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УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
         

МДК 08.01.   Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

Учебная дисциплина МДК 08.01.   Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала относится к профессиональному модулю ПМ 08 «Организация и 

контроль текущей деятельностью подчиненного персонала», изучается в 7 и 8 семестрах. 

         Рабочая программа учебной дисциплины МДК. 08.01.   Оперативное управление 

текущей деятельностью подчиненного персонала является частью образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело».  

         Программа учебной дисциплины МДК. 08.01.   Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина МДК. 08.01.   Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала обеспечивает формирование общих/профессиональных 

компетенций по всем видам деятельности ФГОС специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело». Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 

общих/профессиональных компетенций: 

          

           Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; определять 

этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составлять план 

действия; определять 

необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы 

в профессиональной и 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; методы 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура 

плана для решения задач; 
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смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 2. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

определять задачи поиска 

информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать 

процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска  

номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации 

ОК 4. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

психология коллектива; 

психология личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

излагать свои мысли на 

государственном языке; 

оформлять документы 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов 

ОК 6 Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 описывать значимость своей 

профессии (специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности); стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 7. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности). 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

ОК 9. Использовать 

информационные 

применять средства 

информационных технологий 

современные средства и 

устройства информатизации; 
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технологии в 

профессиональной 

деятельности 

для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые); понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; особенности 

произношения; правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования; определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности; презентовать 

бизнесидею; определять 

источники финансирования 

основы предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания 

презентации; кредитные 

банковские продукты 

ВД 6.Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.1 Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий 

правила расчета 

энергетической ценности 

блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий 

ПК 6.2 Осуществлять 

текущее планирование, 

взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими 

виды организационных 

требований и их влияние на 
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координацию 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

структурными 

подразделениями организации 

питания;планировать работу 

подчиненного 

персонала;составлять графики 

работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала; предупреждать 

факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой 

дисциплины 

планирование работы 

бригады/команды; 

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 

ПК 6.3 Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

взаимодействовать со службой 

снабжения;  оценивать 

потребности, обеспечивать 

наличие материальных и 

других ресурсов; рассчитывать 

потребность и оформлять 

документацию по учету 

требования к условиям, 

срокам хранения и правила 

складирования пищевых 

продуктов в организациях 

питания; назначение, правила 

эксплуатации складских 

помещений, холодильного и 
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товарных запасов, их 

получению и расходу в 

процессе производства; 

определять потребность в 

производственном персонале 

для выполнения 

производственной программы; 

контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство 

сырья, продуктов в процессе 

хранения; проводить 

инвентаризацию, 

контролировать сохранность 

запасов составлять акты 

списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в 

продуктах при 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 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

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 

знать формы и методы 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

особенности деятельности 

организаций питания 

различных категорий 

потребителей, видов и фрпм 

обслуживания: санитарные 

правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, 

положения, инструкции по 

пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране 

труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

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; 
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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; 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского и 

кондитерского дела на 

рабочем месте  

 

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 

знать виды, формы и методы 

мотивации персонала 

(работников) поварского и ко; 

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; 
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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 

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, 

масстерклассов, 

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 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 234 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 165 

В том числе:  

Теоретическое обучение 68 

Практические занятия 93 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы - 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 51 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 18 

 

 

 

 

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 
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3. Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. 

Управление 

текущей 

деятельность

ю 

подчиненного 

персонала 

Тема 1.1 Отраслевые особенности 

организаций питания  

1.Отраслевые особенности организаций 

индустрии питания, их функции и основные 

направления деятельности. Особенности и 

перспективы развития индустрии питания 

Современные тенденции в области 

организации питания для различных 

категорий потребителей 

2. Классификация организаций питания по 

характеру деятельности, типам, мобильности, 

способам организации производства 

продукции общественного питания, уровню 

обслуживания (классам), их характеристика, 

основные классификационные признаки, 

возможные направления специализаций. 

Требования к организациям питании 

различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги 

общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и 

общие требования) 

3. Виды услуг организаций питания, их 

характеристика, требования безопасности 

услуг для потребителей (ГОСТ 31984-2012 

Услуги общественного пита. Общие 

требования) 

4. Производственная и организационная 

структура организаций питания. 

