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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯ-

ТЕЛЬНОСТИ ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1 Перечень общих компетенций 

1.1.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 раз-

витие; 

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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Использовать информационные технологии  в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках; 

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

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности примени-

тельно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффектив-

но взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную комму-

никацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культур-

ного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06. Проявлять граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное по-

ведение на основе тра-

диционных общечело-

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

веческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

его нарушения 

ОК 07. Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 09. Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности. 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной докумен-

тацией на государ-

ственном  и иностран-

ном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11. Использовать знания 

по финансовой гра-

мотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в про-

фессиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  
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Результатом освоения программы профессионального модуля является достижение 

обучающимися  личностных результатов (ЛР) при воспитании: 

 

Код Наименование результата воспитания 

ЛР 15 Ориентированный на работу в команде 

ЛР 16 Развивающий творческие способности и способности креативно мыслить. Име-

ющий опыт научно-исследовательской деятельности в рамках студенческого 

научного сообщества 

ЛР 17 Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции традиций учебного 

заведения, содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 

образовательной организации 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненно-

го 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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персо-

нала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного пер-

сонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других катего-

рий работников кухни на рабочем месте. 

Уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации пита-

ния, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ре-

сурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 
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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, организовывать, контролировать и оценивать работу подчи-

ненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работни-

ков кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять ме-

роприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показа-

тели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

Знать 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 кондитер-

ской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслу-

живания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области от-

ветственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работни-

ков кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации пита-

ния; 

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 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

 

Всего часов  -  260 ч.: 

 

из них на освоение МДК 06.01 - 140  ч., в том числе  

лекции, уроки – 84 ч.,  

практические занятия –  42 ч., 

самостоятельная работа – 6 ч., 

консультации – 2 ч.; 

Промежуточная аттестация  в форме  экзамена – 6 ч.  

 

на учебную практику – 36 ч. 

на производственную практику- 72 ч.  

 

Экзамен по профессиональному модулю – 12 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

. 

Коды про-

фессио-

нальных и  

общих 

компетен-

ций 

Наименования раз-

делов профессио-

нального модуля 

Сум-

мар-

ный 

объем 

нагруз

ки, 

час. 

Объем профессионального модуля, час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Макси-

мальная 

Обучение по МДК 

Практики 

Все

го 

В том числе 
Про-

межу-

точ-

ная 

атте-

ста-

ция 

(экза-

мен) 

Само-

стоя-

тель-

ной 

рабо-

ты 

Кон-

сульта-

ций 

Лек

ции, 

уро-

ки, в 

том 

чис-

ле 

за-

чет 

В том числе 

Лабора-

торные 

работы  

и прак-

тиче-

ские за-

нятия 

Кур-

совые 

рабо-

ты 

(про-

екты) 

Тео-

рети-

че-

ское 

обу-

чение 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

(зачет) 

Учеб

ная 

Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

ПК 6.1- 

ПК 6.5 

ОК 01-07, 

09-11 

МДК 06.01. Опера-

тивное управление 

текущей деятель-

ностью подчинен-

ного персонала. 

140 140 128 84 84 - 42 - 6 6 2   

ПК 6.1- 

ПК 6.5 

ОК 01-07, 

09-11 

Учебная практика 

36           36  

ПК 6.1- 

ПК 6.5 

ОК 01-07, 

09-11 

Производственная 

практика (по профи-

лю специальности) 
72            72 

 Экзамен по профес-

сиональному модулю 
12        12     

 Всего: 260 140 128 84 84 - 42 - 18 6 2 36 72 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненно-

го персонала. 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

МДК. 06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 140 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 140 

Тема 1.1. Отраслевые осо-

бенности организаций пи-

тания. 

Содержание учебного материала: 14 

Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные направ-

ления деятельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания. Современные 

тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей. 

4 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, спосо-

бам организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания 

(классам), их характеристика, основные классификационные признаки, возможные направле-

ния специализаций. Требования к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 

Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и об-

щие требования) 

4 

Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для по-

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

ственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы органи-

заций питания, их характеристика, функции. 

2 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 1. 

Расчет и анализ показателей объема производства и реализации продукции. 

2 

Практическое занятие № 2. 

