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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготов-

ки специалистов среднего звенав соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело, профессиональными стандартами: 33.011 Повар (Профессиональный стандарт  

33.011 "Повар", утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 09 марта 2022 года №113Н, зарегистрирован Министерством юстиции Россий-

ской Федерации 11.04.2022г.,  регистрационный № 68148); 33.010 Кондитер (утвержден при-

казом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 4-й и 5-й уровни квалификации; 33.010 

Пекарь (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 914н.); 4-й и 5-й уровни 

квалификации 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчи-

ненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени-

тельно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информа-

ции и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, исполь-

зовать 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 кон-

текста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценно-

стей, 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 здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 



1.1.1. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 61. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, 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 пер-

сонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и дру-

гих категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

1.1.1. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур 

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

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного пер-

сонала; 

осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других ка-

тегорий работников кухни на рабочем месте. 

уметь  контролировать соблюдение регламентов и стандартной организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитер-

ских 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 потребно-

стей 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 под-

чиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации пита-

ния; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий ра-

ботников 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 пока-



затели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

знать нормативные правовые акты в области организации питания различ-

ных 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 конди-

терской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм об-

служивания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работни-

ков кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполните-

лей; 

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 движени-

ем готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов 

со склада и от поставщиков, ведение учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов; 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 238 часов 

в том числе в форме практической подготовки 60 часов 

Из них на освоение МДК 118 часов 

практики, в том числепроизводственная 108 часов 

курсовой проект – 16 часов 

консультации – 6 часов 

Промежуточная аттестация 18 часов 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.06  Организация и контроль теку-

щей деятельности подчиненного персонала 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональн

ых общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Сум

марный объ-

ем нагрузки, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
т.

 п
о

д
го

то
в
к
и

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя-

тельная 

работа Обучение по МДК 
Практики 

 

Всего 

 

В том числе 

Консуль-

тации 

П
р

о
м

еж
у

т.
 а

тт
ес

т.
 

Лаборат. и 

практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК6.1-6.5 

ОК1-09 
МДК.06.01 Опера-

тивное управление 

текущей деятель-

ностью 

118  106 6

6 

60 16 - - 6 - 

 Производственная 

практика (по 

профилю 

специальности), 

часов  

108 

 

   108 - - 

 Промежуточная 

аттестация 

12   12    

 Всего: 238  106 18    108 6  

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

Наименование раз-

делов и тем профес-

сионального модуля 

(ПМ), междисципли-

нарных курсов 

(МДК) 

№ 

занятия 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем  

часов 

Коды ком-

петенций, 

формирова-

нию кото-

рых способ-

ствует эле-

мент про-

граммы 

1  2 3 4 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала   

МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 118  

Тема 1.1. Отраслевые 

особенности органи-

заций питания 

 Содержание  2 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 

1-2 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 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мо-

бильности, способам организации производства продукции общественного пи-

тания, уровню обслуживания (классам), их характеристика, основные класси-

фикационные признаки, возможные направления специализаций. Требования к 

организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги обществен-

ного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

требования) 

Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасно-

сти услуг для потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. 

Общие требования) 

Производственная и организационная структура организаций питания. Под-

разделения, службы организаций питания, их характеристика, функции.  

 Тематика практических занятий 4 

3-4 

5-6 

ПЗ №1 Проведение сравнительного анализа структуры производственных по-

мещений организаций питания различного типа, специализации, способов реа-

лизации продукции, с полным технологическим циклом, доготовочных, ком-

 



бинированных 

Тема 1.2. Разработка 

ассортимента кули-

нарной и кондитер-

ской продукции, раз-

личных видов меню 

 Содержание 4 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 

 

7-8 Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области 

ассортиментной политики. Взаимосвязь типа организации питания и ассор-

тиментного перечня продукции общественного питания, напитков, сопутству-

ющих 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 конди-

терских изделий. 

