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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ 

ПМ06   « Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала». 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности « Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала». и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:  

1.1.1  Результатом освоения   производственной  практики является освоение  общих  

компетенций (ОК) и  личностными результатами (ЛР): 

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 общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК.11 

 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 
ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 
ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой 
ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 
ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной 

деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие 

характеристики 



ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 17 Способный реализовать лидерские качества в процессе профессиональной деятельности 

ЛР 18 Обладающий стрессоустойчивостью и коммуникабельностью 

ЛР 19 Проявляющий высокую ответственность и собственную инициативу 

ЛР 20 Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии 

ЛР 21 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 22 Обладающий мотивацией к самообразованию и развитию  

ЛР 23 Демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости 

ЛР 24 Имеющий потребность в создании положительного имиджа колледжа 

 

1.1.2  Результатом освоения   производственной  практики является освоение  

производственных компетенций (ПК):  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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  
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 кухни на рабочем месте. 
 

1.1.3. В результате освоения производственной  практики обучающийся 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 контроль 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 адаптации  рецептур  блюд,  

напитков,  кулинарных  и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 - оценивать  потребности,  обеспечивать  наличие материальных и других 

ресурсов; 

 - организовывать  рабочие  места  различных  зонах кухни; 

- взаимодействовать  со  службой  обслуживания  и другими  структурными 

подразделениями организации предприятия 



-  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 

Знать - нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 

-  основные перспективы развития отрасли 

- современные  тенденции  в  области  организации питания для различных 

категорий потребителей; 

- классификацию организаций питания; 

- структуру организации питания; 

- правила составления калькуляции стоимости; 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

- способы и формы инструктирования персонала; 

- формы документов, порядок их заполнения; 

- правила составления калькуляции стоимости; 

 

1.2. Количество часов на освоение программы производственной  практики   (по 
профилю специальности)  
Всего часов: 108 

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



2. Структура  и содержание производственной  практики. 
2.1 Тематический план и содержание  производственной практики 

Код ПК Код и наименование 

профессиональных 

модулей. 

Колич

ество 

часов 

по ПМ 

Наименование тем   

производственной 

практики по профилю 

специальности. 

Количе

ство 

часов 

по 

темам. 

Виды работ. Содержание учебных занятий   

производственной практики. 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 6.1   ПМ 06.                       
« Организация и 
контроль 
текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала». 
 

108 

часов 

 Разработка   

ассортимента  

кулинарной  и  

кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
 

 18   Разработка ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов 

меню европейской кухни по 

стандартам Worldskills. 

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. Ассортимент блюд, 

составляющих классическое 

ресторанное меню. Ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Разработка различных видов меню. 

Ознакомление и составление плана-меню. 

Его назначение и содержание. Подбор 

гарниров и соусов к холодным блюдам и 

закускам. Участие в разработке новых 

фирменных блюд. Составление акта 

проработки. Оформление 

технологических и технико-

технологических карт на фирменные 

блюда. Оформление технологических и 

технико-технологических карт на 

изготовленную продукцию. Выполнение 

расчётов сырья, количества порций 

холодных блюд и закусок с учётом вида, 

кондиции, совместимости и 

взаимозаменяемости продуктов. 

2,3 

ПК 6.2    Текущее    

планирование,   

 18   Оперативное управление 

деятельностью подчиненного 

Ознакомление с производственной 

программой предприятия и структурных 
 



координация   

деятельности 

подчиненного   

персонала   с   учетом   

взаимодействия   с   

другими 

подразделениями. 
 

персонала. 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). 

подразделений. 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. 

Ознакомление с порядком составления 

калькуляционных карт, определение 

продажной  цены на готовую продукцию. 

Ознакомление с источниками 

поступления сырья, порядком их 

приёмки, оформление документов по 

движению товаров и сырья. 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. Ознакомление с 

порядком заполнения документов по 

производству. 
ПК 6.3    «Организация  

ресурсного  

обеспечения  

деятельности  

подчиненного 

персонала. 
 

18 Основные производственные 

показатели: производственная 

мощность организации питания, 

товарооборот, 

производительность труда.     

Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия. 

Ознакомление с ассортиментным 

перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, 

посудой, инвентарём. Ознакомление с 

составлением ведомости учёта движения 

посуды и приборов.  Анализ розничного 

 



товарооборота по объёму и структуре. 

Анализ издержек производства и 

обращения структурного подразделения. 

Анализ прибыли и рентабельности 

структурного подразделения. 

ПК 6.4    Организация   и   

контроль   текущей   

деятельности 

подчиненного 

персонала. 

 

24 Порядок разработки 

нормативно-технологической 

документации организации 

питания по ГОСТ 31987-2012. 