Расчет и анализ показателей издержек производства и обращения на предприятии обществен-

ного питания. 

2 

Тема 1.2. Разработка ассор- 

тимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

Содержание учебного материала: 14 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. 

Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественно-

го питания, напитков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты 

(ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и меню. Роль и принципы 

4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

различных видов меню учета и формирования потребительских предпочтений при разработке меню организаций пи-

тания различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 

Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

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

меню техническим возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам 

ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества 

блюд в меню, выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций питания различного типа, с разной ценовой катего-

рией и видом кухни в регионе.   

4 

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

порций блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. 

Правила расчета энергетической ценности блюд в меню. Последовательность расположения 

блюд в меню. Требования к оформлению меню в соответствии с типом организации питания, 

формой и уровнем обслуживания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления 

меню в соответствии с профилем и концепцией организации питания. Презентация нового 

меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы привлечения вни-

мания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказания 

помощи в выборе блюд в меню. Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую про-

дукцию, соптимизация меню, совершенствование ассортимента 

2 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 3. 

Расчет и анализ показателей трудовых ресурсов, производительности труда и расходов на 

оплату труда на предприятии. 

2 

Практическое занятие № 4. 

Анализ валового дохода предприятий общественного питания. 

2 

Тема 1.3. Организация ре-

сурсного обеспечения дея-

тельности подчиненного 

Содержание учебного материала: 14 

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

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

ганизаций питания с полным технологическим циклом, доготовочных. 

4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

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

организации питания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для выпол-

нения производственных заданий (программы). Современные тенденции в области обеспече-

ния сохранности товарных запасов, материально-технической базы организации питания. Вы-

явление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по предотвраще-

нию возможных хищений. 

4 

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов. 

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за 

сохранность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов. 

2 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 5. 

Расчет и анализ показателей финансовых результатов предприятия. 

2 

Практическое занятие № 6. 

Планирование снабжения предприятия общественного питания сырьём и товарами. 

2 

Тема 1.4. Управление пер-

соналом в организациях 

питания. 

Содержание учебного материала: 14 

Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки 

персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. 

Общие требования к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 

Услуги общественного питания. Требования к персоналу). 

4 

Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав 

и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегиро-

вание полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности). Основные функ-

ции управления производственным подразделением организации питания. Методы управле-

ния персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор 

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

формы и методы мотивации персонала. Использование материального стимулирования. 

4 

Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работников, 

командные роли и техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения про-

блем в работе подчиненного персонала. Методы дисциплинарного воздействия. Профессио-

2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

нальные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. Функцио-

нальные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других кате-

горий работников кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников инду-

стрии питания на соответствие профессиональным стандартам. 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 7. 

Расчет, анализ и планирование  прибыли предприятия общественного питания.      

2 

Практическое занятие № 8. 

Расчёт платы за пользование кредитами. 

2 

Тема 1.5. Текущее плани-

рование деятельности под-

чиненного персонала   

 

Содержание учебного материала: 12 

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

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

Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с производ-

ственным заданием (программой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа. ГОСТ 

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

вых продуктов при производстве продукции общественного питания 

4 

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

нормированный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, 

других работников, выполняющих производственное задание (программу).  

2 

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

времени 

1 

Контрольная работа 1 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 9. 

Заполнение журнала учета контроля за выполнением приказов (постановлений, распоряже-

ний) о проведении инвентаризации.  

2 

Практическое занятие № 10. 

Разработка и заполнение анкеты (резюме), рекламного приглашения на работу. 

2 

Тема 1.6. Расчет основных 

производственных показа-

Содержание учебного материала:  12 

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, 4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

телей. Формы документов 

и порядок их заполнения 

товарооборот, производительность труда. Производственная мощность. Товарооборот. Виды 

товарооборота: розничный, оптовый, оборот по продукции собственного производства и по-

купным товарам. Производительность труда, факторы роста. Методика расчета основных 

производственных показателей.  

Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. 

