хранения пи- 

щевых продуктов на 

предприятиях питания; 

методы контроля воз- 

можных хищений запа- 

сов продуктов на произ- 

водстве; 

процедура и правила ин- 

вентаризации запасов 

продуктов; порядок спи- 

сания продуктов (потерь 

при хранении); совре- 

менные тенденции в об- 

ласти обеспечения со- 

хранности запасов на 

предприятиях питания 

 

ПК 6.4 выполнять и контроли- 

ровать организацию и 

контроль текущей дея- 

тельности подчиненного 

персонала; 

контролировать соблю- 

дение регламентов и 

стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии ка- 

чество готовых блюд, ку- 

линарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

органолептические оце- 

нивать качество готовой 

кулинарной и кондитер- 

ской продукции, прово- 

дить бракераж, вести до- 

кументацию по кон- 

тролю качества готовой 

продукции; 

определять риски в обла- 

сти производства кули- 

нарной и кондитерской 

продукции, определять 

критические точки кон- 

формы и методы органи- 

зации и контроля теку- 

щей деятельности подчи- 

ненного персонала; 

особенности деятельно- 

сти организаций питания 

различных категорий по- 

требителей, видов и 

форм обслуживания: са- 

нитарные правила и 

нормы (СанПиН), про- 

фессиональные стан- 

дарты, должностные ин- 

струкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране 

труда персонала ресто- 

рана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего 

трудового распорядка 

ресторана; правила, нор- 

мативы учета рабочего 

времени персонала; стан- 

дарты на основе системы 

ХАССП, ГОСТ ISO 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного персо- 

нала; 

планирования текущей 

деятельности подчинен- 

ного персонала (опреде- 

лять объекты контроля, 

периодичность и формы 

контроля); 



 

 троля качества и без- 

опасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие 

места различных зон 

кухни; 

оценивать работу подчи- 

ненного персонала 

9001-2011 классифика- 

цию организаций пита- 

ния; 

структуру организации 

питания; 

принципы организации 

процесса приготовления 

кулинарной и кондитер- 

ской продукции, спо- 

собы ее реализации; 

правила отпуска готовой 

продукции из кухни для 

различных форм обслу- 

живания; 

правила организации ра- 

боты, функциональные 

обязанности и области 

ответственности пова- 

ров, кондитеров, пекарей 

и других категорий ра- 

ботников кухни; 

методы планирования, 

контроля и оценки каче- 

ства работ исполните- 

лей; 

схемы, правила проведе- 

ния производственного 

контроля; основные про- 

изводственные показа- 

тели подразделения 

организации питания; 

правила первичного до- 

кументооборота, учета и 

отчетности; формы доку- 

ментов, порядок их за- 

полнения; 

контрольные точки про- 

цессов производства, 

обеспечивающие без- 

опасность готовой про- 

дукции; 

современные тенденции 

и передовые технологии, 

процессы приготовления 

продукции и напитков 

собственного производ- 

ства; 

правила составления гра- 

фиков выхода на работу 

 

ПК 6.5 анализировать уровень 

подготовленности под- 
чиненного персонала, 

знать виды, формы и ме- 

тоды мотивации персо- 
нала (работников); 

организации и контроля 

текущей деятельности 



 

 определять потребность 

в обучении, направления 

обучения; 

выбирать методы обуче- 

ния, инструктирования; 

составлять программу 

обучения; 

оценивать результаты 

обучения; 

координировать обуче- 

ние на рабочем месте с 

политикой предприятия 

в области обучения; 

объяснять риски наруше- 

ния инструкций, регла- 

ментов организации пи- 

тания, ответственность 

за качество и безопас- 

ность готовой продук- 

ции; 

проводить тренинги, ма- 

стер-классы, инструк- 

тажи с демонстрацией 

приемов, методов приго- 

товления, оформления и 

подготовки к реализации 

кулинарной и кондитер- 

ской продукции в соот- 

ветствии с инструкци- 

ями, регламентами, при- 

емов безопасной эксплу- 

атации технологического 

оборудования, инвен- 

таря, инструментов 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала; 

формы и методы профес- 

сионального обучения на 

рабочем месте; виды ин- 

структажей, их назначе- 

ние; 

роль наставничества в 

обучении на рабочем ме- 

сте; 

методы выявления по- 

требностей персонала в 

профессиональном раз- 

витии и непрерывном 

повышении собственной 

квалификации; 

