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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

 
 

1.1.Областьприменениярабочейпрограммы 

Программапрофессиональногомодуляявляетсячастьюпримернойосновнойобразо
вательнойпрограммывсоответствиис ФГОССПОпоспециальности43.02.15 Поварскоеи 

кондитерскоедело. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате   изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала» и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименованиеобщихкомпетенций 

ОК 01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,применитель
нокразличным контекстам 

ОК 02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля 
выполнениязадач профессиональнойдеятельности 

ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное 
развитие 

ОК.04 Работатьв коллективеикоманде,эффективновзаимодействоватьс коллегами, 

руководством,клиентами 

ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыкесу
четомособенностейсоциальногои культурногоконтекста 

ОК.06 Проявлятьгражданско-

патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедение 

наосноветрадиционныхобщечеловеческихценностей 

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффективн
одействоватьвчрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепления 
здоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобходимо
гоуровняфизическойподготовленности 

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранн
омязыках 

ОК 11 Планироватьпредпринимательскую деятельностьв профессиональнойсфере. 
 

 

1.2.2. Переченьпрофессиональныхкомпетенций 

 

Код Наименованиевидовдеятельностии профессиональныхкомпетенций 

ВД6 Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала 

ПК 6.1. Осуществлятьразработкуассортиментакулинарнойикондитерскойпродукции,ра
зличныхвидовменюсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,ви



дов иформобслуживания 

ПК 6.2 Осуществлятьтекущеепланирование,координациюдеятельностиподчиненногоп
ерсоналасучетом взаимодействиясдругимиподразделениями. 

ПК 6.3 Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлятьорганизациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненного 
персонала 

ПК 6.5 Осуществлятьинструктирование,обучениеповаров,кондитеров,пекарейи 
другихкатегорий работниковкухнинарабочемместе 

 

 

 

В результатеосвоенияпрофессиональногомодулястудентдолжен: 
 

Иметь 

практическ
ийопыт 

 разработкиразличныхвидовменю,разработкииадаптациирецеп
турблюд,напитков,кулинарныхикондитерскихизделий,втомчислеавт
орских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкат
егорийпотребителей, видов иформобслуживания; 

организацииресурсногообеспечениядеятельностиподчиненно
го персонала; 

осуществлениятекущегопланированиядеятельностиподчинен
ного персоналасучетом взаимодействиясдругимиподразделениями; 

организациииконтролякачествавыполненияработпоприготовл
ениюблюд,кулинарныхикондитерскихизделий,напитков по меню; 

обучения,инструктированияповаров,кондитеров,пекарей,других 
категорий работников кухнинарабочем месте 



уметь контролироватьсоблюдениерегламентовистандартоворганизации 
питания,отрасли; 

определятькритериикачестваготовыхблюд,кулинарных,кондитерс
кихизделий,напитков; 

организовывать рабочиеместаразличныхзон кухни; 

оцениватьпотребности,обеспечиватьналичиематериальныхидруги
хресурсов; 

взаимодействоватьсослужбойобслуживанияидругимиструктурны
ми подразделениямиорганизации питания; 

разрабатывать,презентоватьразличныевидыменюсучетомпотребн
остейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 

изменять ассортиментвзависимости 
отизмененияспроса;составлять калькуляцию 
стоимостиготовойпродукции;планировать,организовывать,контро
лироватьиоцениватьработу 

подчиненного персонала; 
составлять 

графикиработысучетомпотребностиорганизациипитания; 
обучать,инструктироватьповаров,кондитеров,другихкатегорий 

работников кухнинарабочихместах; 
управлятьконфликтнымиситуациями,разрабатыватьиосуществлят

ьмероприятияпомотивации истимулированию персонала; 

предупреждатьфактыхищенийидругихслучаевнарушениятрудово
йдисциплины; 

рассчитыватьпопринятойметодикеосновныепроизводственные 
показатели,стоимостьготовойпродукции; 

вестиутвержденнуюучетно-отчетную 
документацию; организовывать документооборот 

знать нормативныеправовыеактывобластиорганизациипитанияразличн
ыхкатегорийпотребителей; 

основныеперспективы развитияотрасли; 
современныетенденциивобластиорганизациипитаниядляразличн
ыхразлич  различныхкатегорийпотребителей;класси
фикацию организацийпитания; 
структуруорганизации питания; 
принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойиконди

терскойпродукции,способы еереализации; 
правилаотпускаготовойпродукцииизкухнидляразличныхформ 

обслуживания; 
правилаорганизацииработы,функциональныеобязанностииобласт

иответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработни
ков кухни; 

методыпланирования,контроляиоценкикачестваработисполнител
ей; 

виды, формы иметодымотивацииперсонала; 
способы иформы 
инструктированияперсонала; 

методыконтролявозможныххищенийзапасов
; 

основныепроизводственныепоказателиподразделенияорганизаци
и питания; 

правила 



первичногодокументооборота,учетаиотчетности; формы 
документов,порядок ихзаполнения; 
программноеобеспечениеуправлениярасходомпродуктовидвижен

ием готовой продукции; 

правиласоставлениякалькуляциистоимости; 
правилаоформлениязаказанапродуктысоскладаиприемапродуктов,

соскладаиотпоставщиков,веденияучетаисоставлениятоварныхотчетов; 

процедурыиправилаинвентаризациизапасов 

  

 

 

1.3.Количествочасов,наосвоениепрофессиональногомодуля 
 

Всегочасов– 172 часа 
 

Из них на освоениеМДК.06- 100 часов 
 

на практику:  производственную–72часа 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Кодыпро-

фессио-

нальныхоб
щихком-
петенций 

 

 

 
 

Наименованияразделов  
профессиональногомодуля 

 

 
 

Объем 
образова- 

тельнойпро-
граммы,час 

Объемобразовательной программы,час 

Занятиявовзаимодействии с преподавателем, час.  

 
 

Самостоя-

тельнаяра-

бота 

Обучение поМДК,в час.  Практики 

 

 

всего, 
часов 

вт.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 
занятия, часов 

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 

Раздел1. 
Управлениетекущейдеятельностью 

подчиненного персонала 

 

48 

 

58 

 

             46    

 

 

 

   

ПК 6.4, 6.5 

ОК1,2,4-7,9-
11 

Раздел2. 
Организацияиконтрольдеятельно-

стиподчиненногоперсонала 

 

22 

 

22 

 

14 

  
 

-

- 

ПК 6.1-6.5 

ОК1,2,4-7,9-

11 

 

Курсовойпроект (работа) 
 

             30 

 

30 

  

30 

    

ПК 6.1-6.5 

ОК1,2,4-7,9-

11 

Производственнаяпрактика,часов 
(еслипредусмотренаитоговая(концен
трированная)практика) 

 

72 

  

- 

          72  

 Всего:            172 100             60 30 -            72            25 

 
 
 
2.СТРУКТУРАисодержаниепрофессиональногомодуля 
 

2.1.Структурапрофессиональногомодуля 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

2.2.Тематическийпланисодержаниепрофессиональногомодуля(ПМ) 
 

Наименованиеразде-

ловитемпрофессио-

нальногомодуля 

(ПМ),междисциплинар
ныхкурсов(МДК) 

 
 

Содержаниеучебногоматериала,лабораторныеработыипрактическиезанятия,внеаудиторная(само-

стоятельная)учебнаяработаобучающихся,курсоваяработа(проект)(еслипредусмотрены) 

 
 

Объем
часов 

1 2 3 

Раздел1.Управлениетекущейдеятельностьюподчиненногоперсонала 58 

МДК.06.01.Оперативноеуправлениедеятельностьюподчиненногоперсонала 58 

Тема1.1. 