Методика расчета и порядок оформления калькуляционной карточки. Порядок заполнения 

документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство, их учету 

и расходу в процессе производства. Порядок заполнения документов по реализации и отпуску 

изделий кухни. Оформление товарного отчета. Порядок заполнения документов на отпуск го-

товой продукции и полуфабрикатов с производства в бары (буфеты), филиалы, магазины ку-

линарии и другие структурные подразделения. Программное обеспечение управления расхо-

дом продуктов и движением готовой продукции. Порядок разработки нормативно-

технологической документации организации питания по ГОСТ 31987-2012 Услуги обще-

ственного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Об-

щие требования к оформлению, построению и содержанию. 

4 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 11. 

Деловая игра «Прием на работу». 

2 

Практическое занятие № 12. 
Решение ситуационных задач по профессиональной ориентации сотрудников в конкретной 

ситуации. 

2 

Тема 1.7. Координация дея-

тельности подчиненного 

персонала с другими служ-

бами и подразделениями. 

Содержание учебного материала: 14 

Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подраз-

делениями организации питания. Координация – как средство оптимизации производствен-

ных процессов организации питания. 

4 

Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания.  2 

Координация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  об-

служивания и другими структурными подразделениями организации питания. 

2 

 Практические занятия: 6 

Практическое занятие № 13. 2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

Определение этапов деловой карьеры. 

Практическое занятие № 14. 

Деловая игра «Моя профессиональная карьера» 

2 

Практическое занятие № 15. 

Деловая игра «Мотивация персонала» 

2 

Тема 1.8. Организация и 

контроль текущей дея-

тельности подчиненного 

персонала. 

 

Содержание учебного материала: 16 

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской 

продукции организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, 

работающих на сырье, полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое 

оснащение производственных помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, 

холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерско-

го цеха. Общие требования к организации рабочих мест. Особенности организации и техни-

ческого оснащения процессов отпуска продукции собственного производства для различных 

способов реализации и методов обслуживания:  

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «са-

лат-бар», прилавки, обслуживание официантами, барменами);   

- отпуска на вынос по заказам потребителей; 

-  вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде 

выездного обслуживания и др.).  

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов по-

дачи блюд, кулинарных изделий, закусок: французского, русского, английского, комбиниро-

ванного.Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной про-

дукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка 

4 

 Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требова-

ния охраны труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к про-

цедурам обеспечения безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП 

(ГОСТ 30390-2013). Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты.  

4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) 

членов трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с уче-

том сроков исполнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета 

рабочего времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными ра-

ботниками в процессе выполнения заказа. Контроль качества продукции и услуг: объекты 

контроля, их периодичность, формы и методы контроля. Органолептическая оценка качества 

пищи. Риски в области приготовления и реализации кулинарной и кондитерской продукции, 

пути их минимизации. Особенности контроля качества пищи в детском, школьном питании. 

Лабораторный контроль, методы, показатели качества, подвергаемые контролю. Отбор проб 

для лабораторных исследований качества и безопасности готовой кулинарной и кондитерской 

продукции. 

2 

Практические занятия: 6 

Практическое занятие № 16. 

Расчет калькуляции на сложную холодную кулинарную продукцию. 

2 

Практическое занятие № 17. 

Расчет калькуляции на сложную горячую кулинарную продукцию. 

2 

Практическое занятие № 18. 

Расчет калькуляции на сложные хлебобулочные изделия. 

2 

Тема 1.9 Инструктирова-

ние, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, дру-

гих работников кухни, 

кондитерского цеха 

Содержание учебного материала: 16 

Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, пе-

карей, определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов 

6 

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

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

ги, тематические инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль 

наставничества в обучении на рабочем месте. Анализ, оценка результатов обучения. Опреде-

ление критериев оценки, разработка оценочных заданий, ведение документации по ведению 

обучения и оценке результатов. 

3 

Контрольная работа 1 

Практические занятия: 6 

Практическое занятие № 19. 2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

Определение общей потребности в кадрах. Составление штатного расписания. 

Практическое занятие № 20. 

Заполнение основных ведомостей и журналов товарно-материальных ценностей предприятий 

общественного питания. 

2 

Практическое занятие № 21. 

Составления плана-меню для предприятий общественного питания. 

2 

 Самостоятельная работа 6 

 Консультация 2 

Промежуточная аттестация - экзамен 6 

Учебная практика по по ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

Виды работ:  
Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. Оформление технологических и технико-

технологических карт на фирменные блюда. Разработка различных видов меню.  

Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.Оценка ка-

чества готовой продукции.  Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  Ознакомление с порядком составления калькуляци-

онных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и вза-

имозаменяемости сырья и продуктов.  

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

мозаменяемости продуктов.  

Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами. Ознакомление 

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

технические условия. 

 

36 

Производственная практика по ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

Виды работ:  

Ознакомление с Уставом организации питания. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития 

предприятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической дея-

72 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 
тельности предприятия общественного питания.  

Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания.Ознакомление с используемой на 

предприятии нормативно-технической и технологической документацией.Ознакомление с организацией материальной ответ-

ственности в организации, порядком приёма на работу материально ответственных лиц и заключением договора о матери-

альной ответственности. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба. 

Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

Участие в проведении инвентаризации на производстве. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, посудой, инвентарём. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и 

приборов.  

Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. Ознакомление с источниками 

поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья. Участие в заполнении до-

веренности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по ко-

личеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.  

 Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. Участие в составлении требования в кладовую, наклад-

ной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на от-

пуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары на 

кухне.  

 Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений Анализ розничного товарообо-

рота по объёму и структуре. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. Анализ прибыли и 

рентабельности структурного подразделения.  

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

ваниями к нему, организацией и планированием его труда.  

Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (техно-

лог, повар, кондитер, другие). Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. про-

изводством, ст. технолог). Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. 

Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

развития, оценке и стимулированию качества труда, распределению обязанностей персонала.  

Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях проти-

воречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций. Составление графиков выхода на работу производственного 

персонала. 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. Участие в 

составлении табеля учёта рабочего времени. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУ-

ЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: кабинет № 303 Социально-экономических дисциплин.  

 

Оборудование кабинета  № 303 Социально-экономических дисциплин 

7 Портреты 

 

Технические средства обучения: лаборатория «Компьютерного тестирования» 

(компьютеры с лицензионным программным обеспечением, аудиторная доска мультимедий-

ная)  и  «Технических средств» (мультимедийное оборудование). 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения. 

Основная литература: 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермило-

ва. – Москва : Академия, 2018. – 384 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 320 с. 

3. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 304 с. 

Дополнительные источники: 

1.  Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва 

: Академия, 2021. – 192 с. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с.  

3. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с. 

4. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 

ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – 

Москва : Академия, 2018. – 240 с. 

5. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе-

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Ко-

чурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

1 Рабочие места обучающихся (столы, стулья, парты), 

2 Рабочее место преподавателя (стол, стул), 

3 Аудиторная доска меловая 

4 Стенды 

5 Макеты 

6 Плакаты 
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6. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с.  

7. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 

с.  

8. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с.  

  

3.3. Активные и интерактивные методы, применяемые при обучении 

Проблемный метод используется при изучении тем: Тема 1.5. Текущее планирование 

деятельности подчиненного персонала;   

Деловая игра используется при изучении тем: Тема 1.1. Отраслевые особенности ор-

ганизаций питания; 

Упражнение – действие по образцу применяется при изучении тем: Тема 1.8. Организация 

и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

Решение ситуационных задач применяется при изучении тем: Тема 1.3. Организа-

ция ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

Метод проектов используется при изучении тем: Тема 1.9 Инструктирование, обуче-

ние поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, кондитерского цеха. 

 

3.4. Общие требования к организации образовательного процесса 

Изучению данного модуля предшествует освоение следующих дисциплин: Микробио-

логия, санитария и гигиена в пищевом производстве, Химия в пищевом производстве, Охра-

на труда. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессио-

нального модуля Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам) и осуществляющих ру-

ководство практикой: квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках  и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

 

3.6. Рекомендации по реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья 

3.6.1. Наличие соответствующих условий реализации дисциплины  
Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья на основании письменного заявления обучающегося дисциплина (профессиональный 

модуль) реализуется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальных особенностей); обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: использование специальных технических 

средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ас-

систента (помощника), оказывающего такому обучающемуся необходимую техническую 

помощь, обеспечение доступа в здания и помещения, где проходит учебный процесс, разме-
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щение на портале ОСП необходимых материалов для теоретической подготовки, для лабора-

торных работ, материалов для самопроверки знаний (компетенций) и подготовки к контролю 

знаний по разделам дисциплины (профессионального модуля), другие условия, без которых 

невозможно или затруднено обучение по дисциплине (профессиональному модулю).  

