
a

Государстr"""о. бюджетное професспональное образовадеfiьное

учреждение Ресrrублики Крым .

< < Керченский технологический техникум)>

(кТТ)

М,Е. Тимохов

2г

a

РАБО ЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

a

[ IМ.Oб Организациfl и контроль текущей деятепьности
подчиненного персонаJIа

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

г. Керчь

2022г.

соглА
Начал
Ао кС



РабочаЯ программа профессионального модуля (ПМ.06. Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного персонЕrла>  разработана на основе Федерального государственного
образовательного стандарта среднего профессионального образования по специtlльности 43.02.15
Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ
от от 9 декабря 2016 NЬ 1565, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм с учетом
примерной основной образовательной прогрzlммы (зарегистрированной в Федеральном реестре
примерньtх образовательньIх прогрtlмм СПо и рабочей прогрЕlммы воспитания ГБПоУ РК
кКерченский технологический техникум)).

Организация­разработчик :

Государственное бюджетное профессионаJIьное образовательное учреждение Республики Крым
< Керченский технологический техникум))

Разработчики:
Конкина С.А, преподаватель

Рассмотрено и одобрено на заседании ЦМК

Председатель цикловrй цлетодической
комиссии

программа рекомендована к утверждеЕию на заседании
Методического совета ГБПОУ РК кКТТ>

20­1:I  г.
Председатель МС



СОДЕРЖАНИЕ

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОI IАЛЬНОГО
модуля

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

с. контроль и оцЕнко * "rnr"TAToB освоЕния
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

5. ЛИСТ ДОПОЛНВНИЙ И ИЗМЕНШНИЙ К РАБОЧШЙ ПРОГРАММЕ



1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

(пм.06. оргАнизАция и контроль тЕкущЕЙ двятш,льности подчинЕнного
ПЕРСонАЛА)

Рабочая програN,Iма профессионaльного модуJuI  (ПМ.06. Организация и контроль текущей

деятельности подчиненного персонала)) является частью основной образовательноЙ програN{ мы в

соответствии с ФГОС СПО ППССЗ специа­пьности 4З,02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.1. Щель и планируемые результаты освоения профессионального моду.пя

В РеЗУЛЬтате из)п{ ения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид

профессионаrrьной деятельности кОрганизация и контроль текущей деятельности подчиненного

персонала)) и соответствующие ему общие компетенции и профессион€} льные компетенции.

1.2.1. Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций

ок 01 Выбирать способы решония задач профессиональной деятельности,

применительно к рtвличным контекстам

ок 02. Осуществлять поиск, анапиз и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности

ок.03 Планировать и реirлизовывать собственное профессионilльное и личностное

рalзвитие

ок.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиент€lми

ок.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

учетом особенностей социального и культурного контекста

ок.06 Проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционньж общечеловеческих ценностей, I rрименять

стандарты антикорр)rпционного поведения

ок.07 Содействовать сохранению окружilющей среды, ресурсосбережению, эффективно

действовать в чрезвычайньгх ситуациях

ок.09 Использовать средства физической культуры для

здоровья в процессе профессиональной деятельности и

уровня физической подготовленности

сохранения и укрепления
поддержание необходимого

ок.1 0 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и

иностранном языках

ок 1l Использовать знЕшия по финансовой грап,Iотности, планировать

предпринимательскую деятельность в профессионtlльной сфере



1.2.2. Перечень профессиональньш компетенций

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Код Наименование видов деятельности и профессион€} льЕьIх компетенций

вдб Организация и контроль текущей деятельности одчиненного персонала

пк 6.1 осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции,

различньж видов меню с yt{ eToМ потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

пк 6.2 ОСУществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного
персонала с учетом взаимодействия с другими подрaвделениями.