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, 

принципы разработки меню в соответствии с типом, классом организации пи-

тания, его концепцией. Соответствие меню техническим возможностям произ-

водства и мастерству персонала, средним затратам ожидаемых гостей. Празд-

ничные, 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.  

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформ-

лению меню в соответствии с типом организации питания, формой и уровнем 

обслуживания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления ме-

ню в соответствии с профилем и концепцией организации питания. 

2 

9-10 Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. 
Правила расчета выхода порций блюд меню с учетом заказа, формы обслужи-

вания, контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета энергетической цен-

ности блюд в меню. 

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенци-

альным гостям. Способы привлечения внимания гостей к блюдам в меню. 

Правила консультирования потребителей с целью оказания помощи в выборе 

блюд в меню. 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, 

соптимизация меню, совершенствование ассортимента 

2 

 

 Тематика практических занятий 8 



11-12 
1. ПЗ№ 2 Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации 

питания, его концепцией, формами и уровнем обслуживания, средними затра-

тами ожидаемых гостей. Выбор стиля оформления и способа презентации (по 

индивидуальным заданиям). 

2 

13-14 

15-16 

17-18 

2. ПЗ№ 3 Расчет энергетической ценности блюд в меню.  6 

 
 Курсовой проект (работа)  

 

 
19-20 Разработка тематики курсового проекта, введения. 2 

 
Тема 1.3. Организа-

ция ресурсного обес-

печения деятельности 

подчиненного персо-

нала 

 Содержание 2 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 

 

21-22 Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, харак-

теристика, влияние на выполнение производственных заданий (программы). 

Особенности ресурсного обеспечения организаций питания с полным техноло-

гическим циклом, доготовочных. 

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 то-

варных запасов, материально-технической базы организации питания. Выяв-

ление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по 

предотвращению возможных хищений. 

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления 

расходом продуктов  

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная 

ответственность за сохранность материальных ценностей. Составление актов 

списания (потерь при хранении) запасов, продуктов. 

23-24 

25-26 
Тематика практических занятий 4 

1. ПЗ№ 3 Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием 

(заказом).  

 

 
2.  3. Курсовой проект (работа) 2 

 

 

3. 27-28 Разработка  характеристика предприятия общественного питания. 

Определение типа предприятия, местоположение, режим работы  ассор-

тимент выпускаемой продукции, услуги предприятия, структура и состав по-

 

 



мещений. 

Тема 1.4. Управление 

персоналом в органи-

зациях питания 

 Содержание  4 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 

 

29-30  Категории производственного персонала организации питания. Основные 

критерии оценки персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, 

назначениях и перемещениях. Общие требования к производственному пер-

соналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного пита-

ния. Требования к персоналу). 

Организация деятельности персонала: определение состава и содержания дея-

тельности, прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов 

трудового коллектива. Делегирование полномочий (четкое распределение обя-

занностей и ответственности) 

2 

 

 

 

31-32 Основные функции управления производственным подразделением органи-

зации питания. Методы управления персоналом в ресторанном бизнесе. 

Процесс аттестации работников предприятия. Отбор работников, наиболее 

подходящих для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, фор-

мы и методы мотивации персонала. Использование материального стимулиро-

вания. 

Психологические типы характеров работников. Формирование команды, 

подбор работников, командные роли и техники. Стили управления. Методы 

предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного персонала. Ме-

тоды дисциплинарного воздействия  

Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанно-

стей персонала. Функциональные обязанности и области ответственности по-

варов, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни, кондитер-

ского цеха. Сертификация квалификаций работников индустрии питания на 

соответствие профессиональным стандартам 

2 

 

33-34 Тематика практических занятий  8 

ПЗ№ 4 Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, 

прав и ответственности работников различных подразделений 

2 

35-36 ПЗ№ 5  Разработка системы мотивации персонала структурного подразделе-

ния 

2 

37-38 ПЗ№ 6 Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с 

учетом ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к пер-

соналу и профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» 

2 



39-40 ПЗ№7 Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подраз-

деления Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих 

решений 

2 

Тема 1.5. Текущее 

планирование дея-

тельности подчинен-

ного персонала   

 

 Содержание  4 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 

 

41-42 Принципы и  виды планирования работы. Планирование работы на 

день подчиненного персонала. Формирование производственных заданий 

(программы) с учетом заказов потребителей. Расчет сырья и продуктов, выхо-

да готовой кулинарной продукции в соответствии с производственным зада-

нием (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 пи-

тания. 