Подразделения, службы организаций 

питания, их характеристика 

5. Методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства, характер 

взаимодействия. Координация – как средство 

оптимизации производственных процессов 

организации питания. Координация работы 

бригады поваров (кондитеров) с 

деятельностью служб снабжения, 

обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания 

8 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Практическое занятие 1.  

Разработка схемы взаимодействия 

подразделений, служб организации питания с 

учетом типа, класса, форм обслуживания 

4 

Практическое занятие 2.  

Проведение сравнительного анализа 

4 
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структуры производственных помещений 

организаций питания различного типа, 

класса, формы обслуживания 

 Самостоятельная работа. Изучение 

направлений перспективного развития 

организаций питания. Изучение особенностей 

и социальных проблем современного 

российского рынка труда. 

8 

Тема 1.2. Разработка ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню 

1. Актуальные направления, тенденции 

ресторанной моды в области ассортиментной 

политики. Взаимосвязь типа организации 

питания и ассортиментного перечня 

продукции общественного питания, 

напитков. Сопутствующих товаров для 

включения в меню, прейскуранты, карты 

(ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и 

концепции ресторана и меню. Роль и 

принципы учета и формирования 

потребительских предпочтений при 

разработке меню организаций питания 

различного типа. Ассортимент блюд, 

составляющих классическое ресторанное 

меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

2. Виды меню и их характеристика. 

Сезонность кухни и меню. Порядок, 

принципы разработки меню в соответствии с 

типом, классом организации питания, его 

концепцией. Соответствие меню техническим 

возможностям производства и мастерству 

персонала, средним затратам ожидаемых 

гостей. Праздничные, тематические меню. 

Определение оптимального количества блюд 

в меню, выхода порций. Примеры успешного 

меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций 

питания различного типа, с разной ценовой 

категорией и видом кухни в регионе. 

3. Последовательность расположения блюд в 

меню. Требования к оформлению меню в 

соответствии с типом, классом организации 

питания. Составление описаний блюд для 

меню. Стиль оформления меню в 

соответствии с профилем и концепцией 

организации питания. 

4. Ведение расчетов, необходимых для 

составления меню. Правила расчета 

стоимости блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий. Правила расчета выхода порций 

8 
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блюд меню с учетом заказа, формы 

обслуживания, контингентом ожидаемых 

гостей. Правила расчета энергетической 

ценности блюд в меню. 

5. Презентация нового меню, новых блюд в 

меню руководству, потенциальным гостям. 

Способы привлечения внимания гостей к 

блюдам в меню. Правила консультирования 

потребителей с целью оказания помощи в 

выборе блюд в меню. 

6. Анализ спроса на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню, способы 

оптимизации меню, совершенствования 

ассортимента 

Практическое занятие 3.  

Разработка различных видов меню в 

соответствии с типом, классом организации 

питания, его концепцией, средними 

затратами ожидаемых гостей. Расчет 

стоимости блюд в меню. Расчет 

энергетической ценности блюд в меню. 

Выбор стиля оформления и способа 

презентации (по индивидуальным заданиям). 

4 

Самостоятельная работа. Анализ основных 

типов организаций питания 

6 
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 Тема 1.3. Организация ресурсного 

обеспечения деятельности подчиненного 

персонала  
1.Ресурсное обеспечение организации 

питания: виды ресурсов, характеристика, 

влияние на выполнение производственных 

заданий (программы). 

2.Обеспеченность товарными, трудовыми 

ресурсами. Материально-техническое 

обеспечение организации питания. Оценка 

наличия и правила расчета потребности в 

ресурсах для выполнения производственных 

заданий (программы). Современные 

тенденции в области обеспечения 

сохранности товарных запасов, материально-

технической базы организации питания. 

Выявление рисков в области сохранности 

запасов и разработка предложений по 

предотвращению возможных хищений. 

3. Учет расхода товарных запасов. Виды, 

порядок оформления документации по учету 

товарных запасов, их получению и расходу в 

процессе производства. 

4. Инвентаризация товарных запасов. 

Правила проведения. Материальная 

ответственность за сохранность 

материальных ценностей. Составление актов 

списания (потерь при хранении) запасов, 

продуктов. 

