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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональ-

ной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и соответ-

ствующие ему профессиональные компетенции, освоить личностные результаты в рамках программы 

воспитания: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-

ния задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руковод-

ством, клиентами 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. 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, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного пер-

сонала 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 персона-

ла 



ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других ка-

тегорий работников кухни на рабочем месте 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практи-

ческий опыт 

ПО1. Разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПО2. Организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персона-

ла; 

ПО4. Организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

ПО5. Обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других катего-

рий работников кухни на рабочем месте 

уметь  У1. Контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

У2. Определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских из-

делий, напитков; 

У3. Организовывать рабочие места различных зон кухни; 

У4. Оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресур-

сов; 

У5. Взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными под-

разделениями организации питания; 

У6. Разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

У7. Изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

У8. Составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

У9. Планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчинен-

ного персонала; 

У10. Составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

У11. Обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работни-

ков кухни на рабочих местах; 

У12. Управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять меро-

приятия по мотивации и стимулированию персонала; 

У13. Предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дис-

циплины; 

У14. Рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

У15. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию; организовывать доку-

ментооборот 

знать З1. Нормативные правовые акты в области организации питания различных кате-

горий потребителей; 

З2. Основные перспективы развития отрасли; 

З3. Современные тенденции в области организации питания для различных кате-

горий потребителей; 

З4. Классификацию организаций питания; 

З5. Структуру организации питания; 

З6. Принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

З7. Правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслужива-

ния; 

З8. Правила организации работы, функциональные обязанности и области ответ-

ственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

З9. Методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

З10. Виды, формы и методы мотивации персонала; 

З11. Способы и формы инструктирования персонала; 

З12. Методы контроля возможных хищений запасов; 



З13. Основные производственные показатели подразделения организации питания; 

З14. Правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

З15. Формы документов, порядок их заполнения; 

З16. Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением го-

товой продукции; 

З17. Правила составления калькуляции стоимости; 

З18. 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 

 

1.2.3. Перечень личностных результатов 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам лич-

ности 

Код личностных 

результатов реа-

лизации програм-

мы воспитания 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с коллек-

тивом, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответ-

ственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критиче-

ски мыслящий, демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 13 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессиональ-

ного выбора, предопределенные психофизиологическими особенностями 

или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоровья в про-

цессе профессиональной деятельности. 

ЛР 14 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 
ЛР 15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на 

появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, 

избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально 

близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 16 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и обра-

зовательной организации. 
ЛР 17 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного и социокультурного развития России, готовый работать 

на их достижение. 
ЛР 18 

Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 

оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успешно-

сти, признающий ценность непрерывного образования,  
ЛР 19 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой эконо-

мики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать аль-

тернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных 

алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привле-

кательный участник трудовых отношений. 

ЛР 20 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 

своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 

ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством 
ЛР 21 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

 Проявляющий интерес к изменению регионального рынка труда. 
ЛР 22 

Осознающий  состояние социально-экономического  и культурного-

исторического развития потенциала Калужской области и содействующий 

его развития. 
ЛР 23 

Демонстрирующий готовность к участию в инновационной деятельности 

Калужского региона. 
ЛР 24 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  



определенные ключевыми работодателями 

 Способность к самообразованию и профессиональному образованию по 

выбранной специальности (профессии) 
ЛР  25 

Умение  грамотно использовать профессиональную документацию ЛР 26 

Готовность поддерживать партнерские отношения с коллегами, работать в 

команде  
ЛР 27 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 

Готовый к эффективной деятельности в рамках выбранной профессии, об-

ладающий наличием трудовых навыков 
ЛР 28 

Соблюдающий Устав и правила внутреннего распорядка, сохраняющий и 

преумножающий традиции и уклад ГАПОУ КО «Людиновский индустри-

альный техникум», владеющий знаниями об истории образовательного 

учреждения, умеющий транслировать положительный опыт собственного 

обучения 

ЛР 29 

Соблюдающий этические нормы общения Л 30 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов –198 

Из них   на освоение МДК –126, в т.ч. курсовая работа 16 часов 

            на практики: производственную – 72 часа 

 



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональных 

общих компе-

тенций 

Наименования разделов профессиональ-

ного модуля 

Объем 

 образова-

тельной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель-

ная работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и прак-

тические заня-

тия, часов 

курсовая про-

ект (работа), 

часов 

Учебная 
Производ-

ственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

МДК 06.01 Оперативное управление текущей деятель-

ностью подчиненного персонала 
       

ПК 6.1- 6.4 

ОК1-4, 6-7,9-

11 

ЛР13-30 

Раздел 1. 

