
1 
 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Саратовский государственный университет 

генетики, биотехнологии и инженерии имени Н.И. Вавилова» 

Финансово-технологический колледж 

 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРАКТИКИ 

Профессиональный 

модуль 

ПМ 06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

 

Вид практики ПП.06.01 Производственная практика  

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Квалификация 

выпускника 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

 

Срок получения СПО 3 года 10месяцев 

Форма обучения Очная 

 

 

 

 

 

 

Саратов 2025  

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Соловьев Дмитрий Александрович
Должность: ректор ФГБОУ ВО Вавиловский университет
Дата подписания: 09.10.2026 15:27:52
Уникальный программный ключ:
528682d78e671e566ab07f01fe1ba2172f735a12



2 
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 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ  

  

1.1. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

ПП 06.01 Производственная практика профессионального модуля ПМ 06. 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала является 

обязательной частью профессионального цикла ОПОП в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения вида деятельности 

(ВД): Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

Рабочая программа ПП 06.01 Производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке и 

переподготовке работников в области текущей деятельности подчиненного персонала. 

1.2. Цели и задачи практики – требования к результатам прохождения практики. 

Производственная практика направлена на формирование у обучающихся 

практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического 

навыка, реализуется в рамках профессионального модуля ОПОП по основному виду 

деятельности (ВД) «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

избранной специальности. 

С целью углубления знаний и овладения указанным видом профессиональной 

деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающиеся в 

результате прохождения производственной практики должны: 

Владеть 

навыками 

- 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; 
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- 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 - 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; 

- 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. 

 

Процесс освоения производственной практики направлен на формирование у 

обучающихся в общих компетенций в соответствии с ФГОС СПО: 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы практики:  

Производственная практика –2 недели (72 часа). 

Форма контроля:8 семестр - дифференцированный зачет 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения ПП .06.01 Производственная практика является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала, в том числе профессиональными компетенциями 

(ПК) и общими компетенциями (ОК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ  

 

3.1 Тематический план производственной практики ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Код и наименование 

профессионального модуля 
Наименования разделов практики 

Производственная практика 

 

Количество недель Количество часов 

Сроки проведения практики 

согласно графику учебного 

процесса 

1 2 3 4 5 

ПМ 06. Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного 

персонала 

 

МДК. 06.01. Оперативное управление 

текущей деятельностью подчиненного 

персонала 

2 

 

72 

 

 

 

Всего  
 

2 72  
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3.2 Содержание производственной практики ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Код профессионального 

модуля 

Формируемый образовательный 

результат (практический опыт, 

уметь) 

Виды выполняемых работ 
Содержание работ (детализация видов 

выполняемых работ) 

Количество 

часов на 

каждый вид 

работы 

1 2 3 4 5 

ПМ 06. Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного персонала 

 

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, 

 

1. Ознакомление с предприятием, 

вводный инструктаж, инструктаж по 

ТБ, пожарной безопасности 

- общая характеристика предприятия 

(название и местонахождение 

предприятия, основное направление 
деятельности предприятия, 

организационная структура управления 

предприятия общественного питания 

(схема)); 

- инструкции по технике безопасности, 

пожаробезопасности, охране труда. 

6 

1. 2. Анализ экономических показателей 

предприятия 
 

- анализ розничного товарооборота по 

объёму и структуре;  

- анализ издержек производства и 

обращения структурного подразделения; 

- анализ прибыли и рентабельности 

структурного подразделения;  

- действующая система материального и 

нематериального стимулирования труда. 

6 

3. Выполнение работ по определению 

потребности в сырье и продуктах 
 

- расчет сырья 

- сводно – продуктовая ведомость 

6 

4. Выполнение работ по оперативному 

планированию на предприятиях 

общественного питания 

- план – меню (форма ОП – 2) 

12 
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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-

5. Выполнение работ по организации 

труда персонала на производстве 

- расчет численности производственных 

работников; 

- учет рабочего времени (форма № Т-12) 6 

6. Выполнение работ по составлению 

нормативно- технологической 

документации 

- составление технологических карт; 

- составление технико-технологических 
карт; 

- акт проработки; 

- бракеражный журнал; 

- калькуляционная карточка  
12 

7. Выполнение работ по составлению 

закупочного акта, требования в 

кладовую, накладной на отпуск товаров. 

- требование в кладовую (форма ОП – 3); 

- накладная на отпуск товара (форма ОП – 

4); 
- закупочный акт (форма ОП – 5); 

- дневной заборный лист (форма ОП – 6); 

- опись дневных заборных листов 

(накладных) (форма ОП – 7) 

 

12 

     8.    Выполнение работ по проведении 

инвентаризации на производстве. 

 

- приказ о начале инвентаризации (форма 

№ ИНВ-22); 
- оформление акта инвентаризации 

(снятие остатков) (форма ОП – 15); 

- оформление ведомости учета остатков 

продуктов и товаров на складе (форма ОП 

– 16) 

6 

     9. Должностные обязанности 

специалиста  по профессии «Повар»  4 

разряда, «Кондитер» 4 разряда, 

«Пекарь» 3 разряда 

- должностная инструкция повара; 

- должностная инструкция кондитера; 

- должностная инструкция пекаря. 