личная ответственность 

работников в области 

обучения и оценки ре- 

зультатов обучения; 

правила составления 

программ обучения; 

способы и формы оценки 

результатов обучения 

персонала; методики 

обучения в процессе тру- 

довой деятельности; 

принципы организации 

тренингов, мастер-клас- 

сов, тематических ин- 

структажей, дегустаций 

блюд; 

законодательные и нор- 

мативные документы в 

области дополнитель- 

ного профессионального 

образования и обучения, 

защиты прав потребите- 

лей и предоставления ка- 

чественных услуг пита- 

ния; 

современные тенденции 

в области обучения пер- 

сонала на рабочем месте 

и оценки результатов 

обучения 

подчиненного персо- 

нала; 

планирования текущей 

деятельности подчинен- 

ного персонала (опреде- 

лять объекты контроля, 

периодичность и формы 

контроля); 

 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 



 

№№ 

п/п 

Допол- 

ни- 

тель- 

ные 

ПК 

Дополнительные зна- 

ния, умения, навыки 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснова- 

ние включе- 

ния в рабо- 

чую про- 

грамму 

1  выполнения разработки Разработка ассорти- 8 на увеличе- 
 различных видов меню, мента кулинарной и  ние времени 
 ассортимента кулинар- кондитерской продук-  на изучение 
 ной и кондитерской про- ции, различных видов  дисциплины 
 дукции с учетом потреб- меню   

 ностей различных кате-    

 горий потребителей, ви-    

 дов и форм обслужива-    

 ния;    

 разрабатывать и контро-    

 лировать ассортимент    

 кулинарной и кондитер-    

 ской продукции, различ-    

 ных видов меню с уче-    

 том потребностей раз-    

 личных категорий потре-    

 бителей, видов и форм    

 обслуживания;    

 разрабатывать, презенто-    

 вать различные виды    

 меню с учетом потребно-    

 стей различных катего-    

 рий потребителей, видов    

 и форм обслуживания    

2  рассчитывать цену на Расчет основных про- 8 на увеличе- 
 различные виды кули- изводственных пока-  ние времени 
 нарной и кондитерской зателей. Формы доку-  на изучение 
 продукции, напитков ментов и порядок их  дисциплины 
 анализировать спрос на заполнения   

 новую кулинарную и    

 кондитерскую продук-    

 цию, напитки, и исполь-    

 зовать различные спо-    

 собы оптимизации меню    

 рассчитывать потреб-    

 ность и оформлять доку-    

 ментацию по учету то-    

 варных запасов, их полу-    

 чению и расходу в про-    

 цессе деятельности;    

 определять потребность    

 для выполнения произ-    

 водственной программы;    



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 
В т.ч. в форме прак- 

тической подготовки 

Учебные занятия27 98 30 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 2  

Практика, в т.ч.: 108 108 

учебная - - 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 06.01 в форме дифференциального за- 

чета 

ПП 06 форме дифференциальный зачет 

ПМ 06 экзамен по модулю 

 
 

6 

 
 

6 

Всего 208 144 

 
 

2.2. Структура профессионального модуля 
 

 
 

Код ОК, ПК  

 

 

 
Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 

Всего 

, час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д
го

то
в
к
и
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и
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п
о
 М

Д
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.:
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К
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со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о
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т)
 

С
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о
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о
я
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л
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н
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 р
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та

2
9
 

У
ч
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н

ая
 п

р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.3 Раздел 1 Раздел модуля 84 28 84 84 - -   

ОК01, ОК02, 1 Управление текущей       

ОК03, ОК04, деятельностью подчи-       

ОК05, ОК07, ОК ненного персонала       

09, ОК10, ОК 11        

ПК 6.4 ПК 6.5 Раздел 2. Организация и 16 2 16 14  2   

ОК01, ОК02, контроль текущей дея-      

ОК03, ОК04, тельности подчиненного      

ОК05, ОК07, ОК персонала      

09, ОК10, ОК 11       

 

27 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, лабо- 

раторные и практические занятия 
28 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные ра- 

боты, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
29 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 



 

          

 Учебная практика       

 Производственная прак- 

тика 

108     10 

8 

 Промежуточная 
аттестация 

6  6    

 Всего: 214 30 10 
6 

14  2  10 
8 
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2.3. Содержание профессионального модуля 
 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, курсовая работа 

(проект) 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 100/30  

Раздел модуля 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 84/28  

Тема 1.1. 