пк 6.3 ОРГанизовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала

пк 6.4 ОСУЩеСтвлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного
персонала

пк 6.5 Осуществлять инструктЪрование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и

других категорий работников кухни на рабочем месте

Иметь

практический

опыт

разработки рiвличньж видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд,
напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том число авторских,
брендовьж, регионilльных с )лIетом потребностей рitзличньж категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

ОРганиЗации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;

осуществления текущего планирования деятельности fIодчиненного

персончrла с учетом взаимодействия с другими подр€} зделениями;

ОРганиЗации и KoHTpoJuI  качества выполнения работ по приготовлению блюд,
кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;

обуrения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий

работников кухни ча рабочем месте

Уметь КОНТРОЛИРОВаТЬ СОблюдение регламентов и стандартов организац ии rIит ания,
отраспи;

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских
изделий, напитков,

организовывать рабочие места р€} зличных зон кухни;

оценивать потребности, обеспечивать нчlличие материiLльных и других
ресурсов;



взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными
подрff]делениями организации пит ания: '

разрабатывать, презентовать различные виды меню с )пrетом потребностей

рttзличньD( 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 персон€rла;

составпять 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 спучаев нарушения трудовой

дисциплины;

РаССЧИТЫвать по принятой методике основные tIроизводственные пок€Lзатели,

стоимость готовой продукции;

вести утвержденную учетно:отчетн} ю докр(ентацию;

организовывать документооборот

Знать НОРМативные правовые акты в области организации питания рЕLзличньн
категорий потребителей;

основные перспективы р€ввития отрасли;

современные тенденции в области организации питания для различньtх
категорий потребителей;

классификацию организац ий пит ания

структуру организации пит ания: '

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской
продукции, способы ее реzшизации;

прttвила отпуска ­rо"ои продукции иЗ кухни для рЕвличньж 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 персонЕrла;

способы и формы инструктирования персонала;

методы контроля возможных хищений запасов;

ОСНОВНЫе производственные показатели подрЕ} зделения организации питания;

прtшила первичного документооборота, учета и отчетности;

формы документов, порядок их зttполнения;

програп,Iмное обеспечение управления расходом продуктов и дtsижением
готовой продукции;

правила составления кarлькуJUIции 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

1.3ЛИЧностные результаты освоения программы воспитания техникума:
ОСВОеНИе СоДержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обуrаrощимися следующих
ЛИЧНОСТНЬIХ РеЗУльтатов с учетом рабочеЙ прогрaммы воспитtlния ГБПОУ РК кКерченский
технологический техникум)

ЛР13 Готовность обучаrощегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный
сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных
ЗаДаЧ, ЭффеКТИвно взаимодеЙствующиЙ с членаrrли команды, сотрудничающий с другими людьми,
rrроектно мыслящий.

лр14 Приобретение обучающимися навыка оценки информации в цифровой сроде, ее

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей
информации и данньD(.

лр15 Приобретение обучающимся arr.u"* ""o значимых знаний о нормах и традициях поведения
человека как гражданинаи патриота своего Отечества.

лр16 Приобретение обучающимися социально значимьD( знаний о правилах ведения
экологического образа жизни о нормах и традициях трудовой деятельности человека о нормах и
традицияХ поведениЯ человека в многоЕационt} льном, многокупьтурном обществе.

лр17 Щенностное отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей малой и большой Родине,

уважительного отношения к ее истории и ответственного отношения к ее современности.



ЛР18 Щенностное отношение обучающихся к людям иной национilльности, веры, купьтуры;

уважительного отношения к их взглядам.

ЛР19 Уважительное отношение обучающихся к результатам собственного и чужого труда.

ЛР20 Щенностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ и
здоровой окружЕlющей среде и т.д.

ЛР21. Приобретение обучающимися опыта личной ответственности за развитие группы
обучающихся.

ЛР22 Приобретение навыков общения и самоуправления.

ЛР2З Полуrение обучающимися возможности сtlNIораскрытия и самореirлизация личности.

ЛР24 Щенностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и культуре
поведения, к красоте и гармонии.

ЛР25 Умение ре€rлизовать лидерские качества на производстве.