 

 
6 
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отчетную документацию. 

Итого 72 часа 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация ПП 06.01 Производственная практика профессионального модуля ПМ 06. 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала осуществляется на 

базе организаций / предприятий,  направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся.  

Оборудование предприятий и рабочих мест должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и давать возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по виду профессиональной деятельности: организация 

и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, предусмотренной программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения практики 

4.2.1. Основные печатные издания 

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. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7.  ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

8.  ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9.  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.  

10.  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. 

11.  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. 

12.  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 СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 
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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: 

15. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

16.  Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

4.2.2. Основные электронные издания 

1. Быстров, С. А. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : 

учебник / С.А. Быстров. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 536 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016945-3. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.ru/catalog/product/1836594 Васюкова, А. Т. Организация 

производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для 

бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под. ред. А.Т. Васюковой. - 5-е изд. - 

Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 416 с. - ISBN 978-

5-394-04964-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2083267  

2. Губаненко, Г. А. Управление закупочной деятельностью предприятия общественного 

питания : учебное пособие / Г. А. Губаненко, М. В. Крылова. - Красноярск : Сиб. 

федер. ун-т, 2020. - 192 с. - ISBN 978-5-7638-4304-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1819277  

3. Дриль, А. А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебное пособие / А. А. Дриль, Л. Н. Рождественская, Л. Е. 

Чередниченко. — Новосибирск : НГТУ, 2024. — 167 с. — ISBN 978-5-7782-5334-6. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/514429 

4. Мрыхина, Е. Б. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2023. — 417 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0822-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2051245  

5. Управление персоналом организации : учебное пособие / составители Л. Д. 

Котлярова, А. В. Губанов.. — пос. Караваево : КГСХА, 2021. — 82 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/252092  

https://znanium.ru/catalog/product/1836594
https://znanium.ru/catalog/product/2083267
https://znanium.com/catalog/product/1819277
https://e.lanbook.com/book/514429
https://znanium.ru/catalog/product/2051245
https://e.lanbook.com/book/252092
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6. Шитов, В. Н. Планирование, организация и управление деятельностью персонала 

структурного подразделения : учебное пособие / В.Н. Шитов. — Москва : ИНФРА-М, 

2025. — 484 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/2092351. 

- ISBN 978-5-16-019166-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2092351  

4.3. Общие требования к организации производственной практики 

Требования к организации практики изложены в локальном акте ФГБОУ ВО 

Вавиловский университет «Положение о порядке проведения практики обучающихся, 

осваивающих основные образовательные программы среднего профессионального 

образования». 

ПП 06.01 Производственная практика проводится образовательным учреждением при 

освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализуется концентрированно в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится в организациях на основе договоров, 

заключаемых между образовательной организацией и организациями. 

Допуском к ПП.06.01 Производственная практика является освоение МДК 06.01. 

Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала для получения 

первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля ПМ 06. 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

Производственная практика проводится в форме практической подготовки.  

Руководителем практики разрабатывается и выдается обучающимся задание, в 

котором приводится конкретный перечень подлежащих освоению и разработке 

задач/вопросов по профессиональному модулю.  

Форма отчетности: дневник практики, отзыв обучающегося о прохождении 

производственной практики, аттестационный лист по практике за подписью руководителя 

практики от предприятия, характеристика, рецензия руководителя практики от колледжа, 

портфолио. 

Форма оценки – дифференцированный зачет. 

 

4.4 Требования к документации, необходимой для проведения практики: 

- рабочая программа производственной практики в форме практической подготовки; 

- договор с профильной организации практической подготовки обучающихся 

(практика); 

- приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

- приказ о распределении обучающихся по местам практики в форме практической 

подготовки; 

- график проведения практики; 

- график консультаций и контроля за выполнением студентами программы 

производственной практики в форме практической подготовки. 

4.5 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляется мастерами 

производственного обучения и (или) преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным. Руководители практики получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

https://znanium.ru/catalog/product/2092351
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Руководителей практики от организации, определяют из числа 

высококвалифицированных работников организации, наставников, помогающих 

обучающимся овладевать профессиональными навыками. 

 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 

 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Демонстрирует системные знания: 

- нормативных правовых актов в области 

организации питания различных категорий 

потребителей; 

- современные тенденции в области организации 

питания для различных категорий потребителей; 

- принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы 

ее реализации; 

- правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 
- методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

- правила составления калькуляции стоимости. 

Демонстрирует умения: 

- 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 

Контроль в форме 

дифференцированного 

зачета на основании 

отзыва и экспертной 

оценки, оценки 

руководителей практики 

от Учреждения и 

организации, отчета 

обучающегося по 

прохождению практики 

ПК6.2  Осуществлять 

текущее планирование, 
координацию 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими 

подразделениями. 