Отраслевые осо- 

бенности орга- 

низаций пита- 

ния 

Содержание 8/0 ПК. 6.2 ПК 6.3 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Отраслевые особенности организаций индустрии питания. Отраслевые особенности организа- 

ций индустрии питания, их функции и основные направления деятельности. Особенности и пер- 

спективы развития индустрии питания Современные тенденции в области организации питания 
для различных категорий потребителей. Категории потребителей и их особенности. 

2 

Классификация организаций питания: Классификация предприятий питания: по характеру де- 

ятельности, типам, мобильности, способам организации производства продукции общественного 

питания, уровню обслуживания (классам), их характеристика, основные классификационные при- 

знаки, возможные направления специализаций. Требования к организациям питании различного 

типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования), методы взаимодействия с потребителями 

2 

Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для потре- 
бителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

2 

Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, 
службы организаций питания, их характеристика, функции 

2 

Тема 1.2. 

Разработка ас- 

сортимента ку- 

линарной и кон- 

Содержание 8/2 ПК. 6.1 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной поли- 
тики. Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции обществен- 

ного питания, напитков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты 
(ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню 

2 
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дитерской про- 

дукции, различ- 

ных видов меню 

Виды меню и их характеристика. Роль и принципы учета и формирования потребительских 

предпочтений при разработке меню организаций питания различного типа. Ассортимент блюд, со- 

ставляющих классическое ресторанное меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Сезонность кухни и меню 

Порядок, принципы разработки меню в соответствии с типом, классом организации питания, его 

концепцией. Соответствие меню техническим возможностям производства и мастерству персо- 

нала, средним затратам ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение опти- 

мального количества блюд в меню, выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания различного типа, с разной це- 

новой категорией и видом кухни в регионе. Последовательность расположения блюд в меню. 

Требования к оформлению меню в соответствии с типом организации питания, формой и уров- 

нем обслуживания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответ- 

ствии с профилем и концепцией организации питания и категорией потребителей 

2 ОК 11 

Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода пор- 

ций 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, совершенствова- 

ние ассортимента 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 2  
Практическое занятие 1. Разработка различных видов меню 2 

Тема 1.3. Орга- 

низация ресурс- 

ного обеспече- 

ния деятельно- 

сти подчинен- 

ного персонала 

Содержание 6/2 ПК 6.3 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Ресурсное обеспечение организации питания. виды ресурсов, характеристика, влияние на вы- 

полнение производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения органи- 

заций питания с полным технологическим циклом, доготовочных. Обеспеченность товарными, 

трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение организации питания. Оценка нали- 

чия и правила расчета потребности в ресурсах для выполнения производственных заданий (про- 

граммы). Современные тенденции в области обеспечения сохранности товарных запасов, матери- 

ально-технической базы организации питания. Выявление рисков в области сохранности запасов и 
разработка предложений по предотвращению возможных хищений. 

2 

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов 
Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за 

2 
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 сохранность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов. 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическое занятие 2 Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием 

(заказом). 

2 

Тема 1.4. Управ- 

ление персона- 

лом в организа- 

циях питания. 

Содержание 18/8  

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 об- 

щественного питания. Требования к персоналу). 

2 ПК. 6.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 
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). 

2 

Основные функции управления производственным подразделением. Методы управления 

персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор ра- 

ботников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, формы 

и методы мотивации персонала. Использование материального стимулирования. 

2 

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 

2 

Профессиональные стандарты индустрии питания., 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 стандар- 

там 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 

Практическое занятие 3 Разработка системы мотивации персонала 2 

Практическое занятие 4 Разработка критериев оценки эффективности работы исполните- 

лей 

2 

Практическое занятие 5 Решение ситуационных задач по анализу конфликтных ситуаций 2 

Практическое занятие 6 Решение ситуационных задач по формированию команды 2 
 Содержание 12/6 ПК. 6.4 ПК 6.2 
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Тема 1.5 Теку- 

щее планирова- 

ние деятельно- 

сти подчинен- 

ного персонала 

Принципы и виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного персо- 

нала. Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов потребителей. Рас- 

чет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с производствен- 

ным 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. Факторы, влияющие на процессы основ- 
ного производства организации питания, и давать их оценку; 

2 ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Нормирование труда в организациях питания. виды норм выработки. Нормированный и не- 

нормированный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, дру- 
гих работников, выполняющих производственное задание (программу). 