2 

43-44 

 

 

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. 

Нормированный и ненормированный рабочий день. Методика расчета числен-

ности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, выполняющих произ-

водственное задание (программу).  

Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля 

учета рабочего времени 

2 

45-46 

47-48 

 

Тематика практических занятий  12 

ПЗ№ 8  Планирование производственного задания (программы) 4 

49-50 

51-52 

ПЗ№ 9 Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других производ-

ственных работников и производительности труда 

4 

53-54 

55-56 

ПЗ№10 Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, 

оформлению табеля учета рабочего времени 

4 

 
 1. Курсовой проект (работа) 4 

 

 

57-58 

 

Проведение анализа производственной деятельности при приготов-

лении, оформлении и подготовки к реализации кулинарной продукции. 

2 

 

 

59-60 Разработка разделов  по производственной безопасности,  санита-

рии и гигиены. Разработка мероприятий по совершенствованию работы пред-

приятия. 

2 

 

Тема 1.6.  61-62 Содержание  4 ПК 6.1- 6.3 



Расчет основных про-

изводственных пока-

зателей.Формы доку-

ментов и порядок их 

заполнения 

Основные производственные показатели: производственная мощ-

ность организации питания, товарооборот, производительность труда.  

Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: роз-

ничный, оптовый, оборот по продукции собственного производства и покуп-

ным товарам. Производительность труда, факторы роста. Методика расчета 

основных производственных показателей 

2 

 

 

 

 

 

ОК1,2,4-7,9 

 

 

63-64 Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию соб-

ственного производства. Методика расчета и порядок оформления калькуля-

ционной карточки.  

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфаб-

рикатов со склада на производство, их учету и расходу в процессе производ-

ства. 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кух-

ни. Оформление товарного отчета 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полу-

фабрикатов с производства в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и 

другие структурные подразделения 

Программное обеспечение управления расходом продуктов и движени-

ем готовой продукции 

Порядок разработки нормативно-технологической документации орга-

низации питания по ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Тех-

нологические документы на продукцию общественного питания. Общие тре-

бования к оформлению, построению и содержанию. 

2 

 

 Тематика практических занятий  18 

65-66 ПЗ№11 Расчет производственных показателей (производственной мощности, 

товарооборота, производительности труда)  

2 

67-68 

 

ПЗ№12 Оформление документов: требования в кладовую, накладной на от-

пуск товара, ведомости учета движения посуды и приборов 

2 

69-70 

 

ПЗ№13 Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за 

наличный расчет, акта о реализации (продажи) и отпуске изделий кухни, акта 

на отпуск питания сотрудников, дневного заборного листа. 

2 

71-72 

73-74 

75-76 

ПЗ№14 Разработка нормативно-технологической документации 6 



 

77-78 

79-80 

81-82 

ПЗ№ 15 Разработка калькуляционных карт  6 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 

 

 
 1. Курсовой проект (работа) 2 

 

83-84 Составление  заключения, списка  литературы, приложений. Дора-

ботка работы с учетом замечаний. Подготовка доклада, презентации к 

защите курсового проекта (работы) 

 

Тема 1.7. Координа-

ция деятельности 

подчиненного персо-

нала с другими служ-

бами и подразделени-

ями 

 Содержание 2 

85-86 Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими 

службами и подразделениями организации питания. Координация – как сред-

ство оптимизации производственных процессов организации питания.  

Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации 

питания. Координация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью 

служб снабжения,  обслуживания и другими структурными подразделениями 

организации питания. 