Управление текущей деятельностью под-

чиненного персонала 

 88 88   36 -    

ПК 6.4, 6.5 

ОК1-4,6-

7,9,11 

ЛР 13-30 

Раздел 2. 

Организация и контроль деятельности 

подчиненного персонала 

 38  38  4 16   
- 

- 

ПК 6.1-6.5 

ОК1-4,6-7,9-

11 

ЛР 13-30 

Производственная практика, часов (если 

предусмотрена итоговая (концентриро-

ванная) практика) 

72  - 72  

 Всего: 198 126  40 16 - 72  

 

 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля 

(ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы ком-

петенций 

1 2 3  

МДК 06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала   

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 88  

Тема 1.1.  

Отраслевые особенно-

сти организаций пита-

ния 

Содержание  

6 

 

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 

 

 

 

 

ПК 6.1-6.4 

ОК1-4,6-7,9-11 

ЛР 13-30 

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 пита-

ния. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования) 

3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для потреби-

телей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

4. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы ор-

ганизаций питания, их характеристика, функции.  

Тематика практических занятий 4 

1. Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений организаций питания 

различного типа, специализации, способов реализации продукции, с полным технологическим циклом, 

доготовочных, комбинированных 

4 

Тема 1.2.  

Разработка ассорти-

мента кулинарной и 

кондитерской продук-

ции, различных видов 

меню 

Содержание 

8 

 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. Взаимо-

связь 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 потре-

бительских предпочтений при разработке меню организаций питания различного типа. Ассортимент 

блюд, составляющих классическое ресторанное меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий. 

 

 

 

 

 

 

ПК 6.1 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в 

соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню техниче-

ским возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам ожидаемых гостей. 



Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества блюд в меню, выхода пор-

ций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, ор-

ганизаций 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 при-

влечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказа-

ния помощи в выборе блюд в меню. 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, оптимизация меню, совершенство-

вание ассортимента 

Тематика практических занятий 4 

1. 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 за-

даниям). 

4 

Тема 1.3.  
Организация ресурсно-

го обеспечения дея-

тельности подчиненно-

го персонала  

Содержание 

4 

 

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на выполнение 

производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения организаций питания с 

полным технологическим циклом, доготовочных. 

 

 

ПК 6.3 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 

Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение организа-

ции питания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для выполнения производ-

ственных заданий (программы). Современные тенденции в области обеспечения сохранности товар-

ных запасов, материально-технической базы организации питания. Выявление рисков в области со-

хранности запасов и разработка предложений по предотвращению возможных хищений. 

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов  

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за сохран-

ность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, продук-

тов. 

Тематика практических занятий 2 

1. Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом).  2 

Тема 1.4.  
Управление персона-

Содержание   

 

 

1. Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки персо-  



лом в организациях 

питания 

нала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требо-

вания к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги обществен-

ного питания. Требования к персоналу). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 6.2 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 

2. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и от-

ветственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование полно-

мочий (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, ко-

мандные роли и техники.  

5. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного персо-

нала. Методы дисциплинарного воздействия  

6. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. Функ-

циональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников индустрии питания 

на соответствие профессиональным стандартам 

Тематика практических занятий  6 

1.Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности ра-

ботников различных подразделений 

1 

2. Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 1 

3.Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с учетом ГОСТ 30524-2013 

Услуги общественного питания. Требования к персоналу и профессиональных стандартов «Повар», 

«Кондитер», «Пекарь» 

1 

4. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения.  

Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений 

1 

5. Решение ситуационных задач по  анализу конфликтных ситуаций между подчиненными 1 

6. Решение ситуационных задач по формированию команды, подбору работников, определению ко-

мандных ролей и техник 

1 

Тема 1.5.  

Текущее планирование 

деятельности подчи-

ненного персонала   

 

Содержание  

8 

 

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 обществен-

ного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве про-

 

 

 

 

ПК 6.2 



дукции общественного питания ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 
Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и ненормиро-

ванный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работни-

ков, выполняющих производственное задание (программу).  

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

Тематика практических занятий  6 

1. Планирование производственного задания (программы) 2 

2. Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других производственных работников и про-

изводительности труда 

2 

3. Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, оформлению табеля учета рабо-

чего времени 

2 

Тема 1.6.  

Расчет основных про-

изводственных показа-

телей. 

Формы документов и 

порядок их заполнения 

Содержание   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 6.2 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, товаро-

оборот, производительность труда.  

Розничный, оптовый товарооборот, выпуск продукции собственного производства и продажа покуп-

ных товаров.   

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 производ-

ство, их учету и расходу в процессе производства. 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного от-

чета 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производства в ба-

ры (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 общественно-

го питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

Тематика практических занятий  12 

1. Расчет производственной мощности 2 

2. Расчет товарооборота 

3. Расчет производительности труда 

2 

2 



4. Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета 

движения посуды и столовых приборов. 