2 

Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего 
времени 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Практическое занятие 7 Планирование производственного задания (программы) 2 

Практическое занятие 8 Расчет численности персонала 2 

Практическое занятие 9 Решение ситуационных задач по составлению графиков работы 2 

Тема 1.6. Расчет 

основных произ- 

водственных по- 

казателей. 

Формы доку- 

ментов и поря- 

док их заполне- 

ния 

Содержание 28/10 ПК6.2. ПК 6.3 
ПК 6.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Основные производственные показатели. производственная мощность организации питания, 

товарооборот, производительность труда. Производственная мощность. Товарооборот. Виды това- 

рооборота: розничный, оптовый, оборот по продукции собственного производства и покупным то- 
варам. Их отражение в бухгалтерской отчетности 

2 

Производительность труда, факторы роста 2 

Методика расчета основных производственных показателей, в т.ч используя технологии мар- 
кетинговых исследований; в т.ч используя технологии маркетинговых исследований; 

2 

Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. Ме- 
тодика расчета и порядок оформления калькуляционной карточки. 

2 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов 
со склада на производство, их учету и расходу в процессе производства. 

2 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товар- 
ного отчета 

2 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производ- 
ства в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения 

2 

Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции 2 
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 Порядок разработки НТД организации питания. по ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного 

питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования 
к оформлению, построению и содержанию 

2  

В том числе практических и лабораторных занятий 10 

Практическое занятие 10 Расчет производственной мощности. Расчет товарооборота 2 

Практическое занятие 11 Расчет производительности труда 2 

Практическое занятие 12 Оформление документов по кладовой 2 

Практическое занятие 13 Оформление документов по кухне 2 

Практическое занятие 14 Расчет калькуляции на готовую кулинарную продукцию 2 

Тема 1.7. 

Координация де- 

ятельности под- 

чиненного пер- 

сонала с дру- 

гими службами 

и подразделени- 
ями 

Содержание 4/0 ПК 6.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подраз- 
делениями организации питания. Координация – как средство оптимизации производственных 

процессов организации питания. 

2 

Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями организации питания. Коорди- 

нация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью служб снабжения, обслуживания и 

другими структурными подразделениями организации питания. 

 
2 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 16/2 ПК 6.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Тема 2.1 Орга- 

низация и кон- 

троль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Содержание 6/0 

Организация процессов производства. Особенности производственной и торговой деятельно- 
сти предприятий питания 

2 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельного персонала. Требования охраны 

труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к процедурам обеспе- 

чения безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП (ГОСТ 30390-2013). 

Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты. 

2 

Обеспечение условий для реализации потенциала членов коллектива. (умений и компетен- 

ций). Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков исполнения зада- 

ний в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего времени подчиненного 

персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения за- 

каза. 

2 

Тема 2.2 Ин- 

структирование, 

Содержание 6/2 ПК 6.5 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 
Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, пека- 
рей, определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов 

2 
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обучение пова- 

ров, кондитеров, 

пекарей, других 

работников 

кухни, конди- 

терского цеха 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте: Инструктирование, обуче- 

ние персонала на рабочем месте. Виды инструктажей, их назначение. Мастер-классы, трененги, 

тематические инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль наставниче- 

ства в обучении на рабочем месте. 

Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка оценочных за- 

даний, ведение документации по ведению обучения и оценке результатов. 

2 ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическое занятие 15 Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной органи- 
зации работ на рабочем месте повара, кондитера, пекаря. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Разработать план мастер-класса 

2  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Производственная практика 

Виды работ: 

разработка различных видов меню, 
разработка и адаптация рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков по меню 
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте 

108 ПК 6.1-6.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 6  

Всего 214  

 

2.4. Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено) 

Не предусмотрено 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы модуля осуществляется в учебном кабинете технологиче- 

ского оборудования кулинарного и кондитерского производства; учебном кулинарном 

цехе. 

Оборудование кабинета «Технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства»: рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству 

обучающихся; комплект учебно-методической документации; наглядные пособия, плакаты 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенные в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе- 

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнени- 

ями на 13 июля 2015 г.) 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. 

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пи- 

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015, М.: Стандартинформ, 

2014. 

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015, М.: Стандартинформ, 2014. 

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по- 

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак- 

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
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санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 

1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен- 

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

ного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- 

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук- 

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обуча- 

ющихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту- 

тельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. 

20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче- 

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин- 

форм, 1996. 

