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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

 
1.1. Область применения рабочейпрограммы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала, является частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения 

профессиональногомодуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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. 

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

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

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

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

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

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

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



  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физическойподготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:  

знать:  
−  принципы и виды планирования работы бригады/команды; 
−  основные приемы организации работы исполнителей; 
−  способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 
−  дисциплинарные процедуры в организации; 
−  правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 
−  методику расчета заработной платы; 
−  структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
− методику расчета экономических показателей. 
уметь: 

−  рассчитывать выход продукции в ассортименте; 
−  вести табель учета рабочего времени работников; 
−  рассчитывать заработную плату; 
−  рассчитывать экономические показатели структурного 

подразделения организации; 
−  организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
−  организовывать работу коллектива исполнителей; 
−  разрабатывать оценочные задания в нормативно-технологическую 

документацию; 
иметь практический опыт в: 

− оформлении документов на различные операции с сырьем, 
полуфабрикатами, готовой продукцией; 

−  расчете выхода продукции в ассортименте; 
−  ведении табеля учета рабочего времени работников; 
− расчете заработной платы; 
− расчете экономических показателей структурного подразделения 

организации; 
3. Количество часов на освоение рабочей программы 

профессиональногомодуля: 
Всего по образовательной программе – 234 часа, в том числе: 
учебная нагрузка обучающегося во взаимодействии с преподавателем – 96 

часов;  



  

в том числе: самостоятельная учебная работа-12 часов, 
лабораторные работы и практические занятия- 20 часов, 
производственной практики – 108 часов. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-ПМ.01 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

в том числепрофессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
Код Наименование результата обучения 

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. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 



  

деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 
ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
 
 
 

 



  

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 
 
3.1. Структура профессионального модуля 
 
   Объем времени, отведенный на освоение 
   междисциплинарного курса 

(курсов) 

 
Практика 

   

 
                   Учебная 

  
  нагрузка 

обучающихся во 
взаимодействии с 
преподавателем 

 
 

   

Самостоятельная 
учебная работа 

 
      
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Наименования разделов 
профессионального модуля

*
 

 
 

   
 

Всего часов 
(макс. учебная 

нагрузка и 

практики) 

учебная, 

часов 

  
всего, 

 
   

Коды 
Профес 
сиональ- 

ных 
и общих 

компе- 
тенций 

  
часов 

всего, 
часов 

 
      

производственная 
часов 
(если 

предусмотрена 
рассредоточенная 

практика) 

       
    

в т.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 

занятия, 
часов 

консультации, 
часов 

 

в т.ч., 

курсовой 
проект 

(работа)*, 
часов 

  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 
ПК 1.1-1.4 

ОК 1-7,9-

11 

Раздел модуля1. 
Раздел модуля 1. Оперативное 
управление текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

108 96 20 - 12 -  - 

ПК 1.1-1.4 Учебная и производственная практика 108       108 

 Консультации  12   12     

 Экзамен  6   6     

 Всего: 234 96 20 18 12 -  108 



 

3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

Внеаудиторная самостоятельная работа 
Объем 
часов 

Уровень 
освоени

я 
1 2 3  

Раздел 1.  Основные понятия 
дисциплины 

 4  

Тема 1.1  Введение 
 

(Основные понятия дисциплины 
 

2 2 

Тема 1.2  
Отрасль в структуре экономики 

Современное состояние, перспективы экономического, технического, социального 
развития отрасли питания 

2 2 

Раздел 2. Характеристика 
предприятий общественного 
питания. 
Производственная 
инфраструктура 

 14  

Тема 2.1 Организационно-
правовые формы  предприятий 
общественного питания. 

Основные понятия и определения. 2 2 

Тема 2.2 Классификация, 
основные типы и классы 
предприятий общественного 
питания 

Характеристика основных типов предприятий общественного питания: ресторан, кафе, 
бар, столовая, закусочная.  

2 2 

Тема 2.3 Принципы размещения 
предприятий общественного 
питания.  

Понятие о рациональном размещении сети предприятий. Факторы, влияющие на 
размещение предприятий. 

