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                                                            Общие положения 

  

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к 

выполнению вида профессиональной деятельности: " Организация и контроль текущей 

деятельности подчинённого персонала" и соответствующие ему профессиональные 

компетенции.  

Для подтверждения такой готовности обязательна констатация сформированности у 

обучающегося всех профессиональных компетенций, входящих в состав профессионального 

модуля. Общие компетенции формируются в процессе освоения ПМ.08 в целом, поэтому по 

результатам освоения профессионального модуля возможно оценивание положительной 

динамики их формирования. 

 Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен 

(квалификационный).  

Итогом этого экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной 

деятельности освоен / не освоен».  

 

          1.Результаты освоения модуля, подлежащие проверке  

 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 

 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 

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  
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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  

 

Сформированность компетенций (в т. ч. частичная для ОК) может быть подтверждена 

как изолированно, так и комплексно. В ходе экзамена (квалификационного) предпочтение 

следует отдавать комплексной оценке.  

Показатели сформированности следует указывать для каждой компетенции из перечня 

 

Профессиональные компетенции Показатели оценки результата 

ПК 6.1.Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

умение 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 

умение осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

ПК 6.3.Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

умение организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4.Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала  

умение осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.5.Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте  

умение осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

 

 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

умение применять способы 

решения задач профес-

сиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

 

 

Текущий контроль в форме 

защиты практических и 

лабораторных занятий; 

 

 

Итоговый контроль 

выполнения заданий 

экзамена по МДК 02.01; 

 

 

Выполнение заданий диф. 

зачета по МДК 02.02.;  

 

 

защита курсовой работы по 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

умение осуществлять поиск, 

анализ и интерпре-тацию 

информации, необ-ходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

умение планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

умение работать в коллекти-

ве и команде, эффективно 
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взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

МДК 02.02;  

 

 

выполнение заданий 

экзамена по МДК 02.02. 

 

 

 

 

Комплексный диф. зачет по 

учебной и производственной 

практике 

 

 

 

Экзамен квалификационный 

по профессиональному 

модулю ПМ 02.  

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

умение осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию 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 

умение проявлять 

гражданско-патриотичес-

кую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение 

на основе традициионных 

общечеловеческих ценнос-

тей, применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

умение содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

умение использовать инфор-

мационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

умение пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Умение использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт в 

разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; разработки 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; презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков   

текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; координации деятельности 

подчиненного персонала   

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; проведения 

инвентаризации запасов   
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организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и формы контроля);   

выполнять и контролировать инструктирование и обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте; оценки результатов обучения поваров 

кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

Уметь  разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса;  

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; принимать 

решение о составе меню с учетом типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, единой композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню;  

- рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков;  

-  рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков; 

 - предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции 

организации питания;  

- составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков;  

- выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых блюд меню и напитков; - владеть 

профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд напитков в меню;  

- анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, 

напитки, и использовать различные способы оптимизации меню выполнять и 

контролировать текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания;  

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания;  

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; предупреждать 

факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;  

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции;  

- вести утвержденную учетно-отчетную документацию выполнять и 

контролировать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала;  

- взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения;  

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов;  

- рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных 

запасов, их получению и расходу в процессе деятельности;  

- определять потребность для выполнения производственной программы;  

- контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения; проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов;  
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- составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала;  

- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков;  

- органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить бракераж, вести документацию по контролю качества 

готовой продукции;  

- определять риски в области производства кулинарной и кондитерской 

продукции, определять критические точки контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства; - организовывать рабочие места 

различных зон кухни; оценивать работу подчиненного персонала 

анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять 

потребность в обучении, направления обучения;  

- выбирать методы обучения, инструктирования; составлять программу 

обучения;  

- оценивать результаты обучения; координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения;  

- объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, 

ответственность за качество и безопасность готовой продукции;  

- проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией приемов, 

методов приготовления, оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, регламентами, 

приемов безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов 

Знать  - знать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

- актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в области 

ассортиментной политики; - классификация организаций питания;  

- стиль ресторанного меню;  

- взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню;  

- названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на 

иностранном языке;  

- ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню;  

- основные типы меню, применяемые в настоящее время;  

- принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню;  

- сезонность кухни и ресторанного меню;  

- основные принципы подбора напитков к блюдам, классические варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости блюд и напитков;  

- примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций питания с разной ценовой категорией 

и типом кухни в регионе;  

- правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и 

кондитерской продукции собственного производства;  

- методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков в организации питания;  

- правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий;  

- возможности применения специализированного программного обеспечения 

для разработки меню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции;  

- правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
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-  базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке;  

- системы показателей и нормативы качества обслуживания различных 

категорий потребителей услуг питания знать виды организационных 

требований и их влияние на текущее планирование работы подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;  

- дисциплинарные процедуры в организации питания;  

- методы эффективного планирования работы бригады/команды;  

- методы привлечения членов бригады/команды к процессу планирования 

работы;  

- методы эффективной организации работы бригады/команды;  

- способы получения информации о работе бригады/команды со стороны;  

- способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, 

поощрения членов бригады/команды;  

- личные обязанности и ответственность бригадира на производстве;  

- принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени;  

- правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира;  

-  нормативно-правовые документы, регулирующие область личной 

ответственности бригадира;  

- структура организаций питания различных типов, методы осуществления 

взаимосвязи между подразделениями производства;  

- методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного 

общения в бригаде/команде; - психологические типы характеров работников 

системы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных 

выплат знать требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования ресурсного обеспечения в организациях питания; 

-  назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

-  изменения, происходящие в продуктах при и хранении; сроки и условия 

хранения скоропортящихся продуктов;  

- возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие); 

-  причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные 

условия и прочее), способы и формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки понимания персоналом своей 

ответственности;  

- графики технического обслуживания холодильного и морозильного 

оборудования и требования к обслуживанию;  

- современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания; 

 - методы контроля возможных хищений запасов продуктов на производстве; 

-  процедура и правила инвентаризации запасов продуктов;  

- порядок списания продуктов (потерь при хранении);  

- современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов на 

предприятиях питания знать формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала;  

- особенности деятельности организаций питания различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, технике безопасности, 

охране труда персонала ресторана; отраслевые стандарты;  
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- правила внутреннего трудового распорядка ресторана;  

- правила, нормативы учета рабочего времени персонала; стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 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;  

- схемы, правила проведения производственного контроля;  

- основные производственные показатели подразделения организации питания;  

- правила первичного документооборота, учета и отчетности;  

- формы документов, порядок их заполнения;  

 - контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность 

готовой продукции; - современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции и напитков собственного производства;  

- правила составления графиков выхода на работу знать виды, формы и методы 

мотивации персонала (работников) ;  

- способы и формы инструктирования персонала;  

- формы и методы профессионального обучения на рабочем месте;  

- виды инструктажей, их назначение;  

- роль наставничества в обучении на рабочем месте;  

- методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и 

непрерывном повышении собственной квалификации;  

- личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов 

обучения;  

- правила составления программ обучения;  

- способы и формы оценки результатов обучения персонала;  

- методики обучения в процессе трудовой деятельности;  

- принципы организации тренингов, мастер-классов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд;  

- законодательные и нормативные документы в области дополнительного 

профессионального образования и обучения, защиты прав потребителей и 

предоставления качественных услуг питания;  

- современные тенденции в области обучения персонала на рабочем месте и 

оценки результатов обучения  

 Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

Добровольное стремление обучающихся с целью участия в  конкурсах 

профессионального мастерства и в командных проектах 

ЛР 13 

 Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

субъектом Российской Федерации 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к малой Родине, героям труда РФ и 

Республики Дагестан 

     ЛР 14 
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2. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 

 

Элемент модуля Формы промежуточной аттестации 

МДК 08.01 Экзамен 

УП 08.01 зачет 

ПП 08.01. зачет 

ПМ.08.01(К) 

 

Экзамен (квалификационный) 

 

3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

3.1. Общие положения  

Основной целью оценки теоретического курса профессионального модуля является 

оценка умений и знаний. Оценка теоретического курса профессионального модуля 

осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

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  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения формулировок  

 

 

 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/лаборат

орных занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы  

Промежуточная 

аттестация 

Экзамен МДК 08.01. 

Зачет по учебной 

практике УП 08.01. 

Зачет по 

производственной 

практике ПП 08.01 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

– актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, 

виду и форме обслуживания: 

оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, 

вкусовых, блюд, кулинарных 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/лаборат
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информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 
ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 
ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей  
социального и культурного 

контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 
ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 
ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 
ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 
 

изделий, ароматических, красящих 

веществ, соответствие их 

требованиям по безопасности 

продукции; соответствие 

дополнительных ингредиентов виду 

основного сырья;  

• соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов;  

• актуальность, оптимальность 

формы, текстуры, соответствие их 

способу последующей термической 

обработки;  

• оптимальность выбора, 

комбинирования способов 

кулинарной обработки и 

приготовления; соответствие 

способов обработки виду, кондиции 

сырья, продуктов;  

• точность выбора направлений 

изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

форме обслуживания; – точность, 

правильность ведения расчетов, 

оформления результатов 

проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, 

продуктов, массы готового блюда, 

кулинарного изделия действующим 

методикам, правильность 

определения норм отходов и потерь 

при обработке сырья и 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; – 

правильность оформления акта 

проработки новой или 

адаптированной рецептуры; – 

оптимальность выбора способа 

презентации результатов 

проработки (горячую кулинарную 

продукцию, разработанную 

документацию); – демонстрация 

профессиональных навыков 

выполнения работ по 

приготовлению горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента 

при проведении мастер-класса для 

представления результатов 

разработки 

орных занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы  

 

Промежуточная 

аттестация 

Экзамен МДК 08.01. 

Зачет по учебной 

практике УП 08.01. 

Зачет по 

производственной 

практике ПП 08.01 

 

Итоговый контроль: 

- выполнение заданий 

квалификационного 

экзамена по модулю 

ПМ 08.  

Оперативное 

управление текущей 

деятельностью     

подчиненного 

персонала 

 

 

Оценка теоретического курса профессионального модуля предусматривает 

использование накопительной / рейтинговой системы оценивания 

 

 



13 
 

3.2.Задания для освоения МДК 08.01. Оперативное управление текущей деятельностью     

подчиненного персонала 

Предметом оценки являются умения и знания. Контроль и оценка осуществляются с 

использованием следующих форм и методов: для проведения текущего и рубежного контроля 

– тест, контрольная работа, самостоятельная работа, опрос, для промежуточной аттестации - 

экзамен.  

Оценка освоения МДК 08.01 предусматривает экзамен по МДК 08.01  

 

4. Оценка по учебной и производственной практике  

4.1. Общие положения. 

 Целью оценки по учебной и производственной практике является оценка:  

1) практического опыта и умений;  

2) профессиональных и общих компетенций.  