ЛР26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность.

ЛР27 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий.

ЛР28 Гармонично, рi} зносторонне развитый, активно выражающий отношение к преобразованию

общественньтх пространств, промышленной и технологической эстетике предприятия,

корпоративному дизайну, товарным знакам.

ЛР29 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или сц)емительно
меняющихся ситуациях.

ЛР30 Мотивация к самообразованию и рЕlзвитию.

ЛР31 Самостоятельньй и ответственный в принятии решений во всех сферах своей деятельности,
готовыЙ к исполнению рtLзнообразньтх соци€uIьньIх ролей, востребованньIх бизнесом, обществом и
государством.

1.4. Колпчество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Объем образовательной нагрузки ­282 часа, в том числе в форме практической подготовки:

из них на освооние МЩК ­ 1б8 часов.

на практики:

производственную­ 108 часа

самостоятельнzш работа ­ 10 часов
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. ТРебоВания к минимальному материально­ техническому обеспечению

Реализация программы профессионаJIьного модуля предполагают наличие
кабинетов; профессион€lльньIх лабораторий (мастерских)

учебных

перечень кабинетов: кабинет организации и I< oHTpoJuI  текущей деятельности подчиненного
персонала.

компьютеРы в компЛекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипуJUIтор

< мышь> ) или ноутбуки (моноблоки),

локtlльнztя сеть с выходом в Интернет,

комплект проекционного оборУДОВаI lия (интерактивная доска в комплекте с проектором или
мультимедийньй проектор с экраном)

прогрЕlп{ мы по организации текущей деятельности подчиненного персонала;

прогрЕlп{ мы по контролю текущей деятельности подчиненного персон€rла;

набор оборудования с учетом вида выполнения работ.

лаборатория: Учебная кlо< ня ресторана и (или) Кондитерский цех организации.

Qgцаценные базы практик в соответствии с п. 6,1.2 пооП по специztльности 4з,02.| 5 Поварское и
кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

перечень рекомендуемых у5ебных изданий, Интернет­ ресурсов, дополнительной
литературы.

Основные печатные издания

Бурчакова, и.ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных, мr{ ных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностеЙ различных категорий потребителей, видов и фор, обслуживания: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования l и.ю. Бурчакова, с.в. Ермилова. ­ Москва :

Академия,2018. ­ 384 с.

володина, М.в. Организация хранения и контроль запасов и сырья :  учебник для учащихся
учреждений сред.проф.образования /  М.В. Володина, Т.А. Сопачева. ­ Москва :  Дкадеми я,202I . ­
I92 с.

.Щонченко, Л. В. Концепция нАссР на м.} лых и средних предприятиях :  учебное пособие для спо /
Л. В,. ,Щонченко, Е. А. ольховатов. 

­ еанкт­Петербург :  Лань, 202о,­ 180 с.

Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к ре.rлизации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений сред.проф.образования
/  С.В. Ермилова. ­ Москва :  Академия,2020. ­ЗЗб с.



Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования
/  С.В. Ермилова.,В.И. Соколова­Москва: Академия,2018. ­ 80 с.

ЗолиН в.п. ТехнологИческое оборудование предприягиЙ общественногО питания: учеб.для
учащихся rIреждений сред.проф.образования /  В.П.Золин. ­ 13­е изд. ­ Москва :  Академия,2О| 9.

­З20 с

Качмазов, Г. С. Щрожжи бродильньIх производств. Практическое руководство :  уrебное пособие
дJIя спо /  Г. С. Качмазов. 

­ 
Санкт­Петербург :  Лань, 2020. 

­224 
с.

Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий обцественного питания :  учебное пособие /  в.Ф.
(аlтiеНКО, Р.В. Кащенко. ­ 2­е изд., перераб. и доп. ­ Москва :  ИНФРД­М, 202О. 

­ З7з
(Среднее профессионtlльное образование).

лутошкина, Г.г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся
учреждений сред.проф.образования /  Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. ­ Москва: Академия,20] t9. ­
240 с.

