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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы профессионального модуля
Программа профессионального модуля является частью примерной основной образовательной 

программы 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 про

фессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции:

1.2.1. Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности
ОК.ОЗ

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
ОК. 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами
ОК.ОЗ Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста
ОК.Об Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках

ОК 11 Планировать предпринимательскую 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, 

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

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
ПК 6.4

Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте



в  результате оевоения профеееионального модуля етудент должен:

Иметь практи- 
чеекий опыт разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд 

напитков, кулинарных и кондитереких изделий, в том чиеле автореких, брендовых 
региональных е учетом потребноетей различных категорий потребителей, видов и 
форм обелуживания;

организации рееуреного обеепечения деятельноети подчиненного переонала; 
оеущеетвления текущего планирования деятельноети подчиненного переонала 

с учетом взаимодейетвия е другими подразделениями;
организации и контроля качеетва выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитереких изделий, напитков по меню;
обучения, инетруктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем меете
уметь

контролировать еоблюдеьше регламентов и етандартов организации питания 
отраели;

определять критерии качеетва готовых блюд, кулинарных, кондитереких 
изделий, напитков;

организовывать рабочие меета различных зон кухни; оцеьшвать потребноети, 
обеепечивать наличие материальных и других рееуреов;

взаимодейетвовать ео елужбой обелуживания и другими етруктурными 
подразделениями организации питания;

разрабатывать, презентовать различные виды меьпо е учетом потребноетей 
различных категорий потребителей, видов и форм обелуживания;

изменять аееортимент в завиеимоети от изменения епроеа; еоетавлять 
калькуляцию етоимоети готовой продукции; планировать, организовывать, 
контролировать и оценивать работу подчиненного переонала;

еоетавлять графики работы е учетом потребноети организации питания; 
обучать, инетруктировать поваров, кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих меетах;
управлять конфликтными еитуациями, разрабатывать и оеущеетвлять 

мероприятия по мотивации и етимулированию переонала;
предупреждать факты хищений и других елучаев нарушения трудовой 

диецигшины;
раеечитывать по принятой методике оеновные производетвенные показатели, 

стоимоеть готовой продукции;
веети утверждеьшую учетно-отчетную документацию; организовывать 

документооборот
знать

нормативные правовые акты в облаети организации питания различных 
категорий потребителей;

оеновные перепективы развития отраели;
еовременные тенденции в облаети организации питания для различных 

категорий потребителей;
клаееификацию организаций питания; етруктуру организации питания; 

принципы организации процеееа приготовления кулинарной и кондитерекой 
продукции, епоеобы ее реализации;

_____ правила отпуека готовой продукции из кухни для различных форм_________



обслуживания;
правила организации работы, функциональные обязанности и облас 

ти ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий ра 
ботников кухни;

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполни
телей;

виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
методы контроля возможных хищений запасов;

основные производственные показатели подразделения организации 
питания;

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения;
программное обеспечение управления расходом продуктов и движе 

пнем готовой продукции;

правила составления калькуляции стоимости;
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продук 

тов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных от
четов;
процедуры и правила инвентаризации запасов____________________________________

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов - 218 Из них на освоение МДК - 56 
на практики: производственную - 108 часов



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля

Коды про
фессиональных 

общих ком
петенций

Наименования разделов профеееио- 
нального модуля

Объем образова
тельной про
граммы, час

Объем образовательной программы, час
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

Самостоятельная
работа

Обучение по МДК, в чае. Практики

всего,
часов

В  т.ч.
лабораторные 

работы и 
практичеекие 
занятия, чаеов

курсовая
проект

(работа),
часов

Учебная
Произ

водстве-
ная

1 2 3 4 5 6 7 8 9

ПК 6.1-6.3 
ОК1,2,4-7,9- 11

Раздел 1.
Управление текущей деятельностью 
подчиненного персонала

47 44 26 - 3

ПК 6.4, 6.5 
ОК1,2,4-7,9- 11

Раздел 2.
Организация и контроль деятельности 
подчиненного персонала

15 12 4 - 3

ПК 6.1-6.5 
OKI,2,4-7,9- 11

Курсовой проект (работа) 16 16 16

ПК 6.1-6.5 
ОК1,2,4-7,9- 11

Производственная практика, часов (если 
предусмотрена итоговая (кон
центрированная) практика)