 

3.6.2.Обеспечение соблюдения общих требований 
При реализации дисциплины (профессионального модуля)  на основании письменного 

заявления обучающегося обеспечивается соблюдение следующих общих требований: прове-

дение занятий для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

одной аудитории совместно с другими обучающимися, не имеющими ограниченных воз-

можностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся; присутствие в ауди-

тории ассистента (ассистентов), оказывающего (их) обучающимся необходимую техниче-

скую помощь с учетом их индивидуальных особенностей на основании письменного заявле-

ния; пользование необходимыми обучающимся техническими средствами с учетом их инди-

видуальных особенностей. 

 

3.6.3.Доведение информации до сведения обучающихся с ограниченными воз-

можностями здоровья  
Все локальные нормативные акты ОСП «ВКМРПК» по вопросам реализации дисци-

плин (профессиональных модулей) доводятся до сведения обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в доступной для них форме. 

 

3.6.4. Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной 

аттестации по отношению к установленной продолжительности для обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья 
Продолжительность прохождения промежуточной аттестации по отношению к уста-

новленной продолжительности увеличивается по письменному заявлению обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья; продолжительность экзамена, проводимого в 

письменной форме увеличивается не менее чем на 0,5 часа; продолжительность подготовки 

обучающегося к ответу на экзамене, проводимом в устной форме, – не менее чем на 0,5 часа; 

продолжительность ответа обучающегося при устном ответе увеличивается не более чем на 

0,5 часа. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результаты обучения 

(освоенные ПК) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы кон-

троля и оценки ре-

зультатов учебы 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и кондитер-

ской продукции, различ-

ных видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния 

разработка ассортимента кулинарной и кон-

дитерской продукции, различных видов ме-

ню с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

анализ потребительского спроса и предпо-

чтений потребителей услуг поварского и 

кондитерского дела; 

выполнение расчета энергетической ценно-

сти ассортимента кулинарной и кондитер-

ской продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработка и предоставление различных ви-

дов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

выполнение расчета цены меню с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

практические занятия; 

учебная практика; 

производственная 

практика; 

контрольная работа  

экзамен. 

 

ПК 6.2. Осуществлять те-

кущее планирование, ко-

ординацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

Выполнять: 

текущее планирование; 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями; 

составление графиков работы персонала с 

учетом потребности организации питания; 

распределение работы между членами под-

чиненного персонала, бригады; 

регулирование конфликтных ситуаций, мо-

тивация персонала на качество выполнения 

работ; 

предупреждение фактов хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

проведение расчетов и стимулирующих вы-

плат сотрудникам по принятой методике 

основных производственных показателей; 

оформление учетно-отчетной документации 

практические занятия; 

учебная практика; 

производственная 

практика; 

контрольная работа  

экзамен. 

 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчинен-

ного персонала 

Выполнять: 

обеспечение рабочих мест подчиненного 

персонала необходимыми ресурсами, обо-

рудованием, сырьем, материалами с учетом 

видов  работ; 

контроль за хранением и расходом запасов, 

сырья, материалов, оборудования с учетом 

требований по безопасности; 

обеспечение сохранности ресурсов, обору-

дования, сырья, материалов; 

практические занятия; 

учебная практика; 

производственная 

практика; 

контрольная работа  

экзамен. 
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подготовка рабочих мест для профессио-

нальной деятельности подчиненного персо-

нала; 

проведение инвентаризации ресурсов, обо-

рудования, сырья, материалов 

ПК 6.4. Осуществлять ор-

ганизацию и контроль те-

кущей деятельности под-

чиненного персонала 

Выполнять: 

соблюдение регламентов и стандартов орга-

низации питания, требований личной гигие-

ны; 

соблюдение требований безопасности; 

оценка качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напит-

ков; 

проведение бракеража; 

ведение документации по контролю каче-

ства готовой продукции, текущей деятель-

ности подчиненного персонала 

практические занятия; 

учебная практика; 

производственная 

практика; 

контрольная работа  

экзамен. 