2 2 

Тема 2.4 Производственная 
инфраструктура предприятий 

Состав производственных подразделений, формы их построения, размещение, 
производственные связи. 

2  2 

 

Практическая работа №1 «Ознакомление с деятельностью предприятий общественного 
питания различных типов и классов». 
Установление идентифицирующих признаков (ассортимент продукции, материально- 
техническая база, методы обслуживания, квалификация персонала, качество 
обслуживания, номенклатура предоставляемых услуг и пр.). 

2 2 

Раздел 3.  Сырьевая и 
материально-техническая 
база предприятий. 

 10  



 

Организация снабжения 
предприятий 
Тема 3.1  Виды 
продовольственного сырья, 
используемые в общественном 
питании.  

Использование новых видов сырья (биологически активных и пищевых добавок, 
пищевых концентратов и т.п.). Требования к сырью. 

2 2 

Тема 3.2  Материально-
техническая база: понятие, 
назначение.  

Предметы материально-технического назначения. Соответствие вида и качества 
предметов материально-технического назначения типу и классу предприятия. 

2 2 

Тема 3.3  Организация снабжения 
предприятий общественного 
питания.  

Основные требования к организации снабжения. Источники снабжения и поставщик.  2 2 

Тема 3.4  Особенности 
продовольственного снабжения.  

Требования, предъявляемые к транспортировке товаров.  2 

 
Практическая работа № 2«Нормативная документация предприятий общественного 
питания. Разработка калькуляционных карт» 

2 2 

Раздел 4.  Организация 
складского и тарного 
хозяйства 

 12  

Тема 4.1  Складское хозяйство Понятие, назначение, функции, состав, компоновки, основные требования. 2 2 
Тема 4.2  Организация и 
технология складских операций  

Приемка, размещение, хранение, отпуск. 2 2 

Тема 4.3  Организация тарного 
хозяйства.  

Тара: понятие, классификация, назначение, требования.  2 2 

Тема 4.4 Организация 
тарооборота 

Порядок отпуска продукции на производство 2 2 

 
Практическая работа № 3 «Техническое нормирование» (Проведение хронометража 
рабочего времени) 

 
2 

Раздел 5.  Производственная 
структура. Производственный и 
технологический 
процессы 

 

10 

 

Тема 5.1  Структура 
производства: понятие, факторы, 
ее определяющие 

Влияние типа и класса предприятия на структуру производства. 
2 

2 

Тема 5.2 Производственный 
процесс 

Понятие, сущность, содержание, основные элементы, принципы организации. 
Производственный цикл. 

2 
2 



 

Тема 5.3  Технологический 
процесс: понятие, виды, основные 
элементы 

Условия рациональной организации. 
2 

2 

Тема 5.4 Понятие о 
технологических линиях и 
участках, рабочих местах, зонах 
обслуживания 

Организации рабочих мест 

2 

2 

 
Практическая работа №4 «Нормативная документация предприятий общественного 
питания» 
Ттк и акты отработки 

 
2 

Раздел 6. Организация 
процесса производства 
продукции 

 
22 

 

Тема 6.1  Оперативное 
планирование работы 
производства.  

(Основные понятия, назначение. Виды производства 
2 

2 

Тема 6.2 Производственная 
программа. 

 Особенности составления 
2 

2 

Тема 6.3  Планирование меню.  Формирование ассортиментного перечня продукции 2 2 
Тема 6.4 Заготовочные цехи. Технологические процессы, линии и рабочие места в заготовочных цехах. 2 2 

Тема 6.5Доготовочные цехи. 
Назначение, планировка, оснащение, расположение, режим работы, взаимосвязь с 
заготовочными цехами. 

2 
2 

Тема 6.6 Организация труда в 
доготовочных цехах 

Горячий цех. Холодный цех 
2 

2 

Тема 6.7 Специализированные 
цехи. 