2 

5. Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта о реа-

лизации (продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников 

2 

6. Оформление  дневного заборного листа. 2                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Тема 1.7.  

Координация деятель-

ности подчиненного 

персонала с другими 

службами и подразде-

лениями 

Содержание  

 

 

4 

 

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделени-

ями организации питания. Координация – как средство оптимизации производственных процессов ор-

ганизации питания.  

 

 

ПК 6.2,6.3 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 

2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания. Координация 

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

структурными подразделениями организации питания. 

Тематика практических занятий  2 

1. Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров (кондитеров) со 

службами снабжения и обслуживания организаций питания различного типа, форм обслужи-

вания и способов реализации продукции 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Изучение направлений перспективного развития организаций  питания. Изучение особенностей и социальных проблем совре-

менного российского рынка труда. 

2. Изучение отраслевых нормативных документов: 

- ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования;  

- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования;   

- ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Об-

щие требования к оформлению, построению и содержанию;  

- ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при произ-

водстве продукции общественного питания; 

- ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие тех-

нические условия. 

3. Анализ основных типов организаций питания.  

4. Разработка структуры конкретной организации питания.  

5. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест.  

6. Изучение «Справочника руководителя»  

7. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

8. Сбор и анализ информации по изучаемой теме по различным источникам, включая Интернет.  

9. Подготовка рефератов, составление компьютерных презентаций, сообщений по темам раздела. 

10. Изучение Трудового кодекса РФ ст. №№ 238–250, ст. №№ 115, 137, 139, 143, 152, 153. 

11. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

- 

                                                                                                                                                                    



12. Разработка различных видов меню с учётом типа, класса предприятия и специализации, предполагаемой формы обслужива-

ния, контингента потребителей.  

13. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

14. Изучение графиков выхода на работу (на базе практики). 

15. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, 

заведующего производством (на базе практики) 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 22  

Тема 2.1.  

Организация и кон-

троль текущей дея-

тельности подчиненно-

го персонала 

 

Содержание  

12 

 

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продук-

ции организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, работающих на 

сырье, полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое оснащение производствен-

ных помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой 

структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского цеха. 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 6.4 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 

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 выезд-

ного 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: термоста-

тирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования охра-

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

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

троль 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 ис-

полнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего времени подчи-

ненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения 

заказа. 

Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы кон-

троля. Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и реализации кули-

нарной 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 

Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, 

других работников 

кухни, кондитерского 

цеха 

Содержание  

6 

 

1.  Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, пекарей, 

определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов 
 

 

 

ПК 6.5 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение персо-

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

Тематика учебных занятий 4 

1. Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем месте 

повара, кондитера, пекаря. 
2 

2. Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, новых технологий, 

новых видов сырья и т.д. (по выбору обучающегося) 
2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест (на базе 

практики).  

2. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

3. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

4. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

5. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, 

заведующего производством (на базе практики). 

6. Разработка мастер-классов, тренингов, инструкций по выбору обучающегося. 

- 

 

Курсовой проект (работа) 

Примерная тематика курсовых проектов (работ): 

1. Организация работы структурного подразделения предприятия общественного питания. 
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Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) 

Определение темы курсовой работы (проекта).  
1. Разработка характеристики исследуемой организации питания 

2. Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

3. Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

4. Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха) 

5. Разработка расчетного плана-меню 

16 

 



6. Расчет основных производственных показателей 

7. Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

8. Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

9. Заключение 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)  

1. Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления:   

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

2. Составление: 

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

3. Разработка, ведение расчетов: 

- расчетного плана-меню 

- основных производственных показателей 

4. Разработка: 

- должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

- плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

5. Составление заключения  

- 

 

Производственная практика (по профилю специальности)  

Виды работ:  

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации. Ознакомление с особенностями формирования 

бригад поваров, кондитеров. Их состав, численность, обучение и инструктирование. 

3. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  

4. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. Участие в разработке фирмен-

ных блюд. 

5. Разработка различных видов меню.  

6. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  

7. Оценка качества готовой продукции.  

8. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

9. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  

10. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

11. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаи-

72 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 6.1-6.5 

ОК1-4,6-7,9-11 

 

ЛР 13-30 



мозаменяемости продуктов.  

12. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая насе-

лению. Общие технические условия. 

13. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и 

сырья.  

14. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  

15. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров.  

16. Ознакомление с производственной программой  и основными технико-экономическими показателями предприятия и струк-

турных подразделений  

17. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными требо-

ваниями к нему, организацией и планированием его труда.  

18. Участие в принятии управленческих решений.  