Отраслевыеособенности 
организацийпитания 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

4 

1.Отраслевыеособенностиорганизацийиндустриипитания,ихфункциииосновныенаправлениядеятельно-

сти.Особенностииперспективы 
развитияиндустриипитанияСовременныетенденциивобластиорганизациипитаниядляразличных категорий 
потребителей 

2.Классификацияорганизаций питанияпохарактерудеятельности,типам,мобильности, способаморганиза-

циипроизводствапродукцииобщественногопитания, уровнюобслуживания(классам), иххарактеристика,ос-

новныеклассификационные признаки, возможныенаправленияспециализаций. Требованиякорганизациям 
питании различноготипа(ГОСТ30389-2013Услугиобщественногопитания. Предприятияобщественного 

питания.Классификацияиобщиетребования) 
3.Видыуслуг организаций питания, иххарактеристика,требования безопасностиуслугдляпотребителей 
(ГОСТ31984-2012 Услугиобщественногопита.Общиетребования) 
4.Производственнаяиорганизационнаяструктура организацийпитания.Подразделения, службыорганизаций 
питания, иххарактеристика,функции. 
Тематикапрактическихзанятий 2 

1.Проведениесравнительногоанализаструктурыпроизводственныхпомещенийорганизацийпитанияразлич-

ноготипа,специализации,способовреализациипродукции,сполнымтехнологическимциклом,доготовоч-

ных,комбинированных 

 

2 

Тема1.2. Содержание  



Разработкаассортимента
кулинарнойикондитер-

скойпродукции,различ-
ныхвидов меню 

Актуальные направления, тенденцииресторанноймодывобластиассортиментнойполитики.Взаимосвязьти-

паорганизациипитанияиассортиментногоперечняпродукцииобщественного питания, напитков,сопутству-
ющихтоваровдлявключениявменю, прейскуранты, карты (ГОСТ30389-2013). Взаимосвязьпрофиляикон-

цепцииресторанаименю.Роль ипринципыучетаиформированияпотребительскихпредпочтенийприразра-
боткеменюорганизацийпитанияразличноготипа.Ассортиментблюд,составляющихклассическоересторан-

ноеменю. Ассортиментхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий. 

 

 
 

6 

 



 Видыменюииххарактеристика.Сезонность кухниименю. Порядок,принципыразработкименю всоответ-

ствиистипом, классоморганизации питания, егоконцепцией. Соответствие менютехническимвозможностям 
производстваимастерствуперсонала, средним затратам ожидаемых гостей.Праздничные, тематические меню. 
Определениеоптимальногоколичестваблюд в 
меню,выходапорций.Примерыуспешногоменю,приемлемогоскулинарной икоммерческойточекзрения,организац
ийпитанияразличноготипа, с разнойценовойкатегори-ейивидомкухниврегионе. 

 

Последовательностьрасположения блюд вменю.Требованиякоформлениюменю в соответствиистипомор-

ганизациипитания,формойиуровнемобслуживания. Составлениеописаний блюд для меню.Стильоформле-

нияменювсоответствииспрофилемиконцепциейорганизациипитания. 

Порядокведениярасчетов,необходимых длясоставления меню.Правиларасчетавыходапорцийблюд меню с 
учетомзаказа,формыобслуживания,контингентом ожидаемых гостей. Правиларасчетаэнергетическойцен-
ностиблюд в меню. 

Презентациянового меню, новых блюд вменюруководству,потенциальным гостям. Способы привлечения 
внимания гостейкблюдамв меню. Правилаконсультированияпотребителейс цельюоказанияпомощив вы-

бореблюд вменю. 
Анализспроса нановую кулинарную икондитерскую продукцию,оптимизацияменю,совершенствование 
ассортимента 

Тематикапрактическихзанятий 4 

1.Разработкаразличныхвидовменюв соответствиистипоморганизации питания, егоконцепцией,формами 
иуровнем обслуживания,средними затратамиожидаемых гостей. Расчетэнергетическойценности блюд в 
меню.Выборстиляоформленияи способапрезентации(по индивидуальнымзаданиям). 

 

4 

Тема1.3. 

Организацияресурсного
обеспечениядеятельно-
стиподчиненногопер-

сонала 

Содержание  

 

 

 

 

 

4 

Ресурсноеобеспечениеорганизациипитания:видыресурсов, характеристика,влияниенавыполнениепроиз-

водственныхзаданий (программы). Особенностиресурсногообеспеченияорганизацийпитаниясполнымтех-

нологическим циклом, доготовочных. 

Обеспеченностьтоварными, трудовымиресурсами.Материально-техническоеобеспечениеорганизациипита-
ния. Оценка наличияиправиларасчетапотребностив 
ресурсахдлявыполненияпроизводственныхзаданий(программы).Современныетенденциивобластиобеспеченияс
охранноститоварныхзапасов, материально-

техническойбазыорганизациипитания.Выявлениерисковвобластисохранностизапасовиразработкапред-
ложенийпо предотвращениювозможныххищений. 

Учетрасходатоварныхзапасов.Программноеобеспечениеуправлениярасходомпродуктов 

Инвентаризациятоварныхзапасов. Правилапроведения.Материальнаяответственностьзасохранностьмате-
риальныхценностей.Составлениеактовсписания(потерь прихранении) запасов,продуктов. 

 



 Тематикапрактическихзанятий 2 

1.Расчетпотребности в сырье,продуктахвсоответствиисзаданием (заказом). 2 

Тема1.4. 

Управление персоналом 
в организацияхпитания 

Содержание  
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1.Категории производственного персоналаорганизации питания. 
Основныекритерии оценкиперсонала,учи- 

тываемыеприподбореирасстановкекадров,назначенияхиперемещениях.Общиетребованиякпроизвод-
ственномуперсоналуорганизациипитания(ГОСТ30524-2013Услугиобщественногопитания.Требованияк 

персоналу). 

 2.Организация деятельностиперсонала:определениесоставаисодержания деятельности,правиответствен- 

ности, взаимодействиявпроцессетрудачленовтрудовогоколлектива. Делегированиеполномочий (четкое 
распределениеобязанностейиответственности). 

 3.Основные функцииуправленияпроизводственнымподразделением организации питания.Методыуправле-

нияперсоналомвресторанномбизнесе.Процессаттестацииработниковпредприятия.Отборработников, 
наиболееподходящихдлявыполненияопределенныхзадачиихобучение.Виды,формы иметоды мотивации 

персонала. Использованиематериальногостимулирования. 