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпро- 

динформ, 1997. 

24. Аграновский, Е.Д. и др. Организация производства в общественном питании / 

Е.Д. Аграновский. - М.:Экономика, 2012. – 254 c. 

25. Аграновский, Е.Д. Основы проектирования и интерьер предприятий обществен- 

ного питания / Е.Д. Аграновский, Б.В. Дмитриев. – М.: Мастерство, 2014. – 216 с. 

26. Голубев, В.Н. Справочник работника общественного питания / В.Н. Голубев, 

М.П. Могильный, Т.В. Шленская. – М: ДеЛи принт, 2013. – 590 с 

27. Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания / Т.Т. 

Никуленкова, Г.М. Ясина. – М.:КолосС, 2012. – 247 с 

28 Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пита- 

ния: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще- 

ственного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. 

– 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

30. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности: учеб.посо- 

бие для учащихся учреждений сред.проф.образования Г.М.Шеламова. – 1-е изд. – М. : Из- 

дательский центр «Академия», 2014. – 64 с. 

 

3.3.2 Электронные издания (ресурсы): 

1. http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html 
2. http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html 

3. http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php 

4. http://www.creative-chef.ru/ 

5. http://www.gastromag.ru/ 

6. http://www.horeca.ru/ 

7. http://novikovgroup.ru/ 

8. http://www.cafemumu.ru/ 

9. http:// www. Management-Portal.ru 

10. http:// www. Economi.gov.ru 

11. http:// www. Minfin.ru 

12. http://www.aup.ru/books/m21/ 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html
http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html
http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php
http://www.creative-chef.ru/
http://www.gastromag.ru/
http://www.horeca.ru/
http://novikovgroup.ru/
http://www.cafemumu.ru/
http://www/
http://www/
http://www/
http://www.aup.ru/books/m21/
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13. http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата 

(показатели освоенности 

компетенций) 

Формы контроля и методы 

оценки30
 

ПК 6.1. 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений 

разработки ассортимента кули- 

нарной и кондитерской продук- 

ции в зависимости от типа и 

класса предприятия питания, с 

учетом вида меню, форм обслу- 

живании. 

уметь составлять различные виды 

меню, с учетом сезонности, нали- 

чия сырья, форм обслуживания. 

текущие зачеты, 
квалификационные испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов  выполнения 

практических заданий, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 

ПК 6.2. 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений 

расчета основных производствен- 

ных показателей деятельности 

предприятия питания; произво- 

дить расчет калькуляции готовой 

кулинарной и кондитерской про- 

дукции; 

демонстрировать навыки заполне- 

ния первичной документации на 

производстве; 

уметь планировать текущую дея- 

тельность персонала и планирова- 

ние производственной деятельно- 

сти предприятия питания. 

текущие зачеты, 
квалификационные испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов  выполнения 

практических заданий, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 

ПК 6.3. 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Знать особенности ресурсного 

обеспечения предприятий пита- 

ния; 

демонстрация навыков и уме- 

ний оценивать наличия матери- 

альных и технических ресурсов; 

учета имеющихся ресурсов; 

демонстрация  навыков 

заполнения первичной 

документации   по 

производственной деятельности 

предприятия питания. 

текущие зачеты, 
квалификационные испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов  выполнения 

практических заданий, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 

ПК 6.4. 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

демонстрация умений 
координации деятельности 

персонала, с другими службами и 

подразделениями организации 

питания. 

текущие зачеты, 
квалификационные испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов  выполнения 

практических   заданий,   оценка 
 
 

30 Примеры оформления формы контроля: контрольные работы, зачеты, квалификационные испытания, за- 

щита курсовых и дипломных проектов (работ), экзамены. Примеры оформления методов оценки: интерпре- 

тация результатов выполнения практических и лабораторных заданий, оценка решения ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 

http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html
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ОК 11 демонстрация умений и навыков 

осуществления взаимосвязи 

между подразделениями 

организации питания. 

решения ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 

ПК 6.5. 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрировать умения анализи- 

ровать потребности персонала в 

обучении, планирования обуче- 

ния персонала демонстрировать 

умения и навыки разработки ин- 

струкций, регламентов в профес- 

сиональной деятельности, на ос- 

новании действующих законов и 

нормативных документах 

демонстрировать умения и 

навыки инструктирования 
персонала; 

текущие зачеты, 
квалификационные испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов  выполнения 

практических заданий, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 
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