любецкая, т. р. Организация обслуживания в индустрии питания :  уrебник для спо /  т. р.
Любецкая. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020.­ 308 с.

Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питани1 санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 ;

учебник дJUI  студ. учреждений сред.проф.образования l А,Н. Мартинчик. ­ Москва :  Дкадемия,
2018. ­240 с.

практические занятия по профессии.кповар, кондитер). Организация и проведение в условиях
дуаJiьного обуrения /  ж. в. Морозова, н. в. Пушина, Е. А. Зайцева, н. А. Кочурова. 

­ 
Санкт­

Петербург :  Лань, 2020. ­ l72 с,

радченко, с.н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного
питания: уrебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. ­ Ростов­на­Щону: Феникс, 20]ý. _
398 с.

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий :  уrебное пособие для спо /  т. в. Рензяева, Г. И.
Назимова, А. С. Марков. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 202о.­ 156 с.

Рязанова, о. А. Термины и определения в области гигионы питания, однородньж грулп
продоволЬственного сырья и. пищевых продуктов растительного происхождения :  учебно­
справочное пособие дJUI  спо /  о. А, Рязанова, в. м. Позняковский ;  под общей редакцией в. м.
Позняковского. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020.­ 380 с.

Синiацьтна А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реzшизации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков: уrеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования l А.В,
Синицына,Е.И. Соколова. ­ Москва :  Академия,201,9. ­ 304 с.

Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчетрецептур :  уrебное пособие дл.я спо /

З. Г. Скобельск.ш. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2О20.­ 84 с,



скобельскil, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий :  1.rебное пособие
ДПЯ СПО /  З. Г. СКОбельскш, Г. Н. Горячева. 

­ 4­е изд., стер. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2О2^ . 
­428 с.

Термины и определения в индустрии пит€lния, Словарь :  учебно­справочное пособие для спо /  Л.
А. Маюрникова, м. с. Куракин, А. А. Кокшаров, т. в.Крапива. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 2о20.

­244 
с.

усов, В,в. Организация производства и обслуживаниянапредприятиях общественного питания :

учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования /  В.В. Усов. ­ Москва :  Дкацемия,
2018. ­4З2с.

Основные электронные издания

любецкая, т. р. Организация обслуживания в индустрии питания :  уrебник для спо /  т. р.
ЛЮбеЦКаЯ. ­ Санкт­Петербург:  Лань,202О. 

­ 308 с. ­ ISBN 978­5­8114­5880­б.­ текст:
электронньй / /  Лаrrь :  электронно­библиотечнаlI  система. URL:
htфs:/ /е.lапЬооk.соm/ЬооWl466З1 (дата обраlцения: | 4.| 2.2020). 

­ 
Режим досту11а: для авториз.

пользователей.

Рязанова, о. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп
продоволЬственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения :  учебно­
спрdвочное пособие дJUI  спо /  о. А. Рязанова, в. м. Позняковский ;  под общей редакцией в. м.
ПОЗняковского. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 202О. ­ З80 с. ­ ISBN 978­5­8114­6499­9,­ текст :

электронньй / / Лань :  электронно­библиотечная URL:
htфs:/ /е.lапЬооk.соm/Ьооk/148030 (дата обратцения 14.| 2.2020). 

­ Режим доступа: для авториз.
пользователей.

Термины и определения в индустрии питания. Словарь :  учебно­справочное пособие для спо /  Л.
А. Мшорникова, м. с. Куракин, А. А. Кокшаров, т. в. Крапива. 

­ Санкт­петербург :  Лань, 2о2о,

­ 244 с. ­ ISBN 978­5­8114­6456­2. 
­ Текст :  электронньfiт ll Лань :  электронно­библиотечнЕlя

система. ­ URL: htфs:/ /е.lапЬооk.соm/Ьооk/148013 (дата обращения: I4.| 2.2O20). ­ Режим
доступа: дJuI  авториз. попьзователей.