108 - 108

Промежуточная аттестация в виде 
дифференцированного зачета

6

Экзамен к модулю 12
Консультации к экзамену 14

Всего: 218 72 30 16 - 108 6
Ячейки в столбцах 3, 4, 7, 9, 10 заполняются жирным шрифтом, в 5, 6, 8 - обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо в соответствуюш;ей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках 
столбца 3, должно быть равно сумме чисел в соответствуюш;их ячейках столбцов 4, 7, 9, 10 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно быть равно сумме чисел соответствуюш;их столбцов 3, 
4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 3 строки «Всего», должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта программы. Количество часов 
на самостоятельную работу обучаюш;егося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Сумма количества часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 9 и 10) должна соответствовать 
указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует



повторить объем часов на производственную практику по профилю специальности (концентрированную) в колонке «Всего часов» и в предпоследней строке столбца «Производственная, часов». И учебная, и производственная (по профилю 
специальности) практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ШМ)
Наименование разделов и 

тем профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК)

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

Обьем
часов

1 2 3
Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 47
МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 47

Тема 1.1.
Отраслевые особенности 
организаций питания

Содержание

2

1. Отраслевые особенности организаций индустрии питания, их функции и основные направления деятельности. 
Особенности и перспективы развития индустрии питания Современные тенденции в области организации питания для 
различных категорий потребителей

2. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам организации 
производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам), их характеристика, основные 
классификационные признаки, возможные направления специализаций. Требования к организациям питании различного 
типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие 
требования)
3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для потребителей (ГОСТ 31984 - 
2012 Услуги общественного пита. Общие требования)

4. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы организаций питания, их 
характеристика, функции.
Тематика практических занятий 2

1. Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений организаций питания различного типа, 
специализации, способов реализации продукции, с полным технологическим циклом, до готовой - ных, комбинированных

2

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

Содержание

2
Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. Взаимосвязь типа 
организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного питания, напитков, сопутствующих товаров 
для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню. 
Роль и принципы учета и формирования потребительских предпочтений при



разработке меню организаций питания различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 
меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в соответствии с типом, 
классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню техническим возможностям производства и мастерству 
персонала, средним затратам ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества 
блюд в меню, выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 
организаций питания различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни в регионе.

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в соответствии с типом организации 
питания, формой и уровнем обслуживания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответствии с 
профилем и концепцией организации питания.

Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода порций блюд меню с учетом 
заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета энергетической ценности блюд в меню.

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы привлечения внимания 
гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказания помощи в выборе блюд в меню.

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, соптимизация меню, совершенствование ассортимента
Тематика практических занятий 2
Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации питания, его концепцией, формами и уровнем 
обслуживания, средними затратами ожидаемых гостей. Расчет энергетической ценности блюд в меню. Выбор стиля 
оформления и способа презентации (по индивидуальным заданиям).

2

Тема 1.3. Содержание
Организация ресурсного 
обеспечения деятельности 
подчиненного персонала

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на выполнение производственных 
заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения организаций питания с полным технологическим циклом, 
доготовочных.

Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение организации питания. Оценка 
наличия и правила расчета потребности в ресурсах для выполнения производственных заданий (программы). Современные 
тенденции в области обеспечения сохранности товарных запасов, материально технической базы организации питания. 
Выявление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по предотвращению возможных хищений.

2

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов



Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за сохранность материальных 
ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, продуктов.
Тематика практических занятий 2
Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом). 2

Тема 1.4. Содержание
Управление переоналом в 
организациях питания 1. Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки персонала, учитываемые при 

подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требования к производственному персоналу 
организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу).
2. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и ответственности, 
взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование полномочий (четкое распределение 
обязанностей и ответственности).
3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. Методы управления 
персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор работников, наиболее подходящих 
для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, формы и методы мотивации персонала. Использование 
материального стимулирования.