Проверка соответствия конкретной 

продукции требованиям нормативных 

документов. Обнаружение дефектов, 

установление причин возникновения, 

отработка методов предупреждения и 

устранения. Оценка качества готовой 

продукции. Участие в работе 

бракеражной комиссии, заполнение 

бракеражного журнала Правила отпуска и 

подачи с учётом совместимости и 

взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Ознакомление с организацией контроля за 

сохранностью ценностей и порядком 

возмещения ущерба. Участие в 

проведении инвентаризации на 

производстве. 

 

ПК 6.5   Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте. 

24 Значение координации 

деятельности подчиненного 

персонала с другими службами 

и подразделениями организации 

и питания. Координация – как 

средство оптимизации 

производственных процессов 

организации питания 

 Ознакомление с особенностями 

формирования бригад поваров, 

кондитеров, пекарей. Их состав и 

численность. Ознакомление с Уставом 

организации питания. Ознакомление с 

перспективами технического, 

экономического, социального развития. 

предприятия; с порядком составления и 

согласования бизнес-планов 

производственно хозяйственной и 

финансово-экономической деятельности 

предприятия общественного питания. 

Ознакомление с организационной 

 



структурой управления предприятия 

общественного питания. Ознакомление с 

используемой на предприятии 

нормативно-технической и 

технологической документацией. 

Ознакомление с организацией 

материальной ответственности в 

организации, порядком приёма на работу 

материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной 

ответственности. Ознакомление с 

основными категориями 

производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными 

требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда. Анализ 

отличительных особенностей 

профессиональных требований в 

зависимости от квалификационных 

разрядов (технолог, повар, кондитер, 

другие). Изучение функций, должностных 

обязанностей, прав и ответственности 

менеджера (зав производством, ст. 

технолог). 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. Участие в 

принятии управленческих решений. 

Научиться находить и принимать 



управленческие решения в условиях 

противоречивых требований, чтобы 

избежать конфликтных ситуаций. 

Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала. 

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. Участие в 

составлении табеля учёта рабочего 

времени 
      6 часов  Составление технологических карт, 

приготовление и подготовка  к 

реализации   блюд и кулинарных изделий  

для сложной кулинарной продукции. 

Дифференцированный зачёт. 

 



3.Условия реализации программы производственной практики. 
3.1. Для реализации программы производственной практики должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Реализация программы модуля предполагает наличие  

учебных кабинетов: «Технологии кулинарного производства», «Технологии кондитерского 

производства», «Безопасности жизнедеятельности», «Охраны труда»;  

лабораторий: «Микробиологии, санитарии и гигиены», «Товароведения продовольственных 

товаров», «Технического оснащения и организации рабочего места»; 

«Учебного  кулинарного цеха», «Учебного кондитерского цеха»; 

спортивного комплекса: «Спортивный зал», «Стрелковый тир»; 

библиотеки, читального зала с выходом в сеть Интернет; 

актового зала. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного 

производства»:  

- посадочные места  для обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации: контрольно-измерительные материалы, 

контрольно-оценочные средства, методические рекомендации по обеспечению 

внеаудиторной самостоятельной работы, методические рекомендации по проведению 

практических работ; 

- наглядные пособия: плакаты, муляжи; 

- технические средства обучения компьютер с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедийный проектор. 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий: 
тепловое оборудование, холодильное оборудование, немеханическое оборудование, посуда, 

инструменты, инвентарь.                                     
Оборудование для лаборатории: 

- весы настольные электронные;                                                                              

 - картофелечистка электрическая;                                                                               

 - машина протирочная;                                                                                             

 - мясорубка электрическая;                                                                                              

  - куттер для тонкого измельчения продуктов;                                                                

 - холодильник;                                                                                                            

- шкаф морозильный;                                                                                                  

    - зонт вытяжной;                                                                                                                 

   - доска комбинированная;                                                                                              

   - комплект ученической мебели;                                                                                       

 - универсальная кухонная машина УКМ;                                                                

- столы с производственным бортом;                                                                               

 - морозильник;                                                                                                                        

- взбивальная  машина;                                                                                               

  - слайсер;                                                                                                                                

  - миксер ручной;                                                                                                                     

- блендер ручной с дополнительными насадками;                                                            

 - стеллаж передвижной;                                                                                                         

 - немеханическое оборудование ( подставки, разделочные доски, стеллажи кухонные, 

шкафы);                                                                                                                      

 -  наборы производственного инвентаря, посуды ( тарелки круглые, тарелки прямоугольные 

и другая посуда), приборы для дегустации;                                                       

– кухонная посуда и инвентарь.                                                                              

 – микроволновая печь;                                                                                                          



 - расстоечный шкаф;                                                                                                                

- фритюрница;                                                                                                                                

 - плиты электрические, индукционные;                                                                                            

- тестомесильная машина;                                                                                                              

 - печь пароконвекционная;  

 
3.2. Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы. 
Основные источники для обучающихся:    

1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. «Технология приготовления 

пищи»: Учебник для СПО: М.:Деловая литература, 2019. – 467 с.  

2. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: Учеб. для нач. проф. образования: 8-е издание/ В.П.Золин. – М.: ИЦ 

Академия, 2019. – 320 с.  

3. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. 

пособие для сред. проф. образования. – 3-е издание, дополненное/ 

З.П.Матюхина. – М.: ИЦ Академия, 2021. – 256 с. 

 4. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования: учеб. пособие для сред.проф. образования. – 4-е изд., стер./ 

З.П.Матюхина, Э.П. Королькова. – М.: ИЦ Академия, 2021. – 272с. 

 5. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного 

питания»: Учебник, Ростов-на-Дону: Феникс, 2021.- 352 с. (СПО). 

Дополнительные источники: 

 1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-

е изд., стереотип/ Н.А. Анфимова. – М.: Академия, 2018. – 352с.  

2. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания:Учебное 

пособие для СПО. М.: ИЦ «Академия», 2029.- 192 с. 

 4. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии Повар. Уч.пособие 

для НПО/ В.П. Андросов. – 2019.- 96с.  

6. Павлова Л.В., Смирнова В.А. Практические задания по технологии 

приготовления пищи: Учеб. пособие для сред. проф. Образования М.: 

Экономика, 2019. – 190 с.  

7. Питание и общество, Профессиональное образование, Гастроном – 

ежемесячные журналы. 

Интернет-ресурсы: 
 http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности http://school.edu.ru -

Российский общеобразовательный портал, где содержатся образовательные 

ресурсы для учеников, учителей, родителей, администраторов.  Учебные, 

научно-популярные, познавательные и другие материалы по основным 

школьным дисциплинам. Вопросы здоровья и психологии школьников.  

http://www.heliosway.ru - На сайте - всё для школьников, абитуриентов и 

студентов: всесторонняя помощь, информация. Новости в образовании. 

Электронные учебники. 

Организация репетиционных занятий, решение курсовых, подготовка 

рефератов, подготовка к контрольным работам и экзаменам. 



 http://www.rsl.ru/ - Сайт Российской государственной библиотеки 

(электронный каталог изданий, поиск по каталогу, полезные ссылки, 

информация для посетителей библиотеки)   

http://encycl.yandex.ru/ - Яндекс энциклопедия. Включает в себя содержание 

около 15 энциклопедий и 218041 статей, касающихся, практических, всех 

предметов. Поисковая система позволяет искать статьи по интересующему 

вопросу. 

Основные источники для преподавателей: 
1. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273- ФЗ « Об образовании в Российской 

Федерации». Федеральный государственный образовательный стандарт 

СПО по  для специальности  среднего профессионального образования 

43.02.15  «Поварское и кондитерское дело». 
2. Профессиональный стандарт « Повар», утверждённого приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015г № 597н. 

3. Профессиональный стандарт «Кондитер», утверждённого приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015г № 597н. 

4.  Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования (ПООП СПО) программы 

подготовки по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15  «Поварское и кондитерское дело». 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ 

Результаты обучения 
(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы 
контроля и оценки  

1 2 3 
ПК 6.1. «Осуществлять  разработку  

ассортимента  кулинарной  и  

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания». 
 

   

 - соответствие  плана-меню  заказу,  

типу,          классу  организации 

питания; 

- правильность последовательности 

расположения блюд в меню;                                

- соответствие выхода блюда в меню 

форме, способу обслуживания;                                                           

-  точность расчета цены блюда по 

меню                                          -  

актуальность,  

конкурентоспособность  (ценовая) 

предложенного ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции.                                     - 

Соответствие ассортимента типу, 

-фронтальная проверка 

знаний;  

- тестирование;  

- написание докладов;  

- написание рефератов;  

- контрольные работы;  

- самостоятельная работа;  

- практические работы;  

- лабораторные работы;  

- проведение 

исследований;  

- зачет;  

- ученические 

конференции 



классу организации питания, заказу. 

ПК 6.2.   «Осуществлять   текущее   

планирование,   координацию   

деятельности подчиненного   персонала   

с   учетом   взаимодействия   с   

другими подразделениями». 
 