Щополнительные источники

госТ з1984­2012 Услуги обществен"Ь.о rr"rания. Общие требования.

госТ з0524­20| З Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

госТ 31985­2013 Услуги общественного питания. Термины и определения

госТ 30390­2013 Услуги общеgтвенного питания. Продукция общественного питания)
реализуемilI  населению. Общие технические условия.

госТ 30389 _ 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питilния.
Классифик ация и общие требования.

гост з1986­2,012 Услryги общественного питания. Метод органолептической оценки качества
продукции общественного I Iитания.



госТ з1987­20| 2 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию
общественного tIитания, Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

гост 31988­2012 Услуги обществецного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и
пищевьIх продуктоВ при производстве продукции общественного питания.

СанПин 2.з.2. | з24­0з Гигиенические требов€lния к срокам годности и условиям хранения
пищевьж продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая
2003 г. J\Ъ 98.

сП 1.1.1058­01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением
санитарных правил и выполнением санитарно­эпидемиологических (профилактических)
мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врачаРФ от 13 июля 2001 г.
М 18 [ в редакции СП lrl.219З­07 к!ополнения JrJb 1> ] .

СанПиН 2.з.2.| 078­01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых
продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 20О2r.
J\ъ 27.

СборниК технических нормативов, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
предприятий общественного питания. Часть 1 /  под ред. Ф.Л.Марчука ­ М.:  Хлебпродинформ,
1996. ­ бl5 с. [Электронный ресурс] . URL: https:/ / standartgost.rr.r/ glpkey­| 4293838083. ч. 1

сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
предприятий общественного питания. ч, 2 l Под общ. ред, Н.А.Лупея. ­ М.:  Хлебпродинформ,
1997.­ 560 С. [Электронньтй ресурс] . URL: https:/ / standartgost.rr/  glpkey­| 4293838082

сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для
предприятий общественного питанияlпод общ. ред. М.П, Могильного, В.А,Тутельяна. ­ М.: ЩеЛи
плюс,2013.­ 808с.

сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обу.lающихся во всех
образовательныХ rIреждениях/  под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. ­ М.: ЩеЛи принт,
2015. ­544с.

Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства /  Е.В. Шрал,rко ­ Москва: Ресторанные
ведомости,2014. ­ 160 с.



4. КОНТРОЛЬ И 9ЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименованпе

профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 6.1. Осуществлять

разработку ассортимента

кулинарной и кондитерской

продукции, различньIх видов

меню с учетом потребностей

р€вличньж категорий

потребителей, видов и форм
обслужЙвания

разработка ассортимента кулинарной
и кондитерской продукции,

р€LзличньIх видов меню с учетом
потребностей различных категорий

потребителей, видов и форм
обслуживания;

анализ потребительского спроса и

предпочтений потребителей услуг
поварского и кондитерского дела;

выполнение расчета энергетической

ценности ассортимента кулинарной и
кондитерской продукции, рЕ} зличньгх
видов меню с учетом потребностей

рЕtзличньж категорий потребитепей,

видов и форм обслуживания;

разработка и предоставление

различньгх видов меню с учетом
потребностей рiLзличных категорий

потребителей, видов и форм
обслуживания;

выполнение расчета цены меню с

учетом потребностей ршличньж
категорий потребителей, видов и

форм обслуживания

тестирование, экзамен,

экспертное

наблюдение

выI Iолнения

лабораторньrх работ,

экспертное

наблюдение

выI Iолнения

практических раЬот,,

оценка решения
ситуационньж задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике

анa} лиз выполнения

кпрофессионt} льных

диктантов)),

презентаций

результаты участия в

олимпиадi} х, конкурсах

профессионtшьного

мастерства (при

участии) (при участии)

ПК 6.2. Осуществлять

текущее плtlнирование,

координацию деятельности

подчиненного персонarла с

учетом, взаимодействия с

другими подрЕвделениями

Выполнять:

текущее планирование;