Вспомогательные производственные помещения. 
2 

2 

 
Практическая работа № 5Оперативное планирование работы производства 
Виды меню 

2 
2 

 
Практическая работа № 6Организация работы заготовочных и доготовочных цехов 
(Организация рабочих мест в заготовочных цехах, планирование рабочих мест в 
доготовочных цехах) 

2 
2 

 
Практическая работа № 7Организация работы специализированных цехов 
(Планирование рабочих мест кондитерского цеха) 

2 
2 

Раздел 7.  Реализация 
готовой продукции 
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Тема 7.1 Реализация продукции 
общественного питания 

Понятие, назначение, место в общем производственном цикле, формы (на предприятии, 
вне зала, вне предприятия). 

2 
2 



 

Тема 7.2  Организация реализации 
готовой продукции на 
предприятии через раздачу. 

 Виды раздач и особенности реализации с помощью них 
2 

2 

Тема 7.3 Реализации готовой 
продукции общественного 
питания вне зала предприятия. 

Особенности и порядок 
2 

2 

Тема 7.4 Кейтеринг  Виды, особенности, нормативная база, достоинства и недостатки разных видов. 2 2 

Тема 7.5 Особенности реализации 
покупных товаров 

Правила реализации покупных товаров, в том числе алкогольных напитков, табачных 
изделий и напредприятиях общественного питания.  
 

2 
2 

Раздел 8. Организация и 
нормирование труда в 
предприятиях 
общественного питания 

 

14 

 

Тема 8.1 Персонал предприятий 
общественного питания. 

Производственный персонал. Обслуживающий персонал. 
2 

2 

Тема 8.2  Организация труда 
персонала 

Понятие, характер труда, сущность, задачи. 
2 

2 

Тема 8.3   Должностные 
обязанности. 

Особенности организации труда производственного и 
обслуживающего персонала, специалистов.  
 

2 
2 

Тема 8.4   Понятие о 
нормировании труда. 

Классификация затрат рабочего времени. Виды норм труда. Табель учета рабочего 
времени. 

2 
2 

 
Практическая работа № 8. Организация труда работников общественного питания, виды 
договоров, в том числе на услуги кейтеринга (Составление трудового договора) 
 

2 
2 

 
Практическая работа № 9. Основные направления организации труда (анализ  
должностных инструкций работников общественного питания) 

2 
2 

 

Практическая работа № 10. Расчет персонала предприятия 
(Расчет численности и состава работников общественного питания, составление 
графиков выхода на работу) 
 

2 

2 



 

 

 

Самостоятельная работа при изучении ПМ.06.01 
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической 
литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
- работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией. 
- написание рефератов 
- составление графиков и схем 
- решение ситуационных задач 
Примерная тематика домашних заданий 
- Анализ размещения сети действующих предприятий общественного питания в районе 
проживания (учебы и т.д.). 
- Подготовить сообщения, доклады, рефераты по темам: «Классификации предприятий 
общественного питания, их виды и типы», «Основные направления развития 
общественного питания в современных условиях», «Зарубежный опыт деятельности 
предприятий общественного питания», «Особенности реализации готовой продукции в 
поездах, самолетах и т.д.» 
- Составить схему общетоварного склада и определить необходимую взаимосвязь 
между помещениями склада. 

12 

 
 
 
 
 
 
 
 
2 

 
Консультации 

 
12 

 

Экзамен 6  

Всего 234  



 