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных 

аттестационного листа (характеристики учебной и профессиональной деятельности 

обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во 

время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) 

требованиями организации, в которой проходила практика, либо образовательного 

учреждения (для учебной практики). 

 

4.2. Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по 

профессиональному модулю  

4.2.1. Учебная практика УП.08: 

 

Виды работ 

Коды 

проверяемых 

результатов 

(ПК, ОК) 

1. разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

2. анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса;  

3. разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

4. принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, 

его технического оснащения, мастерства персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции 

ресторана, числа конкурирующих позиций в меню;  

5. рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков; 

 6. рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков;  

7. предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции 

организации питания;  

8. составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков;  

9. выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых блюд меню и напитков;  

10. владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню;  

11. анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, 

напитки, и использовать различные способы оптимизации меню  

ПК 6.1- 6.5  
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12. выполнять и контролировать текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания;  

13. составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

14. управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;  

15. предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины;  

16. рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции;  

17. вести утвержденную учетно-отчетную документацию  

18. выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала;  

19. взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения; 

20. оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов;  

21. рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету 

товарных запасов, их получению и расходу в процессе деятельности;  

22. определять потребность для выполнения производственной программы; 

23. контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения;               

24. проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов;  

25. составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, продуктов  

26. выполнять и контролировать организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала;  

27. контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли;  

28. определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков;  

29. органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документацию по 

контролю качества готовой продукции;  

30. определять риски в области производства кулинарной и кондитерской 

продукции, определять критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе производства;  

31. организовывать рабочие места различных зон кухни;  

32. оценивать работу подчиненного персонала  

33. анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, 

определять потребность в обучении, направления обучения;  

34. выбирать методы обучения, инструктирования;  

35. составлять программу обучения;  

36. оценивать результаты обучения;  

37. координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия в 

области обучения;  

38. объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации 

питания, ответственность за качество и безопасность готовой продукции; 

39. проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией 

приемов, методов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  

40. Зачет по УП.08  

Всего  36 часов 
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   4.2.2. Производственная практика ПП.08: 

 

Виды работ Коды 

проверяемых 

результатов 

(ПК, ОК) 

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, 

социального развития предприятия; с порядком составления и согласования 

бизнес- планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической 

деятельности предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия 

общественного питания.  

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и 

технологической документацией.  

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в 

организации, порядком приёма на работу материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и 

порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, 

кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и 

приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на 

изготовленную продукцию.         

12. Участие в разработке новых фирменных блюд.ю 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 блюдам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и 

закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости 

продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в 

соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. 

ПК 6.1- 6.5 

ОК 1-11 
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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).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности 

менеджера (зав. производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой материального и 

нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей менеджера 

(зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их 

профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, 

распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и 

принимать управленческие решения в условиях противоречивых требований,   

 чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии 

положением об оплате труда, порядком премирования работников, с 

организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления 

табеля. 

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.  

Зачет по ПП.08 

Всего  36 часов 
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4.3. Аттестационный лист по учебной практике 

____________________________________________________________________ 

обучающая(ий)ся _4_ курса по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

успешно прошел(ла) учебную практику по профессиональному модулю ПМ.08. Оперативное 

управление текущей деятельностью   подчиненного персонала 

 

в объеме ___72 ___ часа с « » 20___ г. по « » 20___ г. - 36 ч с « » 20___ г. по « » 20___ г. – 36 ч 

в лаборатории «Учебный кулинарный цех», «Учебный кондитерский цех» 

 

                                                     Виды и качество выполняемых работ 

Виды и объем работ, выполненные 

обучающимся во время практики. 

Качество выполнения работ в соответствии с 

технологией и (или) требованиями организации, 

в которой проходила практика 

ПК 6.1.Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

умение 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 

умение осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

ПК 6.3.Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

умение организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4.Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала  

умение осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.5.Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте  

умение осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

 

Характеристика учебной и профессиональной 

деятельности обучающегося во время учебной практики: 

Студент(ка) успешно прошел(ла) практику, справившись со всеми видами работ в 

соответствии с требованиями.      Оценка________________ 

Дата «____» 20____ г 

 

 

Подпись руководителя практики _________________/ 

___________________________________/ 

Старший мастер ____________________/ __________________________________________ / 
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4.4. Аттестационный лист по производственной практике 

 

Аттестационный лист по производственной практике ФИО ______________________________,  

обучающийся(ая) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

успешно прошел(ла) учебную практику по профессиональному модулю ПМ.08 «Оперативное 

управление текущей деятельностью   подчиненного персонала» с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

в объеме ___72___ час. с «__»._____.20____ г. по «___»._______.20____ г. в организации 

_______________________________________________________________________________  
                                            наименование организации, юридический адрес  

 

Виды и объем работ, выполненные 

обучающимся во время практики 

 

Качество выполнения 

работ в соответствии с 

технологией и (или) 

требованиями 

организации, в которой 

проходила практика 

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, 

социального развития предприятия; с порядком составления и 

согласования бизнес- планов производственно-хозяйственной и 

финансово-экономической деятельности предприятия 

общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления 

предприятия общественного питания.  

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-

технической и технологической документацией.  

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в 

организации, порядком приёма на работу материально 

ответственных лиц и заключением договора о материальной 

ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей 

и порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, 

кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой 

продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды 

и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт 

на изготовленную продукцию.         

