
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 «Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала» разработана в 

соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего профессионального 

образования (далее СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (утв. Приказом № 1565 Минобрнауки РФ 09.12.2016 г.) и 

Профессиональных стандартов «Повар», утв. приказом Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. №610н, «Кондитер», утв. 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. 

№597н. 

Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

– разработки различных видов меню, 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; 

– организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

– осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

– организации и контроля качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по 

меню; 

– обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

уметь: 

– контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

– определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

– организовывать рабочие места различных зон кухни; 

– оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

– взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 



– разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

– составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

– планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

– составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

– обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

– управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

– предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

– рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

– вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

– организовывать документооборот 

знать: 

– категорий потребителей; 

– основные перспективы развития отрасли; 

– современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 

– классификацию организаций питания; 

– структуру организации питания; 

– принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

– правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

– правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

– методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

– виды, формы и методы мотивации персонала; 

– способы и формы инструктирования персонала; 

– методы контроля возможных хищений запасов; 

– основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

– правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

– формы документов, порядок их заполнения; 

– программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

– правила составления калькуляции стоимости; 



– правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных 

отчетов; 

– процедуры и правила инвентаризации запасов.  
 