4.Психологическиетипыхарактеровработников.Формированиекоманды, подборработников,командныеро-
лиитехники.Стилиуправления.Методыпредотвращенияиразрешенияпроблемвработеподчиненногопер-сонала. 
Методы дисциплинарноговоздействия 

5.Профессиональныестандартыкакосноваразработкидолжностныхобязанностейперсонала.Функциональ-

ныеобязанности иобластиответственностиповаров, кондитеров, 

пекарейидругихкатегорийработниковкухни,кондитерскогоцеха.Сертификацияквалификацийработниковиндуст
риипитаниянасоответствиепро-фессиональнымстандартам 

Тематикапрактическихзанятий 8 

1.Решениепроизводственныхситуацийпораспределениюобязанностей,правиответственностиработников 
различныхподразделений 

1 

2.Разработкасистемы мотивацииперсоналаструктурногоподразделения 1 

3.РазработкакритериевоценкиэффективностиработыисполнителейсучетомГОСТ30524-

2013Услугиобщественногопитания.Требованиякперсоналуипрофессиональныхстандартов«Повар»,«Кондитер
»,«Пекарь» 

2 

4.Анализуправленческихрешений, принимаемыхруководителемподразделения 1 

5.Составлениесхемыпроцессаразработкиипринятияуправленческихрешений 1 

6.Решениеситуационныхзадач поанализуконфликтныхситуациймеждуподчиненными 1 

7.Решениеситуационныхзадачпоформированиюкоманды,подборуработников,определениюкомандных 
ролейитехник 

1 
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Тема1.5. 

Текущее планирование 
деятельности подчинен-

ногоперсонала 

Содержание  

 

 

 

 

10 

Принципыивидыпланированияработы.Планированиеработынаденьподчиненногоперсонала.Формирова-

ниепроизводственныхзаданий(программы) сучетомзаказовпотребителей. Расчетсырьяипродуктов, выхода 
готовой кулинарнойпродукциив соответствиис производственным заданием (программой). Правиларазра-

боткиплана-меню, наряда-заказа.ГОСТ31988-
2012Услугиобщественногопитания.Методрасчетаотходовипотерьсырьяипищевыхпродуктовприпроизводстве
продукцииобщественногопитания 

Нормированиетрудаворганизацияхпитания, видынормвыработки.Нормированныйиненормированныйра-
бочийдень.Методикарасчетачисленностиповаров,кондитеров,пекарей,другихработников,выполняющихпроизв
одственноезадание(программу). 

Виды,правиласоставленияграфиков работы.Порядокоформления табеляучетарабочеговремени 

Тематикапрактическихзанятий 6 

1. Планированиепроизводственного задания(программы) 2 

2. Расчетчисленностиповаров,кондитеров,пекарей,другихпроизводственныхработниковипроизводи-
тельноститруда 

2 

3. Решениеситуационныхзадач посоставлению графиковработы, оформлениютабеляучетарабочего 
времени 

2 

Тема1.6. 

Расчетосновныхпроиз-
водственныхпоказате-

лей. 
Формыдокументов и 
порядок ихзаполнения 

Содержание  
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Основныепроизводственныепоказатели:производственнаямощностьорганизациипитания,товарооборот, 
производительностьтруда. 

Производственнаямощность. Товарооборот.Видытоварооборота:розничный,оптовый, оборотпо продукции 
собственногопроизводстваипокупнымтоварам. 
Производительностьтруда,факторыроста. 

Методика расчетаосновныхпроизводственныхпоказателей 

Калькуляцияценнакулинарную икондитерскую продукциюсобственногопроизводства.Методикарасчетаи 
порядокоформлениякалькуляционнойкарточки. 
Порядокзаполнениядокументовнаотпуск сырья,продуктов, полуфабрикатовсосклада на производство, их 
учетуирасходувпроцессе производства. 
Порядокзаполнениядокументов пореализациииотпускуизделийкухни.Оформлениетоварногоотчета 

Порядокзаполнениядокументовнаотпуск готовойпродукциииполуфабрикатовспроизводствав 
бары(буфеты),филиалы, магазины кулинарииидругиеструктурные подразделения 

Программноеобеспечениеуправлениярасходомпродуктов идвижением готовой продукции 

Порядокразработкинормативно-технологическойдокументацииорганизации питанияпоГОСТ31987-2012 
Услугиобщественногопитания.Технологическиедокументынапродукцию общественногопитания. Общие 

 



 требованиякоформлению,построениюисодержанию.  

Тематикапрактическихзанятий 14 

1.Расчетпроизводственноймощности 2 

2.Расчеттоварооборота 2 

3.Расчетпроизводительноститруда 2 

5.Оформлениедокументов:требованиявкладовую,накладнойнаотпусктовара,ведомостиучетадвижения 
посудыиприборов. 

 

6.Оформлениедокументов:актаореализацииготовыхизделийкухнизаналичныйрасчет,актаореализации (продажи) 

иотпуске изделий кухни,актанаотпуск питаниясотрудников 
2 

1.Оформлениедокументов:дневногозаборноголиста 2 

2.Разработканормативно-технологической документации 2 

Тема1.7. 

Координациядеятельно-

стиподчиненногопер-

соналасдругимислуж-

бамииподразделениями 

Содержание 4 

1.Значениекоординациидеятельностиподчиненногоперсоналасдругимислужбамииподразделениямиорга-

низациипитания. Координация–как средствооптимизациипроизводственныхпроцессоворганизациипита-ния. 

2.Методы осуществлениявзаимосвязимеждуподразделениямиорганизации питания.Координацияработы 
бригадыповаров (кондитеров)сдеятельностью служб снабжения,обслуживанияидругими структурными 
подразделениямиорганизациипитания. 
Тематикапрактическихзанятий 2 

1.Решениеситуационныхзадачпокоординациидеятельностибригадыповаров(кондитеров) 

сослужбамиснабженияиобслуживанияорганизацийпитанияразличноготипа, 
формобслуживанияиспособовреа-лизациипродукции 

2 

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1 

1.Изучениенаправленийперспективногоразвитияорганизацийпитания.Изучениеособенностейисоциальныхпроблемсовременного 
российскогорынка труда. 
2.Изучениеотраслевыхнормативныхдокументов: 

-ГОСТ30389-2013Услугиобщественного питания.Предприятияобщественного питания. Классификацияи общиетребования; -
ГОСТ31984-2012Услугиобщественного пита.Общиетребования; 
-ГОСТ31987-

2012Услугиобщественногопитания.Технологическиедокументынапродукциюобщественногопитания.Общиетребованиякоформлению,по
строению исодержанию; 

-ГОСТ31988-2012Услугиобщественногопитания.Методрасчетаотходовипотерьсырьяипищевыхпродуктовприпроизводстве 
продукцииобщественногопитания; 

-ГОСТ30390-2013Услугиобщественногопитания.Продукцияобщественногопитания,реализуемаянаселению.Общиетехнические 

 

 

 

 

 
 

- 

 



условия. 
3.Анализ основныхтиповорганизацийпитания. 
4.Разработкаструктурыконкретнойорганизациипитания. 
5.Анализэффективностиорганизацииработыкухниресторана,кондитерскогоцеха, организациизони рабочихмест. 
6.Изучение«Справочникаруководителя» 

7.Проработкаконспектовзанятий,рекомендуемыхисточников информации(позаданиям преподавателя). 
8.Сборианализ информациипо изучаемойтемепоразличнымисточникам, включаяИнтернет. 
9.Подготовкарефератов,составлениекомпьютерныхпрезентаций,сообщений потемам раздела. 
10.ИзучениеТрудовогокодекса РФст.№№238–250,ст. №№115,137,139,143,152,153. 