12. Участие в разработке новых фирменных блюд.ю 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.  
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19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и 

содержание. 20. Ознакомление с порядком составления 

калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую 

продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и 

взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд 

и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и 

взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых 

изделий в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия.  

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их 

приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с 

составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об 

установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в составлении 

закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по 

производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на 

отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в 

составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания 

сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости 

учёта движения продуктов и тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и 

структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения структурного 

подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями производственного 

персонала на данном предприятии, квалификационными 

требованиями к нему, организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных 

требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, 

повар, кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой материального и 

нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей 

менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, 

мотивации их профессионального развития, оценке и 

стимулированию качества труда, распределению обязанностей 

персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться 

находить и принимать управленческие решения в условиях 

противоречивых требований,   

 чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного 
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персонала. 40. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате труда, 

порядком премирования работников, с организацией контроля за 

учётом рабочего времени и порядком составления табеля. 

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.  

Характеристика учебной и профессиональной деятельности 

обучающегося во время производственной практики Дата 

«___»____20___ г. 

Подпись руководителя практики _______________________________ 

 Подпись старшего мастера          _______________________________ 

 

 

4.5. Контрольно-оценочные материалы 

 

 4.5.1. Итоговое тестирование по междисциплинарному курсу (МДК 08.01)  

 

МДК 08.01 «Оперативное управление текущей деятельностью   подчиненного персонала»  

Вариант 1 

 Выбрать правильные варианты ответов  

1. К функциональным группам общественного питания не относятся помещения:  

А) для приема и хранения продуктов;  

Б) административно-бытовые;  

В) производственные;  

Г) помещения приемно-вестибюльной группы.  

 

2. К заготовочным цехам предприятий общественного питания не относятся:  

А) холодный цех;  

Б) овощной цех;  

В) мясной цех;  

Г) рыбный цех.  

 

3. К доготовочным цехам предприятий общественного питания не относятся: 

 А) кондитерский цех;  

Б) моечная кухонной посуды;  

В) холодный цех;  

Г) мясной цех.  

 

4. Помещения для хранения фруктов, зелени, напитков, круп, муки и других сыпучих 

продуктов располагают:  

А) с северо-западной стороны здания в цокольном или подвальном помещении;  

Б) с северной стороны здания в подвальных этажах; 

В) расположение не имеет значения, т. к. низкие температуры в этих помещениях 

поддерживаются исключительно с помощью холодильных установок;  

Г) в подвальном помещении здания с любой стороны.  

 

5. К вспомогательным помещениям не относятся:  

А) моечная столовой посуды;  

Б) сервизная;  

В) хлеборезка;  

Г) мастерские.  

 

6. Технологический процесс приготовления пищи - это:  
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А) ряд последовательных операций кулинарной обработки продуктов с целью доведения их до 

готовности и реализации;  

Б) искусство приготовления здоровой и вкусной пищи;  

В) ряд последовательных операций по механической и тепловой кулинарной обработке 

продуктов, в результате которых получается кулинарная продукция;  

Г) процесс приготовления пищи в больших количествах и ее быстрого охлаждения.  

 

7. К способам тепловой кулинарной обработки не относится:  

А) припускание;  

Б) сортировка;  

В) бланширование;  

Г) пассерование.  

 

8. Какое действие не является обязательным для превращения кулинарного изделия в блюдо: 

А) припускание;  

Б) порционирование;  

В) оформление;  

Г) отпуск потребителю.  

 

9. Предприятия, на которых преобладают стадии тепловой кулинарной обработки продуктов, 

в результате которых выпускаются готовые блюда называются:  

А) заготовочными;  

Б) доготовочными;  

В) предприятиями с полным циклом производства;  

Г) предприятиями с неполным циклом производства.  

 

10. Высота складских помещений, расположенных в подвальных этажах, должна быть не 

менее:  

А) 2,5 м;  

Б) 2,4 м;  

В) 2,55 м;  

Г) 1,8 м.  

 

11. В составе складских помещений обязательными не являются:  

А) стеллажи;  

Б) подтоварники;  

В) холодильники;  

Г) бойлеры.  

 

12. Производственные помещения традиционно не располагают:  

А) на первых этажах с северо-западной стороны здания;  

Б) на первых этажах с северной стороны здания;  

В) на цокольных этажах с западной стороны здания;  

Г) на первых этажах с северной стороны здания.  

 

13. Механическое оборудование рыбного цеха на крупных предприятиях состоит из:  

А) чешуеочистительных машины;  

Б) требухочисток;  

В) плавникорезок;  

Г) головоотсекающих машин.  

 

14. Субпродукты – это:  

А) производственное название пищевых (кроме мясной туши) продуктов, получаемых при 

убое животных и разделке туш;  
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Б) полуфабрикаты, содержащие заменители мяса:  

В) полуфабрикаты, не содержащие заменители мяса;  

Г) производственное название пищевых продуктов, получаемых из сои.  

 

15. Горячий цех на крупных и средних предприятиях состоит из следующих отделений:  

А) супового и бульонного;  

Б) бульонного и соусного;  

В) супового и соусного;  

Г) соусного и бульонного.  

 

16. В механическое оборудование холодного цеха не входят:  

А) овощерезки;  

Б) слойверы;  

В) слайсеры;  

Г) универсальный привод.  

 

17. При какой температуре отпускаются холодные блюда после охлаждения в холодильных 

шкафах:  

А) 10-14°С;  

Б) 10-12°С;  

В) 8 -12°С;  

Г) 8 -14°С.  