Производственная практика по ПМ. 06 
Виды работ: 
1. Ознакомление с Уставом организации питания. 
2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и 
согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного 
питания. 
3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 
4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 
5. Ознакомление с организацией материальной ответственности  в  организации,  порядком    приёма   на   работу   материально 
ответственных   лиц   и заключением   договора   о материальной ответственности. 
6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба. 
7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 
8. Участие в проведении инвентаризации на производстве. 
9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём. 
10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 
11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. 
12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 
13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 
14. Разработка различных видов меню. 
15. Проверка   соответствия   конкретной   продукции   требованиям нормативных документов. 
16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. 
17. Оценка качества готовой продукции. 
18. Участие   в   работе   бракеражной   комиссии,   заполнение бракеражного журнала. 
19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 
20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию. 
21. Правила   отпуска  и  подачи  с  учётом   совместимости  и   взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 
23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и 
взаимозаменяемости продуктов. 
24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами. 
25. Ознакомление с    ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 
Общие технические условия. 
26. Ознакомление  с   источниками   поступления   сырья,  порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья. 
27. Участие  в  заполнении   доверенности,   ознакомлении   с составлением   счёта-фактуры,   товарной накладной, акта  об 
установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных  ценностей,  участие  в   составлении 
закупочного акта. 
28. Ознакомление  с  порядком  заполнения   документов   по производству. 
29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск  товаров. 
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Ознакомление  с  порядком  заполнения  и участие  в   составлении  дневного  заборного  листа,  акта  на  отпуск   питания сотрудников, 
акта о реализации и отпуске изделий кухни,  ведомости  учёта  движения  продуктов  и  тары  на  кухне. 
30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений 
31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. 
32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 
33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 
34. Ознакомление  с  основными   категориями  производственного персонала на данном предприятии, квалификационными 
требованиями к   нему,  организацией    и   планированием  его   труда. 
35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, 
кондитер, другие). 
36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). 
37.Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей 
менеджера(зав.производством)по подбору  и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию 
качества труда, распределению обязанностей персонала. 
38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях 
противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций. 
39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 
40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии  положением  об  оплате  труда,   порядком премирования 
работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля. 
41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 
 
 



 

  
Итого:
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Для характеристики уровня усвоения учебного материала используются следующие обозначения: 
- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

4.1. Требования к минимальному материально-
техническому обеспечению 

Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие 
учебного кабинета «Технология приготовления кулинарной продукции», и 
лабораторию «Учебный кулинарный цех». 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
- рабочие места на 25 обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- наглядные пособия: образцы технологического оборудования и 

производственного инвентаря, муляжи, комплект плакатов, фотографии 
оформленных блюд и кулинарных изделий, таблицы; 

- учебники, сборники рецептур блюд и кулинарных изделий, сборники 
химического состава; 

- комплект учебно-методической документации; 
- комплект бланков технологической документации; 
- технические средства обучения: персональный компьютер, 

мультимедийное оборудование. 
Оборудование лаборатории: 
-технологическое оборудование (столы производственные, ванны моечные, 

раковины, холодильные шкафы, шкаф морозильный, мясорубка, миксеры, плиты 
электрические, пароконвектомат, кипятильник с регулятором, печь СВЧ, полки 
для досок, полка-шкаф, стеллажи, весы настольные. электрофритюрница); 

-производственный инвентарь: ножи (коренчатые, карбовочные, для чистки 
овощей, для удаления глазков, гастрономические для фигурной нарезки масла, 
ножи поварской тройки); разделочные доски; лотки; сковороды большие, 
средние, малые; котлы наплитные (для варки и тушения блюд из мяса, овощей; 
для варки  и припускания рыбы целиком и звеньями; для варки диетических 
блюд на пару с решеткой- вкладышем); кастрюли разной ёмкости; сотейники 
разной ёмкости; противни; венчики; сита разного размера; черпаки; шумовки; 
шпажки для жаренья шашлыков; выемки различной формы; иглы шпиговальные; 
скребок для сливочного масла; формы для паштетов, заливных, сладких блюд; 

- посуда; 
-наборы специй; 
- оборудованные рабочие места для обучающихся; 
- нормативно- технологическая документация. 

Реализация рабочей программы модуля предполагает обязательную 
производственную практику. Оборудование и технологическое оснащение 
рабочих мест должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 



 

4.2 . Информационное обеспечение реализации  программы 
профессионального модуля 

Перечень нормативно-правовых документов, основной учебной 

литературы, дополнительной литературы, интернет ресурсов.  

Нормативно-правовые документы: 

1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом 

регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с 

изменениями и дополнениями на 13 июля 2015 г.) 

3. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» (в ред. от 13.07.2015 

года); 

4. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. 

Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. 

на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

Режим доступа: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html. 

     5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

     6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. 

Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 48 с. 

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

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

9. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

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

с. 

10. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного 

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

11. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. 



 

Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

12. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

13. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение 

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования 

безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 

редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

17. СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические 

требования к условиям и организации обучения в 

общеобразовательных учреждениях"[Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 



 

http://docs.cntd.ru/document/902256369 

 
Основная учебная литература: 

1. Барашникова, Т. А., Матеуш, Т. А., Миронов, М. Г.Экономика 
организации: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Юрайт, 
2017. – 176 с. 

2. Алпатов, Г. Е. Основы экономической теории: учебник и практикум для 
СПО. – М.: Юрайт, 2018. – 299 с. 

3. Ким, И. А. Основы экономической теории: учебник и практикум для СПО. 
– М.: Юрайт, 2018. – 328 с. 

4. Коршунов, В. В. Основы экономической теории: учебник для СПО. – М.: 
Юрайт, 2018. – 2019 с. 

5. Куликов, Л. М. Основы экономической теории: учебник для СПО. – М.: 
Юрайт, 2018. – 371 с. 

6. Пишулов, В. М. Основы экономической теории: учебник и практикум для 
СПО. – М.: Юрайт, 2018. – 179 с. 

Дополнительная учебная литература 
1. Аграновский, Е.Д. Основы проектирования и интерьер предприятий 

общественного питания / Е.Д. Аграновский, Б.В. Дмитриев. – М.: Мастерство, 

2014. – 216 с. 

2. Быстров, С.А. Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное 

пособие / С.А. Быстров. – М.: ФОРУМ, 2011. – 464 с. 

3. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания / С И. Главчева, Е.И. Коваленко. – 

Новосибирск: Изд-во НГТУ, 2015.- 404с. 

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

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

5. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов 

СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский 

центр «Академия», 2018. – 336 с. 

6. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания. – М.: Академия, 2014. – 256 с. 

7. Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания 

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

8. Потапова И.И.  Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений 

сред. проф.образования/И.И.Потапова.-М.: Издательский центр «Академия», 

2019.-192с. 

9. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности 

сотрудников службы питания: учеб. для студ. учреждений сред. 

проф.образования/И.И.Потапова.-М.: Издательский центр «Академия», 2018.-

208с. 



 

Интернет источники: 
1.  Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов – http://school- 

collection.edu.ru/ (дата обращения 28.08.2020). 
2. Портал Федеральных учебно-методических объединений в среднем 

профессиональном образовании https://fumo-spo.ru/?p=news&show=271 (дата 
обращения 28.08.2020). 

3. ЭБС «Лань» https://e.lanbook.com/ (дата обращения 28.08.2020). 
Предоставляет доступ к издательским коллекциям, включая как электронные 
версии книг издательства, так и коллекции полнотекстовых файлов других 
издательств. Доступ осуществляется из любой точки интернета по логину и 
паролю после регистрации с IP-адресов университета. Обучающимся с 
проблемами зрения необходимо скачать специальное мобильное приложение ЭБС 

«ЛАНЬ» на платформах iOS и Android, которое включает интегрированный синтезатор речи и уникальные 
сервисы (подписное издание). 

4. Электронная библиотека издательства «ЮРАЙТ» https://biblio-online.ru/ 
(дата обращения 28.08.2020). Предоставляет доступ к издательским коллекциям, 
включая как электронные версии книг издательства, так и коллекции 
полнотекстовых файлов других издательств (подписное издание). 

5. Электронная библиотека университета 
http://80.76.178.135/MarcWeb/Work.asp?ValueDB=41&DisplayDB=marc (дата 
обращения 28.08.2020). Предоставляет индивидуальный неограниченный доступ к 
полнотекстовым изданиям вуза. (БД бессрочная)



 