4

4. Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работников, командные роли и техники. 
Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного персонала. Методы 
дисциплинарного воздействия

5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. Функциональные 
обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий р аботников кухни, кондитерского 
цеха. Сертификация квалификаций работников индустрии питания на соответствие про фессиональным стандартам
Тематика практических занятий 6
1.Решение производствеьшых ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности работников различных 
по др аз делений

1

2. Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 1

Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с учетом ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного 
питания. Требования к персоналу и профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь»

3. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения 1
4. Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений 1
5. Решение ситуационных задач по анализу конфликтных ситуаций между подчиненными 1

10



6. Решение еилуационных задач по формированию команды, подбору работников, определению командных ролей и техник
1

Тема 1.5. Содержание
Текущее планирование 
деятельноети подчиненного 
переонала

Принципы и виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного переонала. Формирование 
производетвенных заданий (программы) е учетом заказов потребителей. Раечет еырья и продуктов, выхода готовой 
кулинарной продукции в еоответетвии е производетвенным заданием (программой). Правила разработки плана-меню, 
наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 Уелуги общеетвенного питания. Метод раечета отходов и потерь еырья и пищевых 
продуктов при производетве продукции общеетвенного питания

2

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и ненормированный рабочий день. 
Методика раечета чиеленноети поваров, кондитеров, пекарей, других работников, выполняющих производетвенное задание 
(программу).
Виды, правила еоетавления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего времени
Тематика практических занятий 4
Планирование производетвенного задания (программы) 2

Раечет чиеленноети поваров, кондитеров, пекарей, других производетвенных работников и производительно ети труда
Решение еитуационных задач по еоетавлению графиков работы, оформлению табеля учета рабочего времени 2

Тема 1.6. Содержание
Расчет основных произ
водственных показателей. 
Формы документов и 
порядок их заполнения

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

4

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство, их учету и 
расходу в процессе производства.
Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного отчета
Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производства в бары (буфеты), 
филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения
Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции
Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по ГОСТ 31987-2012
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Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию.
Тематика практических занятий 8
Расчет производственной мощности 1
Расчет товарооборота 1
Расчет производительности труда 1
5. Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета движения посуды и 
приборов.
6. Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный раечет, акта о реализации (продажи) и 
отпуеке изделий кухни, акта на отпуек питания еотрудников

1

Оформление документов: дневного заборного листа 2
Разработка нормативно-технологической документации 2

Тема 1.7.
Координация деятельности 
подчиненного персонала с 
другими службами и 
по др аз делениями

Содержание 2
1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделениями организации 
питания. Координация - как средство оптимизации производственных процессов организации питания.

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

Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров (кондитеров) со службами снабжения и 
обслуживания организаций питания различного типа, форм обслуживания и способов реализации продукции

2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Изучение направлений перспективного развития организаций питания. Изучение особенностей и социальных проблем современного 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. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию;
- ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания;

3
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- г о с т  30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 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 обслуживания, 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 12
МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 12

Тема 2.1.
Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала

Содержание

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции организаций 
питания различного типа, специализации, методов обслуживания, работающих на сырье, полуфабрикатах, 
комбинированных. Характеристика и техническое оснащение производственных помещений организаций питания с цеховой 
(заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского цеха. Общие 
требования к организации рабочих мест.
Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции собственного производства для 
различных способов реализации и методов обслуживания:
- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «салат-бар», прилавки, 
обслуживание официантами, барменами);
- отпуска на вынос по заказам потребителей;
- вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде выездного обслуживания и др.).
Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов подачи блюд, кули-_______________
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парных изделий, закусок: французского, русского, английского, комбинированного.
Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продукции: термостатирова- ние, 
интенсивное охлаждение, шоковая заморозка________________________________________________________________
Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования охраны труда, пожарной и 
техники безопасности к выполнению работ. Требования к процедурам обеспечения безопасности продукции и услуг, 
основанным на принципах ХАССП (ТОСТ 30390-2013). Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов 
чистоты.
Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) членов трудового коллектива. 
Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков исполнения заданий в стандартных и 
нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между 
отдельными работниками в процессе выполнения заказа.
Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы контроля. Орга
нолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и реализации кулинарной и кондитер ской 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, кон
дитеров, пекарей, других 
работников кухни, 
кондитерского цеха

Содержание
1. Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, пекарей, определение 
способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов
Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение персонала 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
1. Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем месте повара, кондитера, 
пекаря.________________________________________________________________________________________________________
2. Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, новых технологий, новых видов сырья и 
т.д. (по выбору обучающегося)_____________________________________________________________________________________

Промежуточная атте
стация
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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) (если предусмотрено)
Примерная тематика курсовых проектов (работ):
1. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный цех).
2. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех).
3. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех).
4. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех).
5. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех).
6. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех).
7. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале.
8. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале.
9. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при гостинице, завтрак - шведская линия.
10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе.
11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе.
12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе.
13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни.
14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской.
15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого.
16. Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара.
17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара.
18. Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной шашлычной.
19. Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания.
20. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа.
21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой.
22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе.
23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со свободным выбором блюд). 24. Организация 
работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплексные обеды (два ва-

15

3



рианта).
25. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживающего персонала, питания по 
абонементам).