 

18. Какое количество гнезд в ваннах для санитарной обработки яиц, где проверяют их 

качество и обрабатывают теплой водой и водой с дезинфицирующими растворами:  

А) четыре;  

Б) два;  

В) шесть;  

Г) три.  

 

19. Какое количество гнезд в ваннах для мытья кухонной посуды:  

А) четыре;  

Б) два;  

В) шесть;  

Г) три.  

 

20. Температура в первом гнезде для мытья кухонной посуды составляет:  

А) 65-70°С;  

Б) 45-55°С;  

В) 35-40°С;  

Г) 45-50°С.  

 

21. Признаки, по которым не делятся раздаточные:  

А) по конструктивным особенностям используемого оборудования;  

Б) по ассортименту реализуемой продукции;  

В) по способу работы горячего цеха;  

Г) по способу реализации продукции.  

 

22. По конструктивным особенностям раздаточные не различаются на:  

А) немеханизированные;  

Б) механизированные;  

В) автоматизированные;  

Г) неавтоматизированные.  
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23. Раздаточные по способу реализации продукции не подразделяются на:  

А) специализированные;  

Б) смешанные;  

В) универсальные;  

Г) комбинированные. 

 

Задания для проведения промежуточной аттестации по УП.08 и ПП.08 

        Промежуточная аттестация проводится в форме зачета по УП.01 и зачета по ПП.01  

        Зачет по УП.01 проводится в лаборатории «Учебная кухня ресторана», группа делится на 

2 подгруппы.  

Количество вариантов заданий для обучающихся по учебной практике УП.02: 8 вариантов;  

по производственной практике ПП.02 обучающиеся защищают письменный отчет.  

Время выполнения задания: 6 ч  

            

          

        4.5.2 Комплект заданий для зачета по учебной практике УП.08 и производственной 

практике ПП.08  

 

         Вопросы для зачета по УП.08 по ПМ.08 «Оперативное управление текущей 

деятельностью     подчиненного персонала»  

                          

1. Отрасль в структуре экономике.  

2. Современное состояние, перспективы экономического, технического, социального развития 

отрасли Основные понятия и определения.  

3. Организационно-правовые формы предприятий пищевой промышленности.  

4. Классификация, основные типы и классы предприятий пищевой промышленности.  

5. Нормативная база деятельности предприятий пищевой промышленности: назначение, 

применение.  

6. Принципы размещения предприятий по производству хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий.  

7. Понятие о рациональном размещении сети предприятий.  

8. Факторы, влияющие на размещение предприятий  

9. Производственная инфраструктура предприятия.  

10. Виды продовольственного сырья, используемые в технологии производства хлеба, 

кондитерских и макаронных изделиях.  

11. Использование новых видов сырья (биологически активных и пищевых добавок, пищевых 

концентратов и т.п.).  

12. Требования к сырью.  

13. Материально-техническая база: понятие, назначение.  

14. Предметы материально-технического назначения.  

15. Соответствие вида и качества предметов материально-технического назначения типу и 

классу предприятия.  

16. Организация снабжения предприятий.  

17. Основные требования к организации снабжения.  

18. Источники снабжения и поставщики  

19. Особенности продовольственного снабжения.  

20. Требования, предъявляемые к транспортировке товаров.  

21. Складское хозяйство: понятие, назначение, функции, состав, компоновки, основные 

требования  

22. Организация и технология складских операций (приемка, размещение, хранение, отпуск). 

23. Организация тарного хозяйства.  

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

25. Организация тарооборота.  
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26. Структура производства: понятие, факторы, ее определяющие.  

27. Влияние типа и класса предприятия на структуру производства  

28. Производственный процесс: понятие, сущность, содержание, основные элементы, 

принципы организации.  

29. Производственный цикл.  

30. Технологический процесс: понятие, виды, основные элементы, условия рациональной 

организации.  

31. Понятие о технологических линиях и участках, рабочих местах, организации рабочих мест. 

32. Оперативное планирование работы производства.  

33. Производственная программа.  

34. Формирование ассортиментного перечня выпускаемой продукции  

35. Организация работы основных производственных цехов.  

36. Прогрессивные методы организации на основе передовых технологий и механизации 

производственных процессов.  

37. Заготовочные цеха.  

38. Технологические процессы, линии и рабочие места в заготовочных цехах.  

39. Доготовочные цеха.  

40. Назначение, планировка, оснащение, расположение, режим работы, взаимосвязь с 

заготовочными цехами.  

41. Специализированные цехи.  

42. Вспомогательные производственные помещения.  

43. Реализация продукции хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий: понятие, 

назначение, место в общем производственном цикле, формы (на предприятии, вне 

предприятия).  

44. Организация реализации готовой продукции.  

45. Особенности и порядок реализации готовой продукции хлеба, кондитерских и макаронных 

изделиях.  

46. Персонал предприятий по производству хлеба, кондитерских и макаронных изделиях.  

47. Производственный персонал.  

48. Обслуживающий персонал.  

49. Организация труда персонала: понятие, характер труда, сущность, задачи  

50. Особенности организации труда производственного и обслуживающего персонала, 

специалистов. Должностные обязанности  

51. Понятие о нормировании труда.  

52. Классификация затрат рабочего времени.  

53. Виды норм труда.  

54. Табель учета рабочего времени 

 

Вопросы для защиты отчета по ПП.08 по ПМ.08 «Оперативное управление текущей 

деятельностью     подчиненного персонала»  

        1. Краткая организационно-экономическая характеристика предприятия: тип, класс, 

контингент питающихся, режим работы.  