4.3.Организация образовательного процесса 
Профессиональный модуль ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала входит в профессиональный цикл обязательной 
части примерной  основной образовательной программы среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15Поварское и 
кондитерское дело. Освоению программы данного профессионального модуля 
предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: Основы 
микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, Основы 
товароведения продовольственных товаров, Техническое оснащение и организация 
рабочегоместа. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися 
заданий для лабораторных и практических занятий, с 
использованием персонального компьютераслицензионным программным 
обеспечениемис подключением к информационно- телекоммуникационной сети 
«Интернет», а такженаличия учебной кухни ресторана, оснащенной современным 
технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, 
соответствующими требованиям международных стандартов. 
Практика является обязательным разделом ПОП и представляет собой вид учебных 
занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку 
обучающихся. При реализации программы ПМ.06 Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала предусматриваются следующие 
виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 
модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 
Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Производственная практика проводится только в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 
Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для 
обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор 
мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по 
доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с 
учѐтом (или на основании) результатов, подтверждѐнных документами 
соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчѐт, 
который соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.05. обеспечивается учебно-методической документацией по 
всем разделам программы. 

Реализация программы  обеспечивается доступом каждого обучающегося к 
библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 
электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и 
по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно 
печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на 
одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными 



 

изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной 
литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 
допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 
одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной 
системе (электронной библиотеке). 

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

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 
теоретического, так  и  в процессе практического обучения.  

В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы 
текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 
инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные   
работы,   различные   формы   тестового   контроля   и   др.   Текущий контроль 
освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 
выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

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

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной 
аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который 
рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkillsRussia по компетенции 
Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для 
обучающихся.Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 
письменные,устные) определяются образовательной организацией. 

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

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 
обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 
возможность приема- передачи информации в доступных для них формах. 
 

4.4. Кадровое обеспечение образовательногопроцесса 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 
привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-
правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 
организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой 
образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 
области не менее 3 лет). 



 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 
должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных 
стандартах«Повар», «Педагог профессионального обучения, 
профессионального образования и дополнительного профессионального 
образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 
образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 
стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности,указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по 
специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с 
учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 
модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 
указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, в общем числе  педагогических работников,  реализующих 
образовательную программу, должна быть не менее 25процентов. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
(ПО РАЗДЕЛАМ) 

 

Результаты профессиональных и 
общих компетенций 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 
контроля и оценки 



 5

ПК 6.1. Осуществлять разработку 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, различных 
видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 
 

Знания: 
− нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 
− основные перспективы развития отрасли; 
− современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 
− классификацию организаций питания; 
− структуру организации питания; 
− принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 
− правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 
− правила организации работы, функциональные обязанности и области 

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

− методы планирования, контроля и оценки качества работ 
исполнителей; 

− виды, формы и методы мотивации персонала; 
− методы контроля возможных хищений запасов; 
− основные производственные показатели подразделения организации 

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

движением готовой продукции; 
− правила составления калькуляции стоимости; 
− правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 
− процедуры и правила инвентаризации запасов 

 
 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 
-  заданий для 
практических/ 
лабораторных занятий; 
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам; 
- заданий  для 
самостоятельной 
работы 

 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
выполнения:  
- практических заданий 
на зачете/экзамене по 
МДК; 
- выполнения заданий 
экзамена по модулю; 
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 
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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. 

Умения: 
− оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 
− взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
− разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

− изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
− составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
− планировать работу подчиненного персонала; 
− составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 
− управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
− предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 
− рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 
− вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

 

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

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 
– адекватность определения потребности в информации; 
– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 
– разработка детального плана действий; 
– правильность оценки рисков на каждом шагу; 
– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 
- заданий для 
практических/ 
лабораторных занятий; 
- заданий по учебной и 
производственной 
практике; 
- заданий для 
самостоятельной 
работы. 
Промежуточная 
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ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности. 

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

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 
ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности; 

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

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 
профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 
профессиональной терминологии 

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

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 
задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

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

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе. 

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

– – понимание значимости своей профессии 

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

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

– – адекватность, применения средств информатизации и 
информационных технологий для реализации профессиональной 
деятельности 
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ОК 10. Пользоваться 
профессиональной документацией 
на государственном и иностранном 
языках.  

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 
профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); 

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

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 
сфере. 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых 
задач; 

– – точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности. 
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