26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал.
27. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже.
28. Организация работы структурного подразделения домовой кухни___________________________________________________________________

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику и(или) назначение, вид 
(форму) организации учебной деятельности)

Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения 
Разработка характеристики исследуемой организации питания 
Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений Разработка характеристики подразделения 
(кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха)

Разработка расчетного плана-меню
Расчет основных производственных показателей

Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер
класса)

. Заключение
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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_________________
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плана проведения инетруктажа (тренинга, маетер-клаееа) 5. Соетавление заключения

Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена - (по профилю специальности) итоговая по модулю (если 
предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
Виды работ:
1. Ознакомление е Уетавом организации питания.
2. Ознакомление е перепективами техничеекого, экономичеекого, еоциального развития предприятия; е порядком еоетавления и еоглаеования бизнее- 
планов производетвенно-хозяйетвенной и финанеово-экономичеекой деятельноети предприятия общеетвенного питания.
3. Ознакомление е организационной етруктурой управления предприятия общеетвенного питания.
4. Ознакомление е иепользуемой на предприятии нормативно-техничеекой и технологичеекой документацией.
5. Ознакомление е организацией материальной ответетвенноети в организации, порядком приёма на работу материально ответетвенных лиц и 
заключением договора о материальной ответетвенноети.
6. Ознакомление е организации контроля за еохранноетью ценноетей и порядком возмещения ущерба.
7. Ознакомление е оеобенноетями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их еоетав и чиеленноеть.
8. Учаетие в проведении инвентаризации на производетве.
9. Ознакомление е аееортиментным перечнем выпуекаемой продукции, технологичееким оборудованием, поеудой, инвентарём.
10. Ознакомление е еоетавлением ведомоети учёта движения поеуды и приборов.
11. Оформление технологичееких и технике-технологичееких карт на изготовленную продукцию.
12. Учаетие в разработке новых фирменных блюд. Соетавление акта проработки.
13. Оформление технологичееких и технике-технологичееких карт на фирменные блюда.
14. Разработка различных видов меню.
15. Проверка еоответетвия конкретной продукции требованиям нормативных документов.
16. Обнаружение дефектов, уетановление причин возникновения, отработка методов предупреждения и уетранения.
17. Оценка качеетва готовой продукции.
18. Учаетие в работе бракеражной комиееии, заполнение бракеражного журнала.
19. Ознакомление и еоетавление плана-меню. Его назначение и еодержание.
20. Ознакомление е порядком еоетавления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.
21. Правила отпуека и подачи е учётом еовмеетимоети и взаимозаменяемоети еырья и продуктов.
22. Подбор гарниров и еоуеов к холодным блюдам и закуекам.
23. Выполнение раечётов еырья, количеетва порций холодных блюд и закуеок е учётом вида, кондиции, еовмеетимоети и взаимозаменяемоети продуктов.
24. Обеепечение уеловий хранения и ероков реализации готовых изделий в еоответетвии е еанитарными нормами.
25. Ознакомление е ГОСТ 30390-2013 Уелуги общеетвенного питания. Продукция общеетвенного питания, реализуемая наеелению. Общие техничеекие 
уеловия.
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26. Ознакомление е иеточниками поетупления еырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и еырья.
27. Учаетие в заполнении доверенноети, ознакомлении е еоетавлением ечёта-фактуры, товарной накладной, акта об уетановленном раехождении по 
количеетву и качеетву при приёмке товарно-материальных ценноетей, учаетие в еоетавлении закупочного акта.
28. Ознакомление е порядком заполнения документов по производетву.
29. Учаетие в еоетавлении требования в кладовую, накладной на отпуек товаров. Ознакомление е порядком заполнения и учаетие в еоетавлении дневного 
заборного лиета, акта на отпуек питания еотрудников, акта о реализации и отпуеке изделий кухни, ведомоети учёта движения продуктов и тары на кухне.
30. Ознакомление е производетвенной программой предприятия и етруктурных подразделений
31. Анализ розничного товарооборота по объёму и етруктуре.
32. Анализ издержек производетва и обращения етруктурного подразделения.
33. Анализ прибыли и рентабельноети етруктурного подразделения.
34. Ознакомление е оеновными категориями производетвенного переонала на данном предприятии, квалификационными требованиями к нему, 
организацией и планированием его труда.
35. Анализ отличительных оеобенноетей профеееиональных требований в завиеимоети от квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, 
другие).
36. Изучение функций, должноетных обязанноетей, прав и ответетвенноети менеджера (зав. производетвом, ет. технолог).
37. Ознакомление е дейетвующей еиетемой материального и нематериального етимулирования труда. Изучение обязаьшоетей менеджера (зав. 
произво детвом) по подбору и раеетановке кадров, мотивации их профеееионального развития, оценке и етимулированию качеетва труда, раепределению 
обязанноетей переонала.
38. Учаетие в принятии управленчееких решений. Научитьея находить и принимать управленчеекие решения в уеловиях противоречивых требований, 
чтобы избежать конфликтных еитуаций.
39. Соетавление графиков выхода на работу производетвенного переонала.
40. Ознакомление ео штатным раепиеанием, дейетвующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования работников, е 
организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком еоетавления табеля.
41. Учаетие в еоетавлении табеля учёта рабочего времени._________________________________________________________________________________________
Квалификационный экзамен 12
Консультации к экзамену 14
Всего 218