координацию деятельности
подчиненного персонала с rIетом
взаимодействия с другими
подрt} зделениями;

тестирование, экз€I I \4ен,

экспертное

наблюдение

выполнения

лабораторных работ,

эксtIертное

наблюдение



производсТвенных

оформление

документации

показателей;

учетно­отчетной

составление графиков работы
rrерсонала с учетом потребности

организации питаLIия;

расгrредепение работы между члоЕами

подчиненного персоншlа, бригады;

регулирование конфликтньтх

ситуаций, мотивация персонала на

качество выполнения работ;

предупреждение фактов хищений и

других слуtrаев нарушения трудовой

дисциплины;

проведение расчетов и

стимулирующих выплат сотрудникам

по принятой методике основных

выполнения

практических работ,

оценка решения
ситуационньIх задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике

анаJIиз выполнения

кпрофессионzlльных

диктантов)),

презентаций

результаты участия в

олимпиадtж, конкурсах

профессионального

мастерства

участии)

(при

ПК 6.3. Организовывать

ресурсное обеспечение

деятельности подчиненного

персонала

Выполнять:

обеспечение

подчиненного
рабочих мест

персонЕrла необходимыми ресурсulми,
оборудованием, сырьем, материалами

с учетом видов работ;

контроль .за хранением и расходом
заI Iасов, сырья, материалов,

оборудования с rIетом требований по
безопасности;

обеспечение сохранности ресурсов,
оборудования, сырья, материЕtлов ;

подготовка рабочих мест для
профессиональной деятельности
подчиненного персонЕrла;

проведоние инвентаризации ресурсов,
оборудования, сырья, матери€Iпов

тестирование, экзztмен,

экспертное

набпюдение

выполнения

лабораторных работ,

экспертное

наблюдение

выполнения

практических работ,

оценка решения
ситуационньIх задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике

анализ выполнения

кпрофессионЕlльных

диктантов),
презентаций



результаты участия в

олимпиадах, конкурсах

профессионального

мастерства (при

участии)

ПК 6.4, Осуществлять

организацию и контроль

текущей деятельности
подчиненного персонаJIа

Выполнять:

соблюдениё регламентов и стандартов

организации питания, требований

личной гигиены;

соблюдение требований безопасности;

оценка качества готовых блюд,

кулинарных, кондитерских изделий,

напитков;

проведение бракеража;

ведение документации по контролю

качества готовой продукции, текущей

деятельности подчиненного персонала

тестирование, экзамен,

экспертное

наблюдение

выполнения

лабораторных ра5от,

экспертное

наблюдение

выполнения

практических работ,

оценка решения
ситуационньIх задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике

анализ выпоlIнения

< профессионt} льных

диктантов),
презентаций

результаты участия в

олимпиадах, конкурсах

профессионalльного

мастерства (при

участии)

ПК 6.5. Осуществлять

инструктирование, обучение

I Iоваров, кондитеров,

пекарей и других категорий

работников поварского и

кондитерского дела на

рабочем месте

Выполнять:

инструктирование подчиненного

персонала;

оценка уровня подготовленности

поваров, , кондитеров, пекарей и

других категорий работников
поварского и кондитерского дела,

установление потребности в их
обуrении и профессиональной

тестирование,

экза]чIен,

экспертное

наблюдение

выполнения

лабораторных работ,

экспертное

наблюдение

выполнения



подготовке; выбор образовательньIх

программ;

составление и актуirлизация программ

обучения.всоответствиис
индивидуальными потребностями

работника;

бор методов инструктажа и обучения

подчиненного 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 программам ;

проведение тренингов и мастер­

классов в сфере профессиональной

деятельности и требований

безопасности при предоставлении

услуг питания

оценка результатов обучения
подчиненного персонала, поваров,

кондитеров, пекарей и других
категорий работников;

практических работ,

оцонка решения
ситуациоЕЕьIх задач,

оценка процесса и

розультатов
выполнения видов

работ на практике

аI Iализ выполнения

< профессионtlльных

диктантов),
презентаций

результаты )п{ астия в

олимпиадах, конкурсах

профессионаJIьного

мастерства (при

участии)

ОК 01. Выбирать способы

решения задач

професеиональной

деятельности,

применительно к рilзличным
KoHTeKcTtlM.