        2. Используемая на предприятии нормативная и технологическая документация (ГОСТы, 

ОСТы, ТУ, СанПиН, Сборники рецептур, технологические карты, технико-технологические 

картыи др.) Виды оборудования, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

         3. Средства информации для посетителей: меню предприятия. Составление 

технологической документации: наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 
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практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги.  

        4. Технология приготовления полуфабрикатов соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана.  

        5. Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов  

        6. Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы  

        7. Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий сложного ассортимента  

        8. Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

        9. Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

        10.Обработка, подготовка пернатой дичи 

        11. Подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения.  

        12. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

         13. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос. 

 

5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного) по 

профессиональному модулю ПМ.08 «Оперативное управление текущей деятельностью     

подчиненного персонала»  

5.1. Общие положения 

         Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения 

профессионального модуля ПМ.08 «Оперативное управление текущей деятельностью     

подчиненного персонала» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

Экзамен включает 2 этапа: 1 теоретический 2 практический  

         Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности 

освоен / не освоен», оценка _______________ . 

        Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, необходимо 

подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе ПМ.08.  

«Оперативное управление текущей деятельностью     подчиненного персонала». 

        При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций 

принимается решение «вид профессиональной деятельности освоен /не освоен», оценка 

______.  

Задание № 1  

5.1.1. Коды, проверяемых профессиональных и общих компетенций в ходе экзамена:  

Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
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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. (в редакции Приказа Минпросвещения 

России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 

№ 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

       Профессиональные компетенции 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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  

 

 

5.2. Комплект экзаменационных материалов  

В состав комплекта входит задание для экзаменующегося, пакет экзаменатора и оценочная 

ведомость. 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

Вариант № _1______                             Инструкция  

                                              1. Внимательно прочитайте задание  

                                              2.Экзамен состоит из 2 этапов  

                                  Сначала нужно выполнить 1 этап – теоретическое задание, 

                                              Затем 2 этап практическое задание 

Последовательность и условия выполнения частей задания  

1 этап теоретический. Обучающиеся выполняют в учебном кабинете  

2 этап практический. Обучающиеся выполняют в лаборатории: «Учебная кухня ресторана» с 

зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, 

десертов и напитков. Максимальное время выполнения задания – 40 минут  

Раздаточные и дополнительные материалы 25 билетов с заданиями  

Для 2 этапа обучающиеся в лабораториях: «Учебная кухня ресторана» с зонами для 

приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков используют оборудование, инвентарь, инструменты, сырье в соответствии с 

инструкцией. 
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5.3. Задание для экзаменующегося 

 

Комплект 1 Внимательно прочитайте задание.  

Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на 

специальном столе.  

Время выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  

№ 1. 

В кафе общего типа с обслуживанием официантами, «СТС» общее количество посадочных 

мест – 75 человек. Для составления расчетного меню в соответствии с процентным 

соотношением различных групп блюд, определите необходимое общее количество блюд для 

данного кафе.  

№ 2. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда 

общедоступной столовой со свободным выбором блюд, в которой, в среднем за день, питается 

600 человек (период осенне-летний). Также составьте план-меню обеда, указав только раздел 

№ 3 (Первые блюда) и № 4 (Вторые блюда) (Таблица 1).  

 

 

№ 3.  

В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов 

проверки качества кулинарной продукции, выпускаемой партиями: салат мясной (Таблица 2). 

№ 4.  

Оформите табель учета рабочего времени на февраль-месяц 2017 г. по следующим данным 

согласно ТКРФ (Табель прилагается): 1. Работник отработал в ночное время 3 дня. 2. Работа в 

праздничные дни 1 день. 3. Был в командировке 2 дня. 4. Отсутствие на рабочем месте в 

течение 2 дней по неуважительной причине. 5. Шестидневная рабочая неделя, 8 часовой 

рабочий день. 6. Все остальные дни считать, как работа в дневное время.  

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 2 Внимательно прочитайте задание.  

Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на 

специальном столе.  

Время выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  

№ 1. В специализированном кафе-кондитерское общее количество посадочных мест 50 

человек. Для составления расчетного меню в соответствии с процентным соотношением 

различных групп блюд, определите необходимое общее количество блюд данного кафе.  

№ 2. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда 

диетической столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 400 

человек, период осенне-летний. Также составьте план-меню обеда, указав только раздел № 

1(Холодные блюда и закуски) и № 4 (Вторые блюда) (Таблица 1). 

 № 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции, выпускаемой партиями: Рассольник 

«Московский» (Таблица 2).  

№ 4. Оформите табель учета рабочего времени на январь-месяц 2017 г. по следующим 

данным, согласно ТКРФ (табель прилагается): 1. Пятидневная рабочая неделя, 6-ти часовой 

рабочий день. 2. Работа в праздничные дни – 5 дней. 3. Работа в ночное время – 3 дня. 12 4. 

Неполный рабочий день по инициативе работодателя (Сокращение рабочего дня на 50%). 5. 

Служебная командировка – 1 день. 6. Все остальные дни считать, как работа в дневное время. 

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 3 Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-

методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время 

выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  
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№ 1. В столовой при промышленном предприятии: обслуживающие только работников 

предприятия, общее количество посадочных мест – 350 человек. Для составления расчетного 

меню в соответствии с процентным соотношением различных групп блюд определите 

необходимое количество блюд.  

№ 2. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда 

диетической столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 500 

человек, период осенне-летний. Также составьте План-меню обеда, указав только раздел № 1 

(Холодные блюда и закуски) и № 4 (Вторые блюда) (Таблица 1).  

№ 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции, выпускаемой партиями: Борщ с 

фасолью и картофелем (Таблица 2).  