Всего 198  

 

.  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие специ-

альные 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 аудиовизуализации, 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 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; персональными компьютерами (по числу 

обучающихся), специализированным программным обеспечением) 

Оснащенные  базы практики в соответствии с образовательной программой по 

специальности. 

1.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

1.2.1. Печатные издания: 

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

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в 

ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Элек-

тронный 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 дополнениями на 13 июля 

2015 г.) 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реали-

зуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 

12 с. 

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

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 



19 

 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

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

тарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 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 ценности пище-

вых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям обще-

ственного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольствен-

ного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим до-

ступа: 

 17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

18. 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, 

2018. 

 19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 2021.   

 20. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Ака-

демия», 2021.   

 21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 240 с 

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учре-

ждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., – М.: Из-

дательский центр «Академия», 2018. – 352 с. 

 23. Грибов В.Д. Управление структурным подразделением организации: учебник/ Москва:      

КНОРУС, 2021. СПО. 

 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/ 

13. http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html 

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.aup.ru/books/m21/
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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.  

Осуществлять разработку ассортимента ку-

линарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

– соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации пита-

ния; 

– правильность последовательности расположения блюд в меню; 

– соответствие выхода блюда в меню форме, способу  обслуживания; 

– точность расчета цены блюда по меню; 

– актуальность, конкурентоспособность (ценовая) предложенного ас-

сортимента кулинарной и кондитерской продукции, соответствие 

ассортимента типу, классу организации питания, заказу 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе вы-

полнения: 

-  практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по производ-

ственной практике; 

- результаты защиты кур-

совой работы 

 

 

Промежуточная атте-

стация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по произ-

водственной практике 

 

ПК 6.2.  

Осуществлять текущее планирование, ко-

ординацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями 

 

ПК 6.3.  

Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала 

 

ПК 6.4.  

Осуществлять организацию и контроль те-

кущей деятельности подчиненного персо-

нала 

 

ПК 6.5.  

Осуществлять инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других ка-

тегорий работников кухни на рабочем ме-

сте 

– точность расчетов производственных показателей, правильный вы-

бор методик расчета; 

– правильность выбора, оформления бланков; 

– правильность, точность  расчетов потребности в сырье, пищевых 

продуктах в соответствии с заказом; 

– правильность оформления заявки на сырье, пищевые продукты на 

склад для выполнения заказа; 

– правильность расчета потребности в трудовых ресурсах для вы-

полнения заказа; 

– правильность составления графика выхода на работу; 

– адекватность распределения производственных заданий уровню 

квалификации персонала; 

– правильность составления должностной инструкции повара; 

– соответствие инструкции для повара требованиям нормативных 

документов; 

– адекватность предложений по выходу из конфликтных ситуаций; 

– адекватность предложений по стимулированию подчиненного пер-

сонала; 

– правильность выбора способов и форм инструктирования персона-

ла; 

– адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, 

техник, последовательностей действий при проведении обучения 
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на рабочем месте, проведении мастер-классов, тренингов; 

– точность, адекватность выбора форм и методов контроля качества 

выполнения работ персоналом; 

– адекватность составленных планов деятельности поставленным за-

дачам; 

– адекватность предложений по предупреждению хищений на произ-

водстве; 

– соответствие порядка проведения инвентаризации действующим 

правилам; 

– точность выбора методов обучения, инструктирования; 

– актуальность составленной программы обучения персонала; 

– оценивать результаты обучения 

ОК 01  

Выбирать способы решения задач профес-

сиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профес-

сиональной 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 рекомен-

даций по улучшению плана 

Мониторинг и рейтинг 

выполнения работ на  

производственной прак-

тике;практические рабо-

ты на решение стандарт-

ных и нестандартных си-

туаций 

Интерпретация результа-

тов наблюдений за дея-

тельностью обучающего-

ся в процессе освоения 

образовательной про-

граммы; оценка содержа-

ния портфолио студента. 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпрета-

цию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной дея-

тельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональ-

ных 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; 
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ОК.03  

Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной професси-

ональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, эффек-

тивно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК.06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традици-

онных общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного по-

ведения. 

- проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей,  

- применять стандарты антикоррупционного поведения. 

- знать сущность гражданско-патриотической позиции  

- знать общечеловеческие ценности 

-знать правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельно-

сти- знать стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при веде-

нии профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные технологии 

в профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информацион-

ных технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной докумен-

тацией на государственном и иностранном 

языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных вы-

сказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессио-

нальной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или ин-

тересующие профессиональные темы 

ОК.11 Использовать знания по финансовой 

грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной 

сфере 

- использовать знания по финансовой грамотности, выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи;  

- презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной дея-

тельности;  

- оформлять бизнес-план; 

- рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования 
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