5. Программное обеспечение управления 

расходом продуктов и движением готовой 

продукции 

8  

Практическое занятие 4.  

Расчет потребности в сырье, продуктах в 

соответствии с заданием (заказом). 

Оформление заявки (требования накладной) 

на отпуск товаров со склада в соответствии с 

производственным заданием (программой) 

4 

Самостоятельная работа. Изучение 

отраслевых нормативных документов: - 

ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного 

питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие 

требования; - ГОСТ 31984-2012 Услуги 

общественного пита. Общие требования; - 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного 

питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и 

содержанию; - ГОСТ 31988-2012 Услуги 

общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов 

8 
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при производстве продукции общественного 

питания; - ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия. 

 Тема 1.4. Управление персоналом в 

организациях питания 
1.Категории производственного персонала 

организации питания. Основные критерии 

оценки персонала, учитываемые при подборе 

и расстановке кадров, назначениях и 

перемещениях. Общие требования к 

производственному персоналу организации 

питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги 

общественного питания. Требования к 

персоналу). 

2. Организация и координация деятельности 

персонала: определение состава и 

содержания деятельности, прав и 

ответственности, взаимодействия в процессе 

труда членов трудового коллектива. 

Делегирование полномочий (четкое 

распределение обязанностей и 

ответственности). 

3. Основные функции управления 

производственным подразделением 

организации питания. Методы управления 

персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс 

аттестации работников предприятия. Отбор 

работников, наиболее подходящих для 

выполнения определенных задач и их 

обучение. Виды, формы и методы мотивации 

персонала. Использование материального 

стимулирования. 

9  

Практическое занятие 5.  

Решение производственных ситуаций по 

распределению обязанностей, прав и 

ответственности работников различных 

подразделений 

4 

Практическое занятие 6.  

Разработка системы мотивации персонала 

структурного подразделения 

4 

Практическое занятие 7.  

Разработка критериев оценки эффективности 

работы исполнителей с учетом ГОСТ 30524-

2013 Услуги общественного питания. 

Требования к персоналу и профессиональных 

стандартов «Повар», «Кондитер» 

4 

Практическое занятие 8.  

Анализ управленческих решений, 

принимаемых руководителем подразделения 

6 
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Практическое занятие 9.  

Составление схемы процесса разработки и 

принятия управленческих решений 

4 

 Практическое занятие 10.  

Решение ситуационных задач по анализу 

конфликтных ситуаций между 

подчиненными 

6  

Самостоятельная работа. Изучение 

Трудового кодекса РФ ст. №№ 238–250, ст. 

№№ 115, 137, 139, 143, 152, 153. 

9 

Всего за 7 

семестр 

Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

33 

 

44 

 

31 

 

 Тема 1.5 Текущее планирование 

деятельности подчиненного персонала 

1. Принципы и виды планирования работы. 

Планирование работы на день подчиненного 

персонала. Формирование производственных 

заданий (программы) с учетом заказов 

потребителей. Расчет сырья и продуктов, 

выхода готовой кулинарной продукции в 

соответствии с производственным заданием 

(программой). Правила разработки плана-

меню, наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 

Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции 

общественного питания 

2. Калькуляция цен на кулинарную и 

кондитерскую продукцию собственного 

производства. Методика расчета и 

оформление калькуляционной карточки. 

3. Нормирование труда в организациях 

питания, виды норм выработки. 

Нормированный и ненормированный рабочий 

день. Методика расчета численности поваров, 

кондитеров, пекарей, других работников, 

выполняющих производственное задание 

(программу). 

4. Виды, правила составления графиков 

работы. Порядок оформления табеля учета 

рабочего времени 

7 

 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Практическое занятие 11.  

Планирование производственного задания 

(программы) 

5 

Самостоятельная работа. Сбор и анализ 

информации по изучаемой теме по 

различным источникам, включая Интернет 

4 
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 Тема 1.6. Расчет основных 

производственных показателей. Формы 

документов и порядок их заполнения 

1.Основные производственные показатели: 

производственная мощность организации 

питания, товарооборот, производительность 

труда.  

2. Производственная мощность. 

Товарооборот. Виды товарооборота: 

розничный, оптовый, оборот по продукции 

собственного производства и покупным 

товарам. 