№ 4. Оформите табель учета рабочего времени на декабрь-месяц 2016 г. по следующим 

данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается): 1. Работа посменная, 2 дня через 2 дня. 2. 

Количество рабочих часов в день – 10 ч. 3. Работа в праздничные дни – 1 день. 4. Отсутствие 

на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 5. Все остальные дни считать, 

как работа в дневное время.  

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 4 Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно- 

методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время 

выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  

№1. В общедоступной столовой количество посадочных мест – 150 человек. Для составления 

расчетного меню в соответствии с процентным соотношением различных групп блюд, 

определите необходимое общее количество блюд для данной столовой.  

№ 2. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню ужина 

диетической столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 400 

человек, период осенне-летний. Также составьте План-меню обеда, указав только раздел № 3 

(Первые блюда) и № 4 (Вторые блюда) (Таблица 1).  

№ 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Рулет из рыбы 

(Таблица 2).  

№4. Оформите табель учета рабочего времени на ноябрь-месяц 2016 г. по следующим 

данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается): 1. Работник отработал в ночное время 3 дня. 13 

2. Работа в праздничные дни 1 день. 3. Был в командировке 2 дня. 4. Отсутствие на рабочем 

месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 5. Шестидневная рабочая неделя, 8-ми 

часовой рабочий день. 6. Все остальные дни считать, как работа в дневное время.  

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 5 Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-

методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время 

выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  

№ 1. В ресторане общего типа количество посадочных мест – 75 человек. Для составления 

расчетного меню в соответствии с процентным соотношением различных групп блюд, 

определите необходимое общее количество блюд для данного ресторана.  

№ 2. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций 

«Азу» (боковой кусок, наружный кусок) массой нетто установленной в Сборнике рецептур 

блюд для ПОП, которое можно приготовить из 700 кг говядины 1-й категории. Все 

необходимые данные сведите в таблицу 3.  

№ 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Шницель 

(говядина, котлетное мясо) (Таблица 2).  

№ 4. Оформите табель учета рабочего времени на сентябрь-месяц 2016 г. по следующим 

данным, согласно ТКРФ (табель прилагается): 1. Пятидневная рабочая неделя, 6-ти часовой 

рабочий день. 2. Работа в праздничные дни – 5 дней. 3. Работа в ночное время – 3 дня. 4. 
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Неполный рабочий день по инициативе работодателя (Сокращение рабочего дня на 50%). 5. 

Служебная командировка – 1 день. 6. Все остальные дни считать, как работа в дневное время. 

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 6 Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-

методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время 

выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  

№ 1. Рассчитать общее количество блюд, реализуемых в виде скомплектованных рационов, в 

столовой при производственном предприятии, обеспечивающей рабочих и служащих 

двухразовым питанием (завтрак и обед). Количество обслуживаемых посетителей: завтрак – 

335 человек; обед – 1120 человек (Таблица 4).  

№ 2. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций 

«Ромштекс» (верхний кусок), «Мясо для шашлыка» (внутренний кусок), «Гуляш» (заплечная 

часть и грудинка (мякоть) массой нетто установленной в Сборнике рецептур блюд для ПОП, 

которое можно приготовить из 500 кг говядины 1-й категории. Все необходимые данные 

сведите в таблицу (Таблица 3). 14  

№ 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Рулет с луком 

и яйцом (Таблица 2).  

№ 4. Оформите табель учета рабочего времени на август-месяц 2017 г. по следующим 

данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается): 1. Работа посменная, 2 дня через 2 дня. 2. 

Количество рабочих часов в день – 10 ч. 3. Работа в праздничные дни – 1 день. 4. Отсутствие 

на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 5. Все остальные дни считать, 

как работа в дневное время.  

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 7 Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-

методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время 

выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  

№ 1. Определить производственную мощность цеха мясных полуфабрикатов по производству 

бифштекса при следующих условиях: - количество оборудования по производству бифштекса 

в цехе на начало года – 20 ед.; - с 1 ноября введено – 2 ед.; - односменный режим работы; - 

продолжительность работы смены – 5 ч.; - регламентированные простои на ремонт 

оборудования составляют 7% от режимного фонда времени работы оборудования; - 

производительность 1 станка/аппарата – 40 полуфабрикатов в час; - с 1 мая выбыло 6 ед. 

оборудования; - рабочих дней в году – 260.  

№ 2. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций 

«Бифштекс рубленый» (котлетное мясо) массой, нетто установленной в Сборнике рецептур 

блюд для ПОП, которое можно приготовить из 1000 кг говядины 1-й категории. Все 

необходимые данные сведите в таблицу (Таблица 3).  

№ 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Соус красный 

основной (Таблица 2).  

№ 4. Оформите табель учета рабочего времени на февраль-месяц 2017 г. по следующим 

данным согласно ТКРФ (Табель прилагается): 1. Работник отработал в ночное время 3 дня. 2. 

Работа в праздничные дни 1 день. 3. Был в командировке 2 дня. 4. Отсутствие на рабочем 

месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 5. Шестидневная рабочая неделя, 8 

часовой рабочий день. 6. Все остальные дни считать, как работа в дневное время.  

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 8 Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-

методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время 

выполнения задания – 120 мин.  

Задание: 15  
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№ 1. Определить производственную мощность цеха полуфабрикатов по производству 

пельменей с мясным фаршем при следующих условиях: - количество оборудования по 

производству пельменей на начало года – 10 ед.; - с 1 сентября введено 4 ед.; - двухсменный 

режим работы; - продолжительность работы смены – 4 ч.; - регламентированные простои на 

ремонт оборудования составляет 10% от режимного фонда времени работы оборудования; - 

производительность 1 пельменного аппарата – 12 кг/ч.; - с 5 мая выбыло 6 ед. оборудования; - 

рабочих дней в году – 260.  