По каждому разделу указываютея междиецигшинарные куреы и еоответетвующие темы. По каждой теме опиеываетея еодержание учебного материала (в 
дидактичееких единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практичееких и иных занятий. Уровень оевоения проетавляе тея напротив 
дидактичееких единиц (отмечено двумя звездочками). Тематика еамоетоятельной работы может приводитьея по выбору разработчиков по разделу или по 
каждой теме. Подробно перечиеляютея виды работ учебной и (или) производетвенной практики. Еели
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по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных 
занятий и самостоятельной работы студентов.

19



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной диециплины требует наличия учебных кабинетов, лабораторий, маетереких и дру
гих помещений:
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений Кабинеты:

Кабинет экономичеекой теории и теории бухгалтерекого учета.
Кабинет менеджмента и документальное обеепечение управления
Кабинет финанеов, денежного обращения и кредитов, анализа финанеовохозяйетвенной 

деятельноети Лаборатории:
Лаборатория технологии продукции общеетвенного питания Залы: библиотека, читальный зал; 

актовый зал.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
-рабочее меето для преподавателя;
-етолы, етулья для етудентов на 25-30 обучающихея;
Технические средства обучения.
Интерактивный комплект InFoeus Компьютер LG
Ноутбук портативный ПЭВМ Raybook Bi наглядные поеобия - образцы, плакаты.

4.2. Информационное обеспечение обучения.
Нормативные иеточники:

1. ФЗ РФ «О качеетве и безопаеноети пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания уелуг общеетвенного питания (Поетановление Правительетва РФ от 

15.08.97 № 1036 е изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общеетвенного питания.-М. 

:Хлебпродинформ, 1996,1997.Сборник технологичееких нормативов.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общеетвенного питания.-М., 

Экономика, 1981
5. ГОСТ 50647-94 «общеетвенное питание. Термины и определения».
6. ТОСТ Р 50763-95 «Общеетвенное питание. Кулинарная продукция, реализуемая наеелению. 

Общие техничеекие уеловия».
7. ТОСТ Р 50762-95 «Общеетвенное питание. Клаееификация предприятий».
8. ОСТ 28-1-95 «Общеетвенное питание. Требования к производетвенному переоналу»
9. СанПиН 2.3.6.1078-01 Тигиеничеекие требования к безопаеноети и пищевой ценноети 

пищевых продуктов.
10. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологичеекие требования к организации общеетвенного 

питания, изготовлению и оборотоепоеобноети в них пищевых продуктов и продовольетвенного 
еырья.

11. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Уеловия, ероки хранения екоропортящихея 
продуктов.

12. Порядок проведения еанитарно-эпидемиологичеекой экепертизы продукции /Утв. Приказом
Миниетеретва здравоохранения Роееийекой Федерации от 15.08.01 № 325.