3. Методика расчета основных 

производственных показателей 

4. Порядок заполнения документов на отпуск 

сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада 

на производство 

5. Порядок заполнения документов по 

реализации и отпуску изделий кухни. 

Оформление товарного отчета 

6. Порядок заполнения документов на отпуск 

готовой продукции и полуфабрикатов с 

производства в бары (буфеты), филиалы, 

магазины кулинарии и другие структурные 

подразделения 

6. Порядок разработки нормативно-

технологической документации организации 

питания по ГОСТ 31987-2012 Услуги 

общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного 

питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8  

Практическое занятие 12  

Расчет производственной мощности 

4 

Практическое занятие 13  

Расчет товарооборота  

6 

Практическое занятие 14 

 Расчет производительности труда 

4 

Практическое занятие 15  

Оформление документов: акта о реализации 

готовых изделий кухни за наличный расчет, 

акта о реализации (продажи) и отпуске 

изделий кухни, акта на отпуск питания 

сотрудников 

6 

Практическое занятие 16  

Разработка нормативно-технологической 

документации 

4 

Самостоятельная работа. Анализ 

эффективности организации работы кухни 

ресторана, кондитерского цеха, организации 

зон и рабочих мест 

4 
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 Тема 1.7. Координация 

деятельности подчиненного персонала с 

другими службами и подразделениями 
1. Значение координации деятельности 

подчиненного персонала с другими службами 

и подразделениями организации питания.  

Координация – как средство оптимизации 

производственных процессов организации 

питания. 

2. Методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями организации питания. 

Координация работы бригады поваров 

(кондитеров) с деятельностью служб 

снабжения, обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации 

питания 

6 ОК 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Практическое занятие 17.  

Решение ситуационных задач по 

координации деятельности бригады поваров 

(кондитеров) со службами снабжения и 

обслуживания организации питания 

 

6 

Самостоятельная работа. Анализ 

квалификационного состава работников 

производства (на базе практики). 

4 
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Раздел 2. 

Организация 

и контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Тема 2.1. Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного 

персонала 
1.Процессы приготовления и реализации 

кулинарной и кондитерской продукции: 

характеристика, организация ведения 

процессов, их ресурсное обеспечение. 

Характеристика и техническое оснащение 

рабочих зон кухни и кондитерского цеха. 

Общие требования к организации рабочих 

мест. Правила отпуска готовой продукции из 

кухни для различных форм обслуживания. 

2. Нормативно-правовое обеспечение 

текущей деятельности подчиненного 

персонала. Требования охраны труда, 

пожарной и техники безопасности к 

выполнению работ. Требования системы 

ХАССП к процессам приготовления пищи и 

ее реализации. Контроль соблюдения 

регламентов, инструкций, стандартов 

чистоты 

3. Обеспечение условий для наиболее полной 

реализации потенциала (умений и 

компетенций) членов трудового коллектива. 

Распределение заданий по объему и 

требуемому времени с учетом сроков 

исполнения заданий в стандартных и 

нестандартных ситуациях. Правила учета 

рабочего времени подчиненного персонала. 

Обеспечение взаимосвязи между отдельными 

работниками в процессе выполнения заказа. 

4. Контроль качества продукции и услуг: 

объекты контроля, их периодичность, формы 

и методы контроля. Органолептическая 

оценка качества пищи. Риски в области 

приготовления и реализации кулинарной и 

кондитерской продукции, пути их 

минимизации. Особенности контроля 

качества пищи в детском, школьном питании. 

Лабораторный контроль, методы, показатели 

качества, подвергаемые контролю. Отбор 

проб для лабораторных исследований 

качества и безопасности готовой кулинарной 

и кондитерской продукции 

8 ОК 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Практическое занятие 18.  

Особенности контроля качества пищи в 

детском, школьном питании 

4 

Самостоятельная работа. Анализ 

эффективности организации работы кухни 

ресторана, кондитерского цеха, организации 

зон и рабочих мест (на базе практики) 

4 
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 Тема 2.2. Инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей, других 

работников кухни, кондитерского цеха 
1.Анализ потребности работников в 

обучении. Планирование обучения поваров, 

кондитеров, пекарей, определение способов, 

направлений обучения. Разработка 

инструкций, регламентов 

Инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, других работников 

кухни, кондитерского цеха. 

2. Формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте. 

Инструктирование, обучение персонала на 

рабочем месте. Виды инструктажей, их 

назначение. Мастер классы, тренинги, 

тематические инструктажи: правила их 

проведения, назначение, эффективность. Роль 

наставничества в обучении на рабочем месте. 

3. Анализ, оценка результатов обучения. 

Определение критериев оценки, разработка 

оценочных заданий, ведение документации 

по ведению обучения и оценке результатов. 

6  

Практическое занятие 19.  

Разработать план тренинга (или инструкцию) 

по безопасной организации работ на рабочем 

месте повара, кондитера, пекаря. 

6 

 Практическое занятие 20. 

Разработать план мастер-класса по 

использованию новых видов оборудования, 

новых технологий, новых видов сырья и т.д. 

(по выбору обучающегося) 

4 

Самостоятельная работа. Разработка 

мастер-классов, тренингов, инструкций по 

выбору обучающегося. 

4 

Всего за 8 

семестр 

Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

35 

 

49 

 

20 

 

Всего:                 Лекций 

                             Практических занятий 

                             Самостоятельная работа 

 

68 

 

93 

 

51 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 

и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов.  

Перечень кабинетов: кабинет организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

 • компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет,  

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном)  

- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала;  

- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала;  

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ.  

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации питания 

(с зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания). 

  

3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1.Печатные издания 

 Нормативно-правовые документы: 

 

 1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

2.Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276].  

3.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 2015-01-01. - 

М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.  

5.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 298 2014. 

- III, 12 с.  
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7.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с.  

8.ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

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

10.СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

11.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

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

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

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

13.СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

14.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:  

Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

15.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с.  

16.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.  

17.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. 

– 615 с.  

18.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

1997.- 560 с. 

 

Основная литература: 

1. Кустова И.А. Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного 

питания : учебное пособие для СПО / Кустова И.А.. — Саратов : Профобразование, 2021. — 

103 c. — ISBN 978-5-4488-1266-8. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106832.html (дата обращения: 17.12.2022). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/106832 

 

2.Чиликина И.А. Управление персоналом : учебное пособие для СПО / Чиликина И.А.. — 

Липецк, Саратов : Липецкий государственный технический университет, Профобразование, 

2019. — 76 c. — ISBN 978-5-88247-939-7, 978-5-4488-0292-8. — Текст : электронный // IPR 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
https://doi.org/10.23682/106832
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SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/85992.html (дата обращения: 17.12.2022). 

— Режим доступа: для авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/85992 

 

Методическая литература:  

 Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

1. http://biblioclub.ru 

 ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

2. www.elibrary.ru 

Научная электронная библиотека e-library; 

3.www.gost.prototypes.ru 

Каталог ГОСТов (электронный ресурс). 

4. http://pitportal.ru 

Вестник индустрии питания (электронный ресурс). 

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

 

1.Елкин С.Е. Управление персоналом организации. Теория управления человеческим 

развитием : учебное пособие для СПО / Елкин С.Е.. — Саратов : Профобразование, 2021. — 

242 c. — ISBN 978-5-4488-0951-4. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/100164.html (дата обращения: 17.12.2022). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/100164 

2. Еремеева Н.Б. Контроль качества продукции и услуг общественного питания : учебное 

пособие для СПО / Еремеева Н.Б.. — Саратов : Профобразование, 2021. — 205 c. — ISBN 

978-5-4488-1228-6. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://doi.org/10.23682/106828 

 

  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

 

 

 

http://biblioclub.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://pitportal.ru/
https://doi.org/10.23682/106828
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Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

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; 

-  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 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных 

ответов 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

формулировок  

 

 

 

Текущий 

контроль при 

проведении: 

письменного/уст

ного вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка 

результатов 

самостоятельно

й работы      

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация в 

форме: 

- зачета в виде: 

-

письменных/уст

ных ответов; 

- тестирования и 

т.д. 
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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 
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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;  

- 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; 
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- 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  

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

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 
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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 

 

 

 

 

5. ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 
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учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы практики.  

        Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 
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ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

         В рабочую программу производственной практики по МДК.02.01 Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 

 

 