 Тематика практических занятий  2 

87-88 ПЗ №17 Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады 

поваров (кондитеров) со службами снабжения и обслуживания организаций 

питания различного типа, форм обслуживания и способов реализации продук-

ции 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Изучение направлений перспективного развития организаций  питания. Изучение особенностей и соци-

альных проблем современного российского рынка труда. 

2. 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 обще-

ственного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию;  

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

продуктов при производстве продукции общественного питания; 

- ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

-  



населению. Общие технические условия. 

3. Анализ основных типов организаций питания.  

4. Разработка структуры конкретной организации питания.  

5. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и ра-

бочих мест.  

6. Изучение «Справочника руководителя»  

7. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

8. Сбор и анализ информации по изучаемой теме по различным источникам, включая Интернет.  

9. Подготовка рефератов, составление компьютерных презентаций, сообщений по темам раздела. 

10. Изучение Трудового кодекса РФ ст. №№ 238–250, ст. №№ 115, 137, 139, 143, 152, 153. 

11. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

12. Разработка различных видов меню с учётом типа, класса предприятия и специализации, предполагае-

мой формы обслуживания, контингента потребителей.  

13. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

14. Изучение графиков выхода на работу (на базе практики). 

15. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, 

бригадира) ресторана, заведующего производством (на базе практики) 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала   

МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала   

Тема 2.1.  

Организация и кон-

троль текущей дея-

тельности подчинен-

ного персонала 

 

 Содержание  6 ПК 6.1- 6.3 

ОК1-9 

 

 

89-90 Организация процессов производства и подготовки к реализации ку-

линарной и кондитерской продукции организаций питания различного ти-

па, специализации, методов обслуживания, работающих на сырье, полу-

фабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое оснащение 

производственных помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, 

холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон кухни ресторана) 

и кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих мест.  

Особенности организации и технического оснащения процессов отпус-

ка продукции собственного производства для различных способов реализации 

и методов обслуживания:  

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, 

«шведский стол», «салат-бар», прилавки, обслуживание официантами, барме-

нами);   

- отпуска на вынос по заказам потребителей; 

2 



-  вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказа-

нии кейтеринга в виде выездного обслуживания и др.).  

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для 

различных способов подачи блюд, кулинарных изделий, закусок: французско-

го, русского, английского, комбинированного. 

Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой ку-

линарной продукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая 

заморозка 

91-92 Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненно-

го 

 персонала. Требования охраны труда, пожарной и техники безопасно-

сти к выполнению работ. Требования к процедурам обеспечения безопасности 

продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП (ГОСТ 30390-2013). 

Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты. 

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 стан-

дартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего времени подчи-

ненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками 

в процессе выполнения заказа. 

2 
 

93-94 

 

Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодич-

ность, формы и методы контроля. Органолептическая оценка качества пищи. 

Риски в области приготовления и реализации кулинарной и кондитерской про-

дукции, пути их минимизации. Особенности контроля качества пищи в дет-

ском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, показатели каче-

ства, подвергаемые контролю. Отбор проб для лабораторных исследований 

качества и безопасности готовой кулинарной и кондитерской продукции.  

2 
 

Тема 2.2 

Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, 

других работников 

кухни, кондитерского 

цеха 

 Содержание  2 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 

 

95-96 

 

 Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, 

кондитеров, пекарей, определение способов, направлений обучения. Разработ-

ка инструкций, регламентов 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструкти-

рование, обучение персонала на рабочем месте. Виды инструктажей, их назна-

чение. Мастер-классы, трененги, тематические инструктажи: правила их про-



ведения, назначение, эффективность. Роль наставничества в обучении на рабо-

чем месте. 

Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разра-

ботка оценочных заданий, ведение документации по ведению обучения и 

оценке результатов. 

 Тематика учебных занятий 4 

97-98 ПЗ№18 Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организа-

ции работ на рабочем месте повара, кондитера, пекаря. 