  

 - точность расчетов 

производственных показателей, 

правильный выбор методик расчета; 

 

 - правильность выбора, оформления 

бланков; 

 

  - правильность, точность расчетов 

потребности в сырье, пищевых 

продуктах в соответствии с заказом; 

  - правильность оформления заявки 

на сырье, пищевые продукты на 

склад для выполнения заказа; 

 

 - правильность  расчета  

потребности  в  трудовых  ресурсах  

для выполнения заказа; 

  

 - правильность составления графика 

выхода на работу; 

- адекватность распределения 

производственных заданий уровню 

квалификации персонала; 

- правильность составления 

должностной инструкции повара; 

- соответствие инструкции для 

повара требованиям нормативных 

документов; 

- адекватность предложений по 

выходу из конфликтных ситуаций; 

- адекватность предложений по 

стимулированию подчиненного 

персонала;                            -  

правильность  выбора  способов  и  

форм  инструктирования  

-оценивать результаты обучения 

- адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, методов, 

техник, последовательностей 

действий при проведении обучения 

на рабочем месте, проведении 

мастер-классов, тренингов; 

- точность выбора методов 

обучения, инструктирования; 

- соответствие порядка проведения 

инвентаризации действующим 

-фронтальная проверка 

знаний;  

- тестирование;  

- написание докладов;  

- написание рефератов;  

- контрольные работы;  

- самостоятельная работа;  

- практические работы;  

- лабораторные работы;  

- проведение 

исследований;  

- зачет;  

- ученические 

конференции 

ПК 6.3.  «Организовывать  ресурсное  

обеспечение  деятельности  

подчиненного персонала». 
 

  

фронтальная проверка 

знаний;  

- тестирование;  

- написание докладов;  

- написание рефератов;  

- контрольные работы;  

- самостоятельная работа;  

- практические работы;  

- лабораторные работы;  

- проведение 

исследований;  

- зачет;  

- ученические 

конференции  

ПК 6.4.    
 «Осуществлять   организацию   и   

контроль   текущей   деятельности 

подчиненного персонала». 

 

фронтальная проверка 

знаний;  

- тестирование;  

- написание докладов;  

- написание рефератов;  

- контрольные работы;  

- самостоятельная работа;  

- практические работы;  

- лабораторные работы;  

- проведение 

исследований;  

- зачет;  

- ученические 

конференции  

ПК 6.5.   « Осуществлять 

инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на 

рабочем месте». 

  

фронтальная проверка 

знаний;  

- тестирование;  

- написание докладов;  

- написание рефератов;  

- контрольные работы;  

- самостоятельная работа;  



- практические работы;  

- лабораторные работы;  

- проведение 

исследований;  

- зачет;  

- ученические 

конференции  

ОК.01Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в    информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/лабораторны

х занятий; 

  - заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

 - заданий для 

самостоятельной работы 

   Промежуточная 

аттестация:    

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

 - практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

 - заданий экзамена по 

модулю; 

 - экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и  

производственной 

практикам. 

 

ОК. 02Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

 

 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

- адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

- точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

- адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

- актуальность используемой 

нормативно-правовой документации 

по профессии; 

-точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

 



ОК 4Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

- эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых 

задач; 

- оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

- грамотность устного и 

письменного изложения своих 

мыслей по профессиональной 

тематике на государственном языке; 

- толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

 

ОК 6Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 

- понимание значимости своей 

профессии 

ОК 7  Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать при чрезвычайных 

ситуациях 

- точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

- эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

–адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10Пользоваться профессиональной 

документацией государственном 

иностранном языках 

 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

ОК 11Использовать знания по 

финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Самоанализ знаний по финансовой 

грамотности, планирование 

предпринимательской деятельности 

в профессиональной сфере. 

 

ЛР 4 Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к людям 

труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального 

  



конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 Демонстрирующий 

приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви 

к Родине, родному народу, малой 

родине, принятию традиционных 

ценностей многонационального народа 

России 

  

ЛР 10 Заботящийся о защите 

окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

  

ЛР 11 Проявляющий уважение к 

эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 

  

ЛР13 Выполняющий 

профессиональные навыки в сфере 

сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

  

ЛР14 Выполняющий 

профессиональные навыки в сфере 

сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства с учетом специфики 

субъекта Российской Федерации 

  

ЛР15 Мотивированный к освоению 

функционально близких видов 

профессиональной деятельности, 

имеющих общие объекты (условия, 

цели) труда, либо иные схожие 

характеристики 

  

ЛР 18 Обладающий 

стрессоустойчивостью и 

коммуникабельностью 

  

ЛР 19 Проявляющий высокую 

ответственность и собственную 

инициативу 

  

ЛР 20 Демонстрирующий 

приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости 

  

ЛР 21 Демонстрирующий 

профессиональные навыки в сфере  

сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

  

ЛР22 Обладающий мотивацией к 

самообразованию и развитию 

  

ЛР23 Демонстрирующий 

приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости 

  

ЛР24 Имеющий потребность в 

создании положительного имиджа 

колледжа 

  



 