11.Решениеситуационныхзадач потемамраздела. 

12.Разработкаразличныхвидовменюсучётомтипа,классапредприятияиспециализации,предполагаемойформыобслуживания,кон-

тингентапотребителей. 
13.Анализквалификационногосоставаработников производства(набазе практики). 

14.Изучениеграфиков выхода наработу(набазепрактики). 

15.Анализорганизацииработыначальникакондитерскогоцеха,шеф-повара,су-шефа(старшегоповара,бригадира)ресторана,заведую-щего 

производством(набазе практики) 

 

Раздел2.Организацияиконтроль текущейдеятельностиподчиненного персонала 22 

МДК.06.01.Оперативноеуправлениедеятельностьюподчиненногоперсонала 22 

Тема2.1. 

Организацияиконтроль 
текущейдеятельности 
подчиненного персонала 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

12 

Организацияпроцессовпроизводстваиподготовкикреализациикулинарнойикондитерскойпродукцииорга-

низацийпитанияразличноготипа,специализации,методовобслуживания,работающихнасырье,полуфабри-
катах,комбинированных.Характеристикаитехническоеоснащениепроизводственныхпомещенийорганиза-

цийпитаниясцеховой(заготовочного,холодного,горячего)ибесцеховойструктурой(рабочихзонкухнире-сторана) 
икондитерскогоцеха.Общиетребованиякорганизациирабочихмест. 
Особенностиорганизацииитехническогооснащенияпроцессовотпускапродукциисобственногопроизвод-
ствадляразличныхспособов реализациииметодовобслуживания: 

 

-потреблениянаместе(самообслуживаниечерезраздаточныелинии,«шведскийстол»,«салат-бар»,при-лавки, 
обслуживаниеофициантами,барменами); 

 

- отпуска навыноспо заказам потребителей; 
-внеорганизациипитания(враздаточныхидоготовочных,приоказаниикейтерингаввидевыездногооб-

служиванияи др.). 

Особенностиорганизацииотпускаготовойпродукцииизкухнидляразличныхспособовподачиблюд,кули- 
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 нарныхизделий, закусок:французского, русского, английского, комбинированного. 
Организацияитехническоеоснащениепроцессовхраненияготовойкулинарнойпродукции:термостатирова-ние, 
интенсивноеохлаждение, шоковаязаморозка 

 

Нормативно-правовоеобеспечениетекущейдеятельностиподчиненного персонала.Требованияохранытруда, 
пожарнойитехникибезопасности к выполнению работ. 
Требованиякпроцедурамобеспечениябезопасностипродукциииуслуг,основаннымнапринципахХАССП(ГОСТ30
390-2013).Контрольсоблюдениярегламен-тов, инструкций,стандартовчистоты. 

Обеспечениеусловий для наиболееполнойреализации потенциала(уменийикомпетенций)членовтрудового 
коллектива. Распределение заданийпообъемуитребуемомувременисучетомсроковисполнениязаданий в 
стандартныхинестандартныхситуациях.Правилаучетарабочего времениподчиненногоперсонала. Обеспе-

чениевзаимосвязимеждуотдельнымиработникамивпроцессевыполнениязаказа. 
Контроль качествапродукциииуслуг:объектыконтроля, ихпериодичность, формы иметодыконтроля.Орга-

нолептическаяоценкакачествапищи. Рискивобластиприготовленияиреализациикулинарнойикондитер-

скойпродукции,путиихминимизации. Особенностиконтролякачества пищивдетском, школьном питании. 
Лабораторныйконтроль,методы, показателикачества,подвергаемыеконтролю. Отборпроб длялабораторных 
исследований качестваибезопасностиготовойкулинарнойикондитерской продукции. 

Тема2.2Инструктирова
ние,обучениеповаров,к
ондитеров,пекарей,дру
гихработниковкухни,к
ондитерскогоцеха 

Содержание  

 

 

 

10 

1.Анализпотребностиперсоналав обучении.Планированиеобученияповаров,кондитеров,пекарей, опреде-

лениеспособов, направленийобучения.Разработкаинструкций,регламентов 

Формы иметодыпрофессиональногообучениянарабочемместе. Инструктирование,обучение персоналана 
рабочемместе. Видыинструктажей,ихназначение.Мастер-классы, трененги,тематические инструктажи:пра-

вилаихпроведения,назначение,эффективность.Рольнаставничествавобучениинарабочемместе. 
Анализ, оценка результатов обучения.Определениекритериевоценки, разработкаоценочныхзаданий, ведение 
документацииповедениюобученияиоценке результатов. 

Тематикаучебныхзанятий 4 

1.Разработатьплантренинга(илиинструкцию)побезопаснойорганизацииработнарабочем местеповара, 
кондитера, пекаря. 

 

2 

2.Разработатьпланмастер-класса поиспользованиюновыхвидовоборудования, новыхтехнологий,новых 
видовсырьяит.д.(повыборуобучающегося) 

 

2 

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела2 

1.Анализэффективностиорганизацииработыкухниресторана,кондитерскогоцеха, организациизони рабочихмест(набазепрактики). 

2.Анализквалификационногосоставаработников производства(набазе практики). 

3.Решениеситуационныхзадач потемамраздела. 

 
 

- 

 



4.Проработкаконспектовзанятий,рекомендуемыхисточников информации (позаданиям преподавателя). 
5.Анализ организацииработыначальникакондитерскогоцеха,шеф-повара,су-шефа (старшегоповара, бригадира)ресторана,заведую-щего 
производством(набазе практики). 

6.Разработка мастер-классов, тренингов, инструкцийповыборуобучающегося. 

 

Курсовойпроект(работа)(еслипредусмотрено)При
мернаятематикакурсовыхпроектов(работ): 

1.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанакласса люкс(холодныйцех). 

2.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанакласса люкс(горячийцех). 

3.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанавысшегокласса (холодный цех). 

4.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанавысшегокласса(горячийцех).5.Орган
изацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанапервогокласса (холодныйцех). 

6.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанапервогокласса (горячийцех). 

7.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанапервогокласса приаэровокзале. 

8.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанапри вокзале. 
9.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)ресторанакласса люкс при гостинице, завтрак–шведскаялиния. 

10.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)кафе. 

11.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)детскогокафе. 
12.Организацияработыкухни(структурногоподразделения) молодёжногокафе. 
13.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)кафе-кофейни. 

14.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)кафе-кондитерской. 

15.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)кафе-мороженого. 

16.Организацияработыкухни(структурногоподразделения) гриль-бара. 

17.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)фитобара. 

18.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)специализированнойзакусочнойшашлычной. 

19.Организацияработыкухни(структурногоподразделения) организации питания быстрогообслуживания. 
20.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)закусочнойобщеготипа. 