Оеновные иеточники:
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13. Васюкова А.Т. Проектирование предприятий общественного питания - М.: «Дашков и Ко», 2018
144 с.

14. Кащенко В.Ф Оборудование предприятий общественного питания: учеб.пособие - М: Инфра-М, 
2020 -373с.

15. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: 
учебник для студ. Учреждений сред.проф.образования-М.: Изд.центр «Инфра-М», 2021. - 
176с.

16. Матюхина З.П., Товароведение пищевых продуктов - М.: Изд. центр «Академия»,
2020-318с.

17. Самулевич И.А. Управление структурным подразделением в общественном питании: - М.: Из
дательские решения, 2019 г. - 400 с.

18. Харченко Н.Э. Сборник рецептр блюд и кулинарных изделий: учеб, пособие для
студ.учреждений сред.проф. образования/- 11-е изд., стер...- М.: Изд. центр «Академия», 2017.
512с.

Дополнительные источники:
19. Зайко Г.М., Джум Т.А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания. - М.: Изд.центр МАГИСТР ИНФРА-М, 2018,- 560с.
20. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания - М.: Изд. 

центр «Академия», 2019. - 320с.
21. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь. - М.: Изд.центр «Академия»,

2018, - 160с.
22. Качурина Т.А. Метрология и стандартизация: учебник для студ. Учреждений

сред.проф.образования-М.: Изд.центр «Академия», 2017. -128с.
23. Калинина В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности учебник -М.: ; Изд. 

центр «Академия», 2019.-320с.
24. Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий общественного 

питания: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования-М.: Изд.центр «Академия»,
2019 -320с. '

25. Никуленкова Т.Т., Ястина Т.М., Проектирование приятий общественного питания: 
учебники и учеб.пособия для студ. высш. учеб.заведений-М.: Изд.центр «КолосС»,
2019. -247с.

26. Отечественные журналы: «Чудо поварешка», «Кухонька Михалыча», «Питание для всех»,
«Наша кухня», «Поваренок», «1000 советов кулинару». «Сваты на кухне», «Советы на кухне».

27. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник -М.: Изд.центр «Академия», 2018. -176с.
28. Радченко Л. А., Организация производства на предприятиях общественного питания - М.: 

Издательство «Феникс», 2019,- 304с.
29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания,- 

М.: Изд.центр «Академия», 2018. - 432с.
30. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учебное пособие. - М.:

Изд.центр «Академия», 2017,- 288с.

Интернет-ресурсы:
1. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru
2 Ьйр://(1о.гк51.ш/ИЬгагу/соиг5е5/о5прге(1Фоок.(1Ьк Машерук Е.М. Основы

предпринимательства. Дистанционный курс
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3 http://www.petrograd.biz/business manual/business 13.php Мельников М.М. Оеновы бизнееа - как 
начать евоё дело. Поеобие для начинающих предпринимателей

4 http://wWW.mvbiz.ru/ Свой бизнее/электронный журнал.
5 http://www.registriruisam.ru/index.html Документы для региетрации и перерегиетрации ООО
6 http://www.pitportal.ru/ - информационный портал “Вееь общепит Роееии” - доетуп не 

ограничен, не требует региетрации.
7 http://supereook.ru - информационный портал (кулинария, кухни народов мира, рецепты, 

полезные еведения) - доетуп не ограничен, не требует региетрации
8 http://supereook.ru/ - Большой Кулинарный Словарь - доетуп не ограничен, не требует 

региетрации.
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование профеееиональных и 
общих компетенций, формируемых в рамках 

модуля Критерии оценки Методы оценки

ПК 6 .1. соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации питания; Текущий контроль:
Оеущеетвлять разработку аееортимента правильноеть поеледовательноети раеположения блюд в меню; еоответетвие экепертное наблюдение и
кулинарной и кондитерской продукции, выхода блюда в меню форме, епоеобу обелуживания; точноеть раечета цены оценка в процееее
различных видов меню е учетом потребноетей блюда по меню; выполнения:
различных категорий потребителей, видов и актуальноеть, конкурентоепоеобноеть (ценовая) предложенного аееортимента - практичееких/ лабо-
форм обелуживания кулинарной и кондитерской продукции, соответствие ассортимента типу. раторных занятий;