обоснованность постановки цели,
выбора и. применения методов и
способов решения профессионi} льньIх

задач;

­ адекватнаJI  оценка и самооценка

эффективности и качества

выполнения профессион€lльньIх задач

Интерпретация

результатов
наблюдений за

деятельностью

обучающегося в

процессе освоения

образовательной

программы

Экспертное

наблюдение и оценка

на лабораторно

I Iрактических занятиях,

при выполнении работ

ОП 02.Осуществлять поиск,

анализ и интерпретацию

информации, необходимой

для выполнения задач

профессионапьной

деятельности.

­ использование различньIх
источников, вкJIючая электронные

ресурсы, медиаресурсы, Интернет­

ресурсы, периодические издания по
специatльности дJUI  решения
профессионаJIьньIх задач



ОК 03. Планировать и

реirлизOвывать собственное

профессиональное и

личностное развитие.

демонстрация ответственности за

принятые ,решения обоснованность

самоанализа и коррекция результатов
собственной работы

по учебной
производственной

практикам

Экза:rленок 04. Работать в

коллективе и

команде, эффективно

взаимодействовать с

коллегtlluи, руководством,
кЛиентаN,Iи.

взаимодействие с обучающимися,

преподавателями и мастераN,Iи в ходе

обучения, с руководителями учебной
и rrроизводственной практик;

обоснованность анализа работы
членов команды (подчиненньrх)

ОК 05. Осуществлять

устную и письменную

коммуникацию на

государственном языке с

учетом особенностей

социаJIьного и

культурного контекста,

­граI \4отность устной и письменной

речи,

­ ясность формулирования и

изложения мыслей

ОК 06. Проявлять

гражданско­

патриотическую позицию,

демонстрировать осознаЕное

поведение на основе

общечеловеческих

ценностей.

­ соблюдение норм поведения во

время у.rебных занятий и
прохождения уrебной и

производственной практик

ОК 07. Содействовать

сохранонию окружающей

среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в

чрезвычайньж ситуациях.

эффективность выполнения правил ТБ
во время учебных занятий, при

прохождении учебной и
производственной практик;

знание и использование

ресурсосберегающих технологий

области телекоммуникаций



ок 08. Использовать

средства

физической культуры для
сохранения и укрепления

здоровья в процессе

профессиональной

деятельЕости и поддержание

необходимого уровня

физической
подготовленности.

­ эффективность выполнения правил

тБ

во время учебных занятий, при

прохождении уrебной и

производственной практик

ок ,09. Использовать

информационные

технологии в

профессиональной

деятельности.

­ эффективность использования

информационно ­коммуникационньIх

технологий в профессиональной

деятельности согласно формируемым

умениям и получаемому

практическому опыту

ок 10. Пользоваться

профессиональной

документацией на

государственном и

иностранном языках.

­ эффективность использования в

профессиональной деятельности
необходимой технической

документации, в том числе на

английском языко

ок.1 1. Использовать знания

по финансовой грамотности,

планировать

предпринимательскую

деятельность в

профессиона­тlьной сфере

­ эффективЕо планировать

предпринимательскую деятельность в

профессиональной сфере с учетом
действующего зЕжонодательства



Лист дополнений и изменений к рабочей программе
(< пNI .0б. оргАнизАция и контроль тЕкущшЙ дшятЕлъности

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА>

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

На 20 ­20 _ учебный год

В рабочую программу внесены следующие изменения:

,ЩОПОлнеНия и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласованы
на заседании цикловой методической комиссии

(( )> 20 г. (протокол } lb

Председатель цикловой методической комиссии Ф.I ,f.о



Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

		2025-10-12T21:53:56+0500