 

ПК 6.5. Осуществлять ин-

структирование, обучение 

поваров, кондитеров, пе-

карей и других категорий 

работников поварского и 

кондитерского дела на 

рабочем месте 

Выполнять: 

инструктирование подчиненного персонала; 

оценка уровня подготовленности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий ра-

ботников поварского и кондитерского дела, 

установление потребности в их обучении и 

профессиональной подготовке; выбор обра-

зовательных программ; 

составление и актуализация программ обу-

чения в соответствии с индивидуальными 

потребностями работника; 

бор методов инструктажа и обучения под-

чиненного персонала, поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников; 

бучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте по 

утвержденным образовательным програм-

мам; 

проведение тренингов и мастер-классов в 

сфере профессиональной деятельности и 

требований безопасности при предоставле-

нии услуг питания 

оценка результатов обучения подчиненного 

персонала, поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников; 

практические занятия; 

учебная практика; 

производственная 

практика; 

контрольная работа  

экзамен. 

 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 

обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих 

компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессио-
нальной деятельности при-

Умеет решать професси-

ональные задачи в соот-

ветствии с конкретными 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-
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Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 

менительно к различным 
контекстам. 

задачами профессиональ-

ной деятельности 

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  
ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию ин-
формации, необходимой для 
выполнения задач професси-
ональной деятельности. 

Демонстрирует способы 

поиска информации, ме-

тоды обработки получен-

ных первоисточников и их 

применение в профессио-

нальной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное про-

фессиональное и личностное 

развитие. 

Демонстрирует стремле-

ние к профессиональному 

росту, владеет достаточ-

ными знаниями в области 

финансирования и плани-

рования предпринима-

тельской деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 04. Работать в коллективе 
и команде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Демонстрирует способ-

ность взаимодействия с 

коллективом 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Владеет на достаточном 

уровне средствами устной 

и письменной коммуника-

ции на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 06. Проявлять граждан-
ско-патриотическую пози-
цию, демонстрировать осо-
знанное поведение на основе 
традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупцион-
ного поведения 

Обладает сформирован-

ной гражданской позици-

ей, демонстрирует нали-

чие системы нравствен-

ных принципов и общече-

ловеческих ценностей 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 07. Содействовать сохра-
нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, спо-

собность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  
ОК 09. Использовать инфор-
мационные технологии в 
профессиональной деятель-
ности. 

Демонстрирует умение ис-
пользовать полученную 
информацию в практике, а 
также знания в области ин-
формационных технологи и 
их применение в професси-
ональной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией 

на государственном и ино-

странном языках. 

Демонстрирует знания в 

области оформления про-

фессиональной докумен-

тации  

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК.11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

Демонстрирует знания в 

области финансовой гра-

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 
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Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 

планировать предпринима-

тельскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

мотности, планирования 

предпринимательской дея-

тельности в профессио-

нальной сфере с учетом 

действующего законода-

тельства 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики 

 

Критерии оценки индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и  

промежуточного  контроля  
Без ошибок - отлично 

Не более 2х неточностей/ошибок - хорошо 

3-4 незначительные ошибки/неточности - удовлетворительно 

Более 4х ошибок - неудовлетворительно 

Средняя оценка выставляется экзаменатором по медиане оценок за каждое ответ на задание 

(вопрос) и с учетом оценок за дополнительные вопросы. 
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5.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПРИ ВОСПИТАНИИ 

 

Результаты (освоенные 

личностные  результаты 

при воспитании) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

ЛР 15.Ориентированный на 

работу в команде 

Конструктивное взаимо-

действие в учебном кол-

лективе/бригаде. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 16. Развивающий твор-

ческие способности и спо-

собности креативно мыс-

лить. Имеющий опыт 

научно-исследовательской 

деятельности в рамках сту-

денческого научного сооб-

щества 

Участие в конкурсах 

профессионального ма-

стерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, 

в предметных неделях. 

Участие в исследова-

тельской и проектной 

работе. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 17.Сопричастный к со-

хранению, преумножению 

и трансляции традиций 

учебного заведения, содей-

ствующий поддержанию 

престижа своей профессии, 

отрасли и образовательной 

организации 

Участие в конкурсах 

профессионального ма-

стерства и в командных 

проектах. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 
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