Демонстрирует системные знания: 

- нормативных правовых актов в области 
организации питания различных категорий 

потребителей; 

- методов планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

Демонстрирует умения: 

- контроля соблюдения регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

- планирования, организации, контроля и 

оценивания  работы подчиненного персонала; 

- составления графиков работы с учетом 
потребности организации питания; 

- обучения, инструктирования поваров, 

кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

- управления конфликтными ситуациями, 

разработки и осуществления мероприятий по 

мотивации и стимулированию персонала; 

 

Контроль в форме 

дифференцированного 
зачета на основании отзыва 

и экспертной оценки, 

оценки руководителей 

практики от Учреждения и 

организации, отчета 

обучающегося по 

прохождению практики 
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ПК6.3  Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

Демонстрирует системные знания: 

- программного обеспечения управления расходом 

продуктов и движением готовой продукции; 

Демонстрирует умения: 

- оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

 

Контроль в форме 

дифференцированного 

зачета на основании отзыва 

и экспертной оценки, 

оценки руководителей 

практики от Учреждения и 

организации, отчета 

обучающегося по 

прохождению практики 

ПК6.4 Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Демонстрирует системные знания: 

-нормативных правовых актов в области 

организации питания различных категорий 

потребителей; 
- правил организации работы, функциональных 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

- методов планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

- способов и формы инструктирования персонала; 

- методов контроля возможных хищений запасов; 

- правил первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

- форм документов, порядок их заполнения; 
- процедуры и правила инвентаризации запасов. 

Демонстрирует умения: 

- контроля соблюдения регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

- организации  рабочих мест  различных зон 

кухни; 

- оценки потребности, обеспечения наличия 

материальных и других ресурсов; 

- взаимодействие со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; 

  - планирование, организации, контроля и  оценки 
работу подчиненного персонала; 

- составления графиков работы с учетом 

потребности организации питания; 

- обучения, инструктирования поваров, 

кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

- управления конфликтными ситуациями, 

разработке и осуществления мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

- предупреждения фактов хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 
- веденияутвержденной учетно-отчетной 

документацию; 

- организации документооборота. 

Контроль в форме 

дифференцированного 

зачета на основании отзыва 

и экспертной оценки, 
оценки руководителей 

практики от Учреждения и 

организации, отчета 

обучающегося по 

прохождению практики 

ПК6.5 Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

Демонстрирует системные знания: 

- нормативных правовых актов в области 

организации питания различных категорий 

потребителей; 

- современных тенденции в области организации 

питания для различных категорий потребителей; 

- структуры организации питания; 

- правил отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

- правил организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий 

Контроль в форме 

дифференцированного 

зачета на основании отзыва 

и экспертной оценки, 

оценки руководителей 

практики от Учреждения и 

организации, отчета 

обучающегося по 

прохождению практики 
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работников кухни; 

- видов, форм и методов мотивации персонала; 

- способов  и форм инструктирования персонала; 

- методов  контроля возможных хищений запасов; 

- основных производственных показателей 

подразделения.  

 

Демонстрирует умения: 

- контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

- организации  рабочего места различных зон 
кухни; 

- оценки потребности, обеспечения наличия 

материальных и других ресурсов; 

- планирования, организации, контроля и оценки 

работы подчиненного персонала; 

- обучения, инструктирования поваров, 

кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

- управления конфликтными ситуациями, 

разработки  осуществления мероприятий по 

мотивации и стимулированию персонала; 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только 

сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их 
умений 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

- ставит цели, выбирает и применяет методы  и 
способы решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности 

и качества выполнения профессиональных задач 

Экспертная оценка 

руководителя 

практики в отзыве и 

характеристике 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации информации 

и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

- использует различные источники, включая 

электронные ресурсы, медиа-ресурсы, Интернет-

ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения профессиональных 

задач 

Экспертная оценка 

руководителя практики 

в отзыве и 

характеристике  

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

- демонстрирует ответственность за принятые 

решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

Экспертная оценка 

руководителя 

практики в отзыве и 

характеристике 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

- взаимодействует с обучающимися, 

преподавателями и наставниками в ходе обучения, 

с руководителями учебной и производственной 

практик; 

Экспертная оценка 

руководителя 

практики в отзыве и 

характеристике  
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- обоснованность анализа работы членов команды 

(подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

-имеет грамотную устную и письменную речь, 

- ясно формулирует и излагает мысли 

Экспертная оценка 

руководителя 

практики в отзыве и 

характеристике  

ОК 06.  Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных 

занятий и прохождения учебной и 

производственной практик,  

 

Экспертная оценка 

руководителя 

практики в отзыве и 

характеристике  

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

. 

- эффективно выполняет  правила ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знает и использует  ресурсосберегающие 

технологии в области телекоммуникаций 

Экспертная оценка 

руководителя 

практики в отзыве и 

характеристике 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранных языках. 

- эффективно использует в профессиональной 

деятельности необходимую техническую 

документацию, в том числе на английском языке. 

Экспертная оценка 

руководителя 

практики в отзыве и 

характеристике 

 

 