клаееу организации питания, заказу - заданий по учебной и
ПК 6.2. Производственной
Оеущеетвлять текущее планирование. практикам;
координацию деятельности подчиненного - заданий по еамоетоя-
персонала с учетом взаимодействия с другими ТОЧНОСТЬ расчетов производственных показателей, правильный тельной работе
подразделениями выбор методик раечета;

Промежуточная атте-правильноеть выбора, оформления бланков;
ПК 6.3. правильноеть, точноеть раечетов потребноети в еырье, пищевых продуктах в стация:
Организовывать рееуреное обеепечение соответствии с заказом; экепертное наблюдение и
деятельности подчиненного персонала правильноеть оформления заявки на еырье, пищевые продукты на оклад для оценка выполнения:

выполнения заказа; - практических заданий на
ПК 6.4. правильноеть раечета потребноети в трудовых рееуреах для выполнения зачете/экзамене по МДК;
Оеущеетвлять организацию и контроль текущей заказа; - выполнения заданий
деятельности подчиненного персонала правильноеть еоетавления графика выхода на работу; адекватноеть экзамена по модулю;

ПК 6.5.
раепределения производетвенных заданий уровьпо квалификации переонала; - экепертная оценка за-

Правильность составления должностной инструкции повара; соответствие щиты отчетов по учебной и
Осуществлять инструктирование, обучение инетрукции для повара требованиям нормативных документов; Производственной
поваров, кондитеров, пекарей и других адекватноеть предложений по выходу из конфликтных еитуаций; практикам
категорий работников кухни на рабочем меете

адекватноеть предложений по етимулированию подчиненного переонала; 
правильноеть выбора епоеобов и форм инетруктирования переонала; 
адекватноеть, оптимальноеть выбора епоеобов дейетвий, методов, техник, 
поеледовательноетей дейетвий при проведении обучения на
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рабочем месте, проведении мастер-классов, тренингов; 
точность, адекватность выбора форм и методов контроля качества 
выполнения работ персоналом;
адекватность составленных планов деятельности поставленным задачам; 
адекватность предложений по предупреждению хищений на производстве; 
соответствие порядка проведения инвентаризации действующим правилам; 
точность выбора методов обучения, инструктирования; актуальность 
составленной программы обучения персонала; оценивать результаты 
обучения

ОК01
Выбирать способы решения задач про 
фессиональной 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 рекомендаций по 
улучшению плана

Текущий контроль:
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:

- заданий для практических/ 
лабораторных занятий;

- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для самостоя
тельной работы,

- курсовой работы

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

оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 
источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 
главных аспектов;
точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска;
адекватность интерпретации полученной информации в контексте

Промежуточная атте
стация:
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
- практических заданий на 
зачете/экзамене по
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профессиональной деятельности; МДК;
OK. 03 актуальноеть иепользуемой нормативно-правовой документации по - заданий экзамена
Планировать и реализовывать собственное профессии; по модулю;
профессиональное и личностное развитие точность, адекватность применения современной научной профессиональной - экспертная оценка

терминологии защиты отчетов по учеб-

ОК 04. эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; Н О Й  и производственной

Работать в коллективе и команде, эффективно 
взаимодейетвовать е коллегами, руководетвом, 
клиентами

оптимальность планирования профессиональной деятельность практикам

ОК. 05 грамотноеть уетного и пиеьменного изложения евоих мыелей по
Осуществлять устную и письменную комму- профессиональной тематике на государственном языке; толерантность
никацию на гоеударетвенном языке е учетом 
оеобенноетей еоциального и культурного 
контекета

поведения в рабочем коллективе

ОК06.
Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное пове
дение на основе традиционных общечелове
ческих ценностей

понимание значимости своей профессии

ОК07. точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении
Содействовать сохранению окружающей профессиональной деятельности;
ереды, рееуреоебережению, эффективно дей- 
етвовать в чрезвычайных еитуациях

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09 адекватность, применения средств информатизации и информационных
Использовать информационные технологии в 
профессиональной деятельности

технологий для реализации профессиональной деятельности

ОК 10. адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний
Пользоваться профессиональной документацией на известные профессиональные темы);
на гоеударетвенном и иноетранном языках адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности;
точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые);
правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интере
сующие профессиональные темы
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