21.Организацияработыкухни(структурногоподразделения) общедоступнойстоловой. 
22.Организацияработыкухни(структурногоподразделения)столовойпри офисе. 

23.Организацияработыструктурногоподразделениястоловойприпромышленном предприятии(меню сосвободнымвыборомблюд).24. 

Организацияработыструктурногоподразделениястоловойприпромышленномпредприятии,реализующейкомплексныеобеды(двава-рианта). 
25.Организацияработыструктурногоподразделениястоловойпривузе(столоваядлястудентовиобслуживающегоперсонала,питания 
поабонементам). 

26.Организацияработыструктурногоподразделениястоловойпривузе,профессорско-преподавательскийзал. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

27.Организацияработыструктурногоподразделениястоловойприколледже. 

28.Организацияработыструктурногоподразделениядомовой кухни 

 



Обязательныеаудиторныеучебныезанятияпокурсовомупроекту(работе)(еслипредусмотрено,указатьтематикуи(или)назна-

чение,вид(форму)организацииучебнойдеятельности) 

1.Определениетемыкурсовой работы(проекта).Составлениявведения 
2.Разработкахарактеристикиисследуемойорганизации питания 

3.Разработка миссиииконцепции, ассортиментнойполитикиорганизациипитания 

4.Составлениесхемы организационнойструктуры организациипитания, 
схемывзаимосвязиподразделений5.Разработкахарактеристикиподразделения(кухниресторана, др. 
организациипитания,кондитерского цеха) 6.Разработкарасчетного плана-меню 

7.Расчетосновныхпроизводственныхпоказателей 

8.Разработкадолжностнойинструкцииповара, кондитерапопрофессиональнымстандартам 
9.Разработка планапроведенияинструктажа(тренинга,мастер-класса) 

10. Заключение 
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Самостоятельнаяучебнаяработаобучающегосянадкурсовымпроектом(работой) 1.
 Поиск информации изразличныхисточников,включая интернетдлясоставления: 

-характеристикиисследуемой организациипитания 
-миссиии концепции, ассортиментнойполитикиорганизации питания 

-схемы организационнойструктурыорганизациипитания, схемывзаимосвязиподразделений 

-характеристикиподразделения(кухниресторана,др. организации питания, кондитерскогоцеха). 

2.Составление: 
-характеристикиисследуемой организациипитания 

-миссиии концепции, ассортиментнойполитикиорганизации питания 
-схемы организационнойструктурыорганизациипитания, схемывзаимосвязиподразделений 

-характеристикиподразделения(кухниресторана,др. организации питания, кондитерскогоцеха). 

3.Разработка, ведениерасчетов: 

-расчетного плана-меню 
- основныхпроизводственныхпоказателей 

4.Разработка: 

-должностнойинструкцииповара, кондитерапо профессиональным стандартам -
планапроведенияинструктажа(тренинга, мастер-класса) 

5.Составлениезаключения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

- 

Производственнаяпрактика(дляпрограммподготовкиспециалистовсреднегозвена–
(попрофилюспециальности)итоговаяпомодулю(еслипредусмотренаитоговая(концентрированная)практика) 

 

108 



Видыработ: 

1.ОзнакомлениесУставоморганизациипитания. 
2.Ознакомлениесперспективамитехнического,экономического,социальногоразвитияпредприятия;спорядкомсоставленияисогласо-

ваниябизнес-планов производственно-хозяйственнойифинансово-экономической деятельностипредприятияобщественного питания. 

3.Ознакомлениесорганизационной структуройуправленияпредприятияобщественного питания. 
4.Ознакомление сиспользуемойнапредприятиинормативно-техническойи технологической документацией. 
5.Ознакомлениесорганизациейматериальнойответственностиворганизации,порядкомприёманаработуматериальноответственных 
лицизаключениемдоговорао материальнойответственности. 

6.Ознакомлениесорганизацииконтролязасохранностьюценностейипорядком возмещенияущерба. 
7.Ознакомлениесособенностямиформированиябригад поваров, кондитеров, пекарей. Ихсоставичисленность. 

8.Участиев проведении инвентаризациинапроизводстве. 
9.Ознакомлениесассортиментнымперечнемвыпускаемойпродукции,технологическимоборудованием, посудой, инвентарём. 

10.Ознакомлениессоставлением ведомостиучётадвиженияпосудыиприборов. 
11.Оформлениетехнологическихитехнико-технологическихкартна изготовленную продукцию. 
12.Участиев разработке новых фирменныхблюд.Составлениеакта проработки. 

13.Оформлениетехнологическихитехнико-технологическихкартнафирменныеблюда. 
14.Разработкаразличныхвидов меню. 
15.Проверка соответствияконкретнойпродукциитребованиямнормативныхдокументов. 

16.Обнаружениедефектов, установлениепричинвозникновения,отработка методовпредупрежденияи устранения. 
17.Оценкакачестваготовойпродукции. 

18.Участиев работебракеражнойкомиссии,заполнениебракеражногожурнала. 

19.Ознакомлениеи составлениеплана-меню. Егоназначениеи содержание. 
20.Ознакомлениеспорядком составлениякалькуляционных карт, определение продажной ценынаготовую продукцию. 

21.Правилаотпускаиподачис учётомсовместимостиивзаимозаменяемости сырьяипродуктов. 

22.Подборгарнировисоусовкхолодным блюдамизакускам. 
23.Выполнениерасчётовсырья,количествапорцийхолодныхблюдизакусоксучётомвида,кондиции,совместимостиивзаимозаменяе-
мостипродуктов. 
24.Обеспечениеусловий храненияисроков реализации готовыхизделий всоответствии с санитарныминормами. 
25.ОзнакомлениесГОСТ30390-2013Услугиобщественногопитания.Продукцияобщественногопитания,реализуемаянаселению. 
Общиетехническиеусловия. 
26.Ознакомлениесисточникамипоступлениясырья, порядком ихприёмки, оформлениедокументов подвижениютоваров исырья. 
27.Участиевзаполнениидоверенности,ознакомленииссоставлениемсчёта-фактуры,товарнойнакладной,актаобустановленномрас-

хождениипоколичествуикачествуприприёмкетоварно-материальныхценностей,участиевсоставлениизакупочногоакта. 

 

 
 



28.Ознакомлениеспорядком заполнениядокументов попроизводству. 

29.Участиевсоставлениитребованиявкладовую,накладнойнаотпусктоваров.Ознакомлениеспорядкомзаполненияиучастиевсо-

ставлениидневногозаборноголиста,актанаотпускпитаниясотрудников,актаореализациииотпускеизделийкухни,ведомостиучёта 
движенияпродуктовитарынакухне. 
30.Ознакомление спроизводственной программойпредприятияи структурныхподразделений 
31.Анализрозничноготоварооборотапообъёмуиструктуре. 

32.Анализиздержек производстваиобращенияструктурногоподразделения. 
33.Анализприбыли ирентабельностиструктурногоподразделения. 
34.Ознакомлениесосновнымикатегориямипроизводственногоперсоналанаданномпредприятии,квалификационнымитребованиямик 

нему,организациейипланированиемеготруда. 

