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Область применения программы 

Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу 
Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС среднего профессионального образования по программе подготовки специалистов среднего звена по 

направлению 43.02.15.  «Поварское и кондитерское дело»  (пр. Минобрнауки РФ от 09.12.2016 г. №71565; зарег. в 
Минюсте РФ  20.12.2016г  №44828), входящей в состав укрупнённой группы специальностей 43 00 00 «Сервис и 

туризм» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной 

деятельности - Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала в том числе 

профессиональными (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 поварского и кондитерского дела на рабочем месте 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 
ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 
ОК 04. Эффективно  взаимодействовать  и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию,  демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных  российских духовно – нравственных ценностей, в 

том числе с учётом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы бережного производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 



ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 
 
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:  
иметь практический опыт в: 

разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 
осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 
организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков по меню; 
 обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем 

месте  
 
уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартной организации питания, отрасли;  
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;  
организовывать рабочие места различных зон кухни;  
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, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;  
составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;  
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;  
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 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;  
способы и формы инструктирования персонала;  
методы контроля возможных хищений запасов;  
основные производственные показатели подразделения организации питания;  
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
 формы документов, порядок их заполнения;  
программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;  
правила составления калькуляции стоимости;  
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, ведение 

учета и составления товарных отчетов; 
процедуры и правила инвентаризации запасов;  

 



Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 
 
Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 
Тема 1.1. Отраслевые особенности организаций питания 
Тема 1.2. Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню  
Тема 1.3. Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала 
Тема 1.4. Управление персоналом в организациях питания 
Тема 1.5. Текущее планирование деятельности подчиненного персонала 
Тема 1.6. Расчет основных производственных показателей. Формы документов и порядок их заполнения 
Тема 1.7. Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и под разделениями 
 
Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
Тема 2.1. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
Тема 2.2 Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, кондитерского цеха 
 
Производственная практика  
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 организацией 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. Их презентации. 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 блюдами закускам. 

 Кол-во часов 
Всего 236 
Учебная нагрузка 236 
Аудиторная нагрузка 110 
в т.ч. практические работы 
          практические занятия 
          курсовых работ 

 
20 
30 

Самостоятельная внеаудиторная работа 0 
Учебная практика 0 
Производственная практика 108 
экзамен 18 



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 санитарными нормами. 
25. Ознакомление с ГОСТ30390-2013 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. 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). Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав.производством, ст.технолог). 
36. 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. 
37. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в 

условиях противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций. 
38. Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 
39. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком 

премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени порядком составления табеля. 
40. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

 
УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ. 

 
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы модуля требует наличия учебного кабинета для проведения теоретических занятий по МДК 
Оборудование кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно – наглядных пособий  
- руководства по выполнению практических занятий; 
- дидактический раздаточный материал: табель учёта отработанного времени;   
  ведомость по начислению заработной платы; депонированная заработная плата 
- опорные конспекты по темам курса 
- набор контрольных измерителей 

Технические  средства обучения 
Мультимедийный экран, ПК, проектор 
 
Общие требования к организации образовательного процессов 
 

Реализация образовательной программы модуля должна обеспечивать: 
-освоение обучающимися знаний и умений в условиях соблюдения требований к максимальной и учебной нагрузки;  
-выполнение обучающимися практических занятий; 
-формирование у обучающихся профессиональных и общих компетенций. 
 Программа профессионального модуля и учебной дисциплины должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией. 
 Внеаудиторная работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на ее выполнение. 
 Выполнение курсового проекта рассматривается как вид учебной работы по профессиональному модулю и 

реализуется в пределах времени, отведенного на ее изучение.  



 Предусматривается следующие виды практик: производственная.  
  

Информационные источники 
Основные источники  

Учебники. 
Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания М. 

Издательский дом «Академия», 2018 г 
 Справочники. 
Голунова Л.Е., Лабазина М.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания.-СПб.:ПРОФИКС, 2008. 
Данилевская Е.В. . Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного 

питания всех форм собственности.-М.:ГаммаПресс, 2002. 
Дополнительная литература. 

1. Богушева В.И. Технология приготовления пищи.-М.:Феникс, 2010. 
2. Тимофеев В.А. Товароведение продовольственных товаров.-РостовнД.: Феникс, 2009. 
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	Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности - Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
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