№ 2. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций 

«Бефстроганов» (поясничная часть, тонкий край), «Антрекот» (спинная часть, толстый край) 

массой, нетто установленной в Сборнике рецептур блюд для ПОП, которое можно 

приготовить из 900 кг говядины 1-ой категории. Все необходимые данные сведите в таблицу 

(Таблица 3).  

№ 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции, выпускаемой партиями: Жаркое 

подомашнему (Таблица 2).  

№ 4. Оформите табель учета рабочего времени на январь-месяц 2017 г. по следующим 

данным, согласно ТКРФ (табель прилагается): 1. Пятидневная рабочая неделя, 6-ти часовой 

рабочий день. 2. Работа в праздничные дни – 5 дней. 3. Работа в ночное время – 3 дня. 4. 

Неполный рабочий день по инициативе работодателя (Сокращение рабочего дня на 50%). 5. 

Служебная командировка – 1 день. 6. Все остальные дни считать, как работа в дневное время. 

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается).  

Комплект 9 Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-

методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время 

выполнения задания – 120 мин.  

Задание:  

№ 1. Общая продолжительность рабочего времени, затраченного на изготовление творожного 

кекса, составила 25220 с.; подготовительно-заключительное время – 1260 с.; время на 

обслуживание рабочего места – 1008 с.; время на отдых и личные надобности кондитера – 

1260 с. Оперативное время на выпуск одного изделия по хронометражу составило 32,29 с. 

Рассчитать технически обоснованные нормы выработки.  

№ 2. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда в 

общедоступной столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 

600 человек, период осенне-летний. Также составьте план-меню обеда, указав только раздел 

№ 3 (Первые блюда) и № 4 (Вторые блюда) (Таблица 1). 16  

№ 3. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала 

результатов проверки качества кулинарной продукции, выпускаемой партиями: Вареники с 

картофелем и грибами (Таблица 2). 

№ 4. Оформите табель учета рабочего времени на декабрь-месяц 2016 г. по следующим 

данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается): 1. Работа посменная, 2 дня через 2 дня. 2. 

Количество рабочих часов в день – 10 ч. 3. Работа в праздничные дни – 1 день. 4. Отсутствие 

на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 5. Все остальные дни считать, 

как работа в дневное время.  

№ 5. Выполнить тестирование (Тест прилагается). 

 

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА 

Инструкция  

1. Внимательно изучите информационный блок пакета экзаменатора 

2. Ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся  

Количество вариантов заданий (пакетов заданий) для экзаменующихся: 25  

Время выполнения каждого задания и максимальное время на экзамен  

(квалификационный):  

Задание № 1 по ______ мин./час.  

Задание № 2_ _____ мин./час.  

Всего на экзамен ______ мин./час.  
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Условия выполнения заданий 

Задание № 1 теоретическое Ответы на вопросы билета 

Задание № 2 практическое Обучающиеся выполняют в лабораториях: учебная кухня 

ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков; учебный кондитерский цех, применяя оборудование, 

инвентарь, инструменты, сырье; соблюдая технику безопасности и охрану труда, правила 

санитарии и гигиены при работе с сырьем. 
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ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

ПМ.08. Оперативное управление текущей деятельностью    подчиненного персонала                             

ФИО ____________________________________________________________ 

обучающийся на ____ ___ курсе специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

освоил(а) программу профессионального модуля ПМ.08. Оперативное управление текущей 

деятельностью    подчиненного персонала                             

 в объеме _____ час.с «__». _____.20__ г. по «___». _______.20__ г. Результаты 

промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

Элементы модуля (код и наименование МДК, код 

практик) 

Формы промежуточной 

аттестации 

Оценка 

МДК.08.01. Оперативное управление текущей 

деятельностью    подчиненного персонала                        

 

экзамен  

УП 08 зачет  

ПП 08 зачет  

Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 

Коды проверяемых компетенций Показатели оценки 

результата 

Оценка 

(да/нет) 

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  

ПК 6.1 -6.5 ОК 1 -11 

 

 

 

 

ПК 6.1 -6.5 ОК 1 -11 

 

 

ПК 6.1 -6.5 ОК 1 -11 

 

 

ПК 6.1 – 6.5 ОК 1 -11 

 

 

 

 

         Дата ___.___.20___ г.   Подписи членов экзаменационной комиссии 

 

https://doi.org/10.23682/106828
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      Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности ПМ.08. Оперативное 

управление текущей деятельностью    подчиненного персонала  осуществляется на экзамене 

(квалификационном).  

        Условием допуска к экзамену (квалификационному) является положительная аттестация 

по МДК 08.01. «Оперативное управление текущей деятельностью    подчиненного персонала                     

»; по разделам учебной практики, производственной практики.  

Экзамен (квалификационный) проводится в 2 этапа с выполнением практических 

заданий. Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности освоен) 

на экзамене квалификационном является положительная оценка освоения всех 

профессиональных компетенций по выбранным контролируемым показателям. При 

отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций 

принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». 

Промежуточный контроль освоения профессионального модуля осуществляется при 

проведении экзамена по МДК 08.01. «Оперативное управление текущей деятельностью    

подчиненного персонала». Предметом оценки по учебной практике является приобретение 

практического опыта.  

Предметом оценки по производственной практике является приобретение практического 

опыта.  

Контроль и оценка по учебной и производственной практикам проводится на основе 

результата зачета. 

 

 

 

             

 

 

 