35.Анализотличительныхособенностейпрофессиональныхтребованийвзависимостиотквалификационныхразрядов(технолог,повар, 
кондитер, другие). 

36.Изучениефункций,должностныхобязанностей,прав иответственностименеджера(зав. производством,ст.технолог). 

37.Ознакомлениесдействующейсистемойматериальногоинематериальногостимулированиятруда.Изучениеобязанностейменеджера 
(зав.производством)поподборуирасстановкекадров,мотивацииихпрофессиональногоразвития,оценкеистимулированиюкачества 
труда,распределениюобязанностейперсонала. 

38.Участиевпринятииуправленческихрешений.Научитьсянаходитьиприниматьуправленческиерешениявусловияхпротиворечивых 
требований,чтобыизбежатьконфликтныхситуаций. 

39.Составлениеграфиков выхода наработупроизводственногоперсонала. 
40.Ознакомлениесоштатнымрасписанием,действующимнапредприятииположениемобоплатетруда,порядкомпремированияработ-ников, 
сорганизациейконтролязаучётомрабочеговремениипорядкомсоставлениятабеля. 
41.Участиев составлениитабеляучётарабочего времени. 

 

Всего 204 
 

Покаждомуразделууказываютсямеждисциплинарныекурсыисоответствующиетемы.Покаждойтемеописываетсясодержаниеучебного 
материала(в дидактическихединицах),наименованиянеобходимыхлабораторныхработ,практических ииныхзанятий.Уровеньосвоения 

проставляетсянапротивдидактическихединиц(отмеченодвумязвездочками). Тематикасамостоятельнойработы можетприводитьсяповы-

боруразработчиков поразделуилипокаждойтеме.Подробноперечисляютсявидыработучебной и(или)производственнойпрактики. Если 
попрофессиональномумодулю предусмотреныкурсовыепроекты (работы),приводятсяихтемы, указываетсясодержаниеобязательных 
учебныхзанятийисамостоятельной работыстудентов. 

 
 
 
 
 



 

 

3.УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

3.1. Дляреализациипрограммыпрофессиональногомодуляимеютсяследующиеспециальные помещения: 
Кабинеты: 
Техническогооснащениякулинарногоикондитерскогопроизводства,Технологиикулинарногоикондитерскогопроизводства,осна

щенныхоборудованием:доскойучебной, рабочимместомпреподавателя,столами,стульями(почислуобучающихся),шкафамидля 
хранениямуляжей(инвентаря),раздаточногодидактическогоматериалаидр;техническими 
средствами:компьютером,средствамиаудиовизуализации,мультимедийнымпроектором; 

нагляднымипособиями(натуральнымиобразцамипродуктов,муляжами,плакатами,DVD фильмами, мультимедийнымпособиями). 

Компьютерногокласса,оснащенногооборудованием:доскойучебной,рабочим 
местомпреподавателя,столами,стульями(почислуобучающихся),шкафамидляхранения 
раздаточногодидактическогоматериалаидр;техническимисредствами:компьютером, 

средствамиаудиовизуализации,мультимедийнымпроектором;персональнымикомпьютерами 
(почислуобучающихся),специализированнымпрограммнымобеспечением) 

Лабораторий: 

Учебнаякухняресторана,Учебныйкондитерскийцех,оснащенныхвсоответствиис п.6.2.1.Примернойпрограммы 
поспециальности43.02.15Поварскоеикондитерскоедело. 

Оснащенныебазыпрактики,всоответствиисп6.1.2.2. Примернойпрограммыпо специальности43.02.15Поварскоеи 
кондитерскоедело. 
 
 

3.2. Информационноеобеспечениереализациипрограммы 

Дляреализациипрограммыбиблиотечныйфондобразовательнойорганизациидолжен иметь
 печатныеи/илиэлектронныеобразовательныеиинформационныересурсы, рекомендуемыедляиспользованияв 
образовательномпроцессе. 
 
 

3.2.1.Печатныеиздания: 
1.РоссийскаяФедерация.Законы.Окачествеибезопасностипищевыхпродуктов[Электронныйресурс]:федер.закон:[принятГос.Думой1дек.1

999г.:одобр.СоветомФедерации 23дек.1999г.:вред.на13.07.2015г.№ 213-ФЗ]. 

2.РоссийскаяФедерация.Постановления.Правилаоказанияуслугобщественногопитания[Электронныйресурс]:постановлениеПравительств



аРФ:[Утв.15авг.1997г.№1036:в ред.от10мая2007№276]. 
3. Федеральныйзаконот2012г.№184-ФЗ«О техническомрегулировании». 

4.Федеральныйзакон«Озащитеправпотребителей»(сизменениямиидополнениямина 13июля2015г.) 

5.ГОСТ31984-2012Услугиобщественногопитания.Общиетребования.-Введ.2015-01-01.-М.:Стандартинформ, 2014.-III, 8с. 

6.ГОСТ30524-2013Услугиобщественногопитания.Требованиякперсоналу.-Введ. 2016-01-01. -М.:Стандартинформ, 2014.-III, 48с. 
7.ГОСТ31985-2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения.-Введ. 2015-01-01. -М.:Стандартинформ, 2014.-III, 10с. 

 
8.ГОСТ30390-2013Услугиобщественногопитания.Продукцияобщественногопитания, реализуемаянаселению.Общиетехническиеусловия–

Введ.2016–01–01.-М.:Стандартинформ, 2014.- III,12с. 

9.ГОСТ30389-2013Услугиобщественногопитания.Предприятияобщественногопитания.Классификацияи общиетребования–Введ.2016–
01–01.–М.:Стандартинформ,2014.-III,12с. 

10.ГОСТ31986-2012Услугиобщественногопитания.Методорганолептическойоценки качествапродукцииобщественногопитания.–
Введ.2015–01–01.–М.:Стандартинформ, 2014.–III, 11с. 

11.ГОСТ31987-2012Услугиобщественногопитания.Технологическиедокументына 
продукциюобщественногопитания.Общиетребованиякоформлению,построениюисодержанию.-Введ.2015 –01–01.–М.:Стандартинформ, 

2014.-III,16с. 

12.ГОСТ31988-2012Услугиобщественногопитания.Методрасчетаотходовипотерь 
сырьяипищевыхпродуктовприпроизводствепродукцииобщественногопитания.–Введ. 2015–01–01.–М.:Стандартинформ,2014.–III, 10с. 

13.СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиеническиетребованияк срокам годностииусловиям 
храненияпищевыхпродуктов[Электронныйресурс]:постановлениеГлавногогосударственногосанитарноговрачаРФот22мая2003г.№ 98. 

14.СП1.1.1058-01.Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхправиливыполнением санитарно-

эпидемиологических(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]:постановлениеГлавногогосударственногосанитарного врача 
РФот13июля2001 г. №18[в редакцииСП1.1.2193-07«Дополнения№1»].–Режим доступа:http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15.СанПиН2.3.2.1078-

01Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценностипищевыхпродуктов[Электронныйресурс]:постановлениеГлавногогосударстве
нного санитарного врачаРФот20августа2002 г.№ 27 

16.СанПиН2.3.6.1079-01Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациям 
общественногопитания,изготовлениюиоборотоспособностивнихпищевыхпродуктови 
продовольственногосырья[Электронныйресурс]:постановлениеГлавногогосударственного 
санитарноговрачаРФот08ноября2001г.№31[вредакцииСП2.3.6.2867-11«Измененияи дополнения»№4»].–Режимдоступа: 

17.Профессиональный стандарт«Кондитер/Шоколатье». 



18.Профессиональныйстандарт«Повар».ПриказМинистерстватрудаисоциальнойзащиты РФ от08.09.2015№610н 
(зарегистрировановМинюстеРоссии29.09.2015№39023). 

19.Сборниктехническихнормативов–
Сборникрецептурнапродукциюдляобучающихсявовсехобразовательныхучреждениях/подобщ.ред.М.П.Могильного,В.А.Тутельяна.-
М.:ДеЛипринт,2015.-544с. 

20.Сборниктехническихнормативов–Сборникрецептурнапродукциюдиетического 
питаниядляпредприятийобщественногопитания/подобщ.ред.М.П.Могильного, В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛиплюс,2013.- 808с. 

21.Сборникрецептурблюдикулинарныхизделийдляпредприятийобщественногопитания:Сборниктехническихнормативов.Ч.1/подред.Ф.Л.

Марчука-М.:Хлебпродин-форм, 1996.–615с. 

 
 

23.Сборникрецептурблюдикулинарныхизделийдляпредприятийобщественногопитания:Сборниктехническихнормативов.Ч.2/Подобщ.ред
.Н.А.Лупея.-М.:Хлебпродин-форм, 1997.-560с. 

24.Аграновский,Е.Д.идр.Организацияпроизводствавобщественномпитании/Е.Д. Аграновский.- М.:Экономика, 2012.–254c. 

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

26.БотовМ.И.Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебникдля 
студ.учрежденийвысш.проф.образования/М.И.Ботов,В.Д.Елхина,В.П.Кирпичников.–1-е изд.–М.:Издательскийцентр«Академия»,2013.–416с. 

27.БурчаковаИ.Ю.Организацияпроцессаприготовленияиприготовлениесложныххлебобулочных мучных кондитерских изделий:
 учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования/И.Ю.Бурчакова,С.В.Ермилова.–3-еизд.,стер.–
М.:Издательский центр«Академия»,2016.–384с 

28.ВолодинаМ.В.Организацияхраненияиконтрользапасовисырья:учебникдляучащихсяучрежденийсред.проф.образования/М.В.Володина,
Т.А.Сопачева.–3-еизд.,стер.– М.:Издательский центр«Академия»,2015.–192с 

29.Голубев,В.Н.Справочникработникаобщественногопитания/В.Н.Голубев,М.П. Могильный, Т.В.Шленская.–М:ДеЛипринт, 2013.–590с 

30.ЕрмиловаС.В.Приготовлениехлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий: 
учеб.дляучрежденийсред.проф.образования/С.В.Ермилова.–1-еизд.–М.:Издательский центр«Академия»,2014.–336с 

31.ЕрмиловаС.В.Торты,пирожныеидесерты:учеб.пособиедляучреждений сред.проф.образования/С.В.Ермилова.,Е.И.Соколова–5-еизд.–
М.:Издательскийцентр «Академия»,2016.–80с. 

32.ЗолинВ.П.Технологическоеоборудованиепредприятийобщественногопитания: 

учеб.дляучащихсяучрежденийсред.проф.образования/В.П.Золин.–13-еизд.–М.:Издательскийцентр«Академия»,2016.–320 с 

33.КащенкоВ.Ф.Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебноепособие/В.Ф.Кащенко,Р.В. Кащенко.– М.:Альфа, 2015.–416с. 



34.Кучер,Л.С.Организацияобслуживаниянапредприятияхобщественногопитания/ Л.С.Кучер,Л.М.Шкуратов.–М.:ИД 
«Деловаялитература»,2012.–544с 

35.ЛутошкинаГ.Г.Техническоеоснащениеиорганизациярабочегоместа:учебдляучащихсяучрежденийсред.проф.образования/Г.Г.Лутошки
на,Ж.С.Анохина.–1-еизд.–М.: Издательскийцентр«Академия»,2016.–240с 

36.МартинчикА.Н.Микробиология,физиологияпитания,санитария:учебникдлястуд. 

учрежденийсред.проф.образования/А.Н.Мартинчик,А.А.Королев,Ю.В.Несвижский.–5-е изд., стер.–М. :Издательский 
центр«Академия»,2016.–352с. 

37.Никуленкова,Т.Т.Проектированиепредприятийобщественногопитания/Т.Т.Никуленкова,Г.М.Ясина.–М.:КолосС, 2012. –247с 

38.Профессиональныестандартыиндустриипитания.Т.1/ФедерацияРестораторови Отельеров. -М.:Ресторанныеведомости, 2013.–512с. 

39.РадченкоС.НОрганизацияпроизводстванапредприятияхобщественногопитания: учебникдлянач.проф.образования/С.Н. Радченко.-

«Феникс»,2013–373с. 
 

40.УсовВ.В.Организацияпроизводстваиобслуживаниянапредприятияхобщественногопитания:учеб.пособиедлястуд.учрежденийсред.про
ф.образования/В.В.Усов.–13-еизд., стер.–М. :Издательскийцентр«Академия»,2015.–432с. 

41.ШеламоваГ.М.Психологияиэтикапрофессиональнойдеятельности:учеб.пособиедляучащихсяучрежденийсред.проф.образованияГ.М.Ш
еламова.–1-еизд.–М.:Издательскийцентр«Академия»,2014.–64 с. 

 
 

3.2.2.Электронныеиздания(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.php4. http://www.creative-chef.ru/ 
 
 

3.2.3.Дополнительныеисточники: 
 

.Батраева,Э.А. Экономикапредприятияобщественногопитания:учебники 
практикумдляСПО/Э.А.Батраева.—2-еизд.,перераб.идоп.—М.: Издательство Юрайт, 2024. — 390 с. https://www.biblio-
online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546#page/1 
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4.Контрольиоценкарезультатовосвоенияпрофессиональногомодуля(поразделам) 
 

Код инаименование 

профессиональных 
иобщихкомпетенций, 
формируемыхв рамкахмодуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 6.1. 
Осуществлятьразработкуассортиме
нта 
кулинарнойикондитерскойпродукци
и, 
различныхвидовменюсучетомпотре
бностейразличныхкатегорийпотреб
ителей,видов иформобслуживания. 

–соответствиеплана-

менюзаказу,типу,классуорганизациипитания; 
–правильностьпоследовательностирасположенияблюд 
вменю;–
соответствиевыходаблюдавменюформе,способуобслужива
ния; 
–точностьрасчета цены блюда поменю; 

–
актуальность,конкурентоспособность(ценовая)пр
едложенногоассортиментакулинарнойикондитерс
койпродукции,соответствиеассортиментатипу,кл
ассуорганизациипитания, заказу 

Текущийконтроль:экспертное 
наблюдениеиоценкавпроцессевыполне
ния: 
-практических/лабораторныхзанятий; 

-заданий поучебнойи 
производственной практикам; 
-заданий посамостоятельнойработе 

 

Промежуточнаяаттестация: 

экспертное 
наблюдениеиоценкавыполнения: 
-практическихзаданий на 



ПК 6.2. 

Осуществлятьтекущеепланирование
, 

координациюдеятельностиподчинен
ногоперсоналасучетомвзаимодейств
иясдругимиподразделениями. 

 

ПК 6.3. 
Организовыватьресурсноеобеспече
ние 
деятельностиподчиненногоперсонал
а. 

 

ПК 6.4. 

Осуществлятьорганизациюиконтро
ль 
текущейдеятельностиподчиненного 
персонала 

ПК 6
Осуществлятьинструктирование,обу

–
точностьрасчетовпроизводственныхпоказателей,правильны
й выборметодикрасчета; 
–правильностьвыбора, оформлениябланков; 
–правильность,точностьрасчетовпотребностивсырье,пище-
продуктахвсоответствиис заказом; 

–
правильностьоформлениязаявкинасырье,пищевыепродукты 
насклад длявыполнениязаказа; 
–правильностьрасчетапотребностивтрудовыхресурсахдля 
выполнениязаказа; 

–правильностьсоставленияграфикавыхода на работу; 

–
адекватностьраспределенияпроизводственныхзад
анийуровнюквалификацииперсонала; 

–правильностьсоставления 

должностнойинструкцииповара; 
–

соответствиеинструкциидляповаратребованиямно
рмативных документов

–
адекватностьпредложенийповыходуизконфликтн
ыхситуа ций

зачете/экзаменепо МДК; 

-выполнениязаданий экзамена 

помодулю;-экспертнаяоценка 
защитыотчетов по 
учебнойипроизводственной 

практикам 

 



обучениеповаров,кондитеров,пека
рейи 
другихкатегорийработниковкухни
на рабочемместе. 

–
адекватностьпредложенийпостимулированиюподчиненног
о персонала; 

–
правильностьвыбораспособовиформинструктированияперс
онала; 
–
адекватность,оптимальностьвыбораспособовдействий,мето
дов,техник,последовательностейдействийприпроведении 
обучениянарабочемместе,проведениимастер-

классов,тренингов; 

–
точность,адекватностьвыбораформиметодовконтролякачес
тва выполненияработперсоналом; 

–
адекватностьсоставленныхплановдеятельностипо
ставленным задачам; 

–
адекватностьпредложенийпопредупреждениюхищ
енийна производстве; 

–
соответствиепорядкапроведенияинвентаризациид
ействующим правилам

–точностьвыбораметодов 
обучения,инструктирования;
–актуальность составленной 
программыобученияперсонала; –
оцениватьрезультатыобучения

 



ОК01 

Выбиратьспособырешениязадачпр
офессиональнойдеятельности,при
менительнокразличным 
контекстам. 

–точность распознаваниясложныхпроблемных 
ситуацийвразличныхконтекстах; 

–адекватностьанализасложных ситуацийпри 
решениизадач профессиональной деятельности; 

–оптимальностьопределенияэтапов решениязадачи; 
–
адекватностьопределенияпотребностивинформаци
и; –эффективностьпоиска; 

–адекватностьопределенияисточников 
нужныхресурсов; –
разработкадетальногопланадействий; 
–правильностьоценкирисков накаждом шагу; 

–
точностьоценкиплюсовиминусовполученногорезул
ьтата, 
своегопланаиегореализации,предложениекритерие
воценки ирекомендацийпоулучшению плана 

Текущийконтроль:экспертное 
наблюдениеиоценкавпроцессе 
выполнения: 
-

заданийдляпрактических/лабораторны
х занятий; 

-заданий поучебнойи 
производственной практике; 

-заданий длясамостоятельнойработы, 

-курсовойработы 

ОК.02 -

оптимальностьпланированияинформационногопоискаизши-  
 

Осуществлятьпоиск,анализиинте
рпретацию информации, 
необходимой для 

выполнениязадачпрофессиональ
ной деятельности 

широкогонабораисточников,необходимогодлявыполнения 
профессиональныхзадач; 

–
адекватностьанализаполученнойинформации,точностьвыде
ленияв нейглавныхаспектов; 

–точность 
структурированияотобраннойинформациивсоответ
-ствииспараметрамипоиска; 

–
адекватностьинтерпретацииполученнойинформаци
ивкон-тексте профессиональной деятельности; 

Промежуточнаяаттестация: 

экспертное наблюдениеиоценкав 
процессе выполнения: 
-практическихзаданий на 

зачете/экзаменепо МДК; 

-заданий экзаменапо модулю; 

-экспертнаяоценка защитыотчетов по 
учебной  

ипроизводственнойпрактикам 

ОК.03 

Планироватьиреализовыватьсобст
венное 

профессиональноеиличностноера
звитие 

–актуальностьиспользуемой нормативно-правовой 
документациипо профессии; 

–точность,адекватностьприменениясовременной 
научнойпрофессиональной терминологии 



ОК04. 
Работать 
вколлективеикоманде,эффектив
но 
взаимодействоватьсколлегами, 

руководством клиентами

–эффективностьучастиявделовом общении 
длярешенияделовыхзадач; 

–
оптимальностьпланированияпрофессиональнойдеятель
ность ОК.05 

Осуществлятьустную 
иписьменную коммуникацию 
нагосударственном языке. 
 

 
культурногоконтекста

–грамотность устногоиписьменногоизложения  

своихмыслейпо профессиональнойтематике на 

государственномязыке; 
-толерантностьповеденияв рабочем коллективе 

ОК06. 
Проявлять гражданско-

патриотическуюпозицию,демонст
рироватьосознанноеповедение. 
 

цен-ностей 

–пониманиезначимостисвоейпрофессии. 

ОК07. 

Содействовать сохранению 
окружающейсреды, 
ресурсосбережению,эффективноде
йствоватьвчрезвычайных 

ситуациях 

–точность соблюденияправил 
экологическойбезопасностипри 
ведениипрофессиональнойдеятельности; 

–
эффективностьобеспеченияресурсосбережениянар
абочемместе ОК.09 –адекватность, применениясредствинформатизациииинфор- 

 

Использоватьинформационныете
хнологиив 
профессиональнойдеятельности. 

иноваационныхтехнологийдляреализациипрофессиональн
ойдеятельности 

 



ОК10. 
Пользоватьсяпрофессиональнойдо
кументациейнагосударственномии
ностранномязыках 

–
адекватностьпониманияобщегосмыслачеткопроизнесенных 
высказыванийнаизвестныепрофессиональныетемы); 

–
адекватностьприменениянормативнойдокументациивпрофе
ссиональной деятельности 

 

деятельности; 
–

точно,адекватноситуацииобосновыватьиобъяснить
свои действия(текущиеипланируемые); 

–правильнописатьпростыесвязныесообщенияна
знакомые или интересующие
профессиональныетемы

 

 

 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится 

 в соответствии с универсальной шкалой (таблицей) 
Процент 
результативности 

( правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

            90÷100 5 отлично 

            80 ÷ 89 4 хорошо 

            70÷79 3 удовлетворительно 

            менее 70 2 не удовлетворительно 
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