2 

99-100 ПЗ№19 Разработать план мастер-класса по использованию новых видов обо-

рудования, новых технологий, новых видов сырья и т.д. (по выбору обучаю-

щегося) 

2 

 
 Курсовой проект (работа) 6 

 

 
101-102 Защита курсового проекта (работы) 2 

 

 
103-104 Защита курсового проекта (работы) 2 

 

 
105-106 Защита курсового проекта (работы) 2 

 
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих 

мест (на базе практики).  

2. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

3. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

4. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

5. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригади-

ра) ресторана, заведующего производством (на базе практики). 

6. Разработка мастер-классов, тренингов, инструкций по выбору обучающегося. 

-  

Курсовой проект (работа) (если предусмотрено) 

Примерная тематика курсовых проектов (работ): 

1. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный цех).  

2. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех).  

3. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех).  

4. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех).  

5. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех).  

6. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех).  

7. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале.  

8. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале.  

 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 



9. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при гостинице, завтрак – 

шведская линия.  

10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе.  

11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе.  

12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе. 

13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни.  

14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской.  

15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого.  

16. Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара.  

17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара.  

18. Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной шашлычной.  

19. Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания.  

20. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа.  

21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой.  

22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе.  

23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со сво-

бодным выбором блюд). 24. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном 

предприятии, реализующей комплексные обеды (два варианта).  

25. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживаю-

щего персонала, питания по абонементам).  

26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал.  

27. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже.  

28. Организация работы структурного подразделения домовой кухни 

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать 

тематику и(или) назначение, вид (форму) организации учебной деятельности) 

1. Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения  

2. Разработка характеристики исследуемой организации питания 

3. Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

4. Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

5. Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского це-

ха) 

6. Разработка расчетного плана-меню 

7. Расчет основных производственных показателей 

8. Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

  



9. Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

10. Заключение 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)  

1. Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления:   

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

2. Составление: 

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

3. Разработка, ведение расчетов: 

- расчетного плана-меню 

- основных производственных показателей 

4. Разработка: 

- должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

- плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

5. Составление заключения  

-  

Консультации 6  

 107-108 Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 2  

 109-110 Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 2  

 111-112 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 2  

Экзамен 6  



Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена – (по профилю специ-

альности)итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

Виды работ:  

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком 

составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятель-

ности предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу мате-

риально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посу-

дой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устране-

ния.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую про-

дукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

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

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совме-

стимости и взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.  

108  

 



25. Ознакомление сГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реа-

лизуемая населению. Общие технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движе-

нию товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта 

об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие 

в составлении закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком за-

полнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализа-

ции и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификаци-

онными требованиями к нему, организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных 

разрядов (технолог, повар, кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. 

технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение 

обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионально-

го развития, оценке и стимулированию качества труда, распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в 

условиях противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, поряд-

ком премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления та-

беля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.  

Тематика занятий по ПП.06: 108 ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9 

 
 1-6 Ознакомление с предприятием. 6 

 7-12 Ознакомление с предприятием. 6 



 13-18 Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню 

6 

 18-24 Разработка новых фирменных блюд 6 

 25-30 Оценка качества готовой продукции. 6 

 31-36 Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала 6 

 37-42 Участие в проведении инвентаризации на производстве. 6 

 43-48 Управление персоналом в организациях питания 6 

 49-54 Управление персоналом в организациях питания 6 

 55-60 Текущее планирование деятельности подчиненного персонала   6 

 61-66 Текущее планирование деятельности подчиненного персонала   6 

 67-72 Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных под-

разделений 

6 

 73-78 Расчет основных производственных показателей. 6 

 79-84 Формы документов и порядок их заполнен 6 

 85-90 Формы документов и порядок их заполнен 6 

 91-96 Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и под-

разделениями 

6 

 97-102 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонал 6 

 103-108 Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников 

кухни, кондитерского цеха 

6 

Экзамен по модулю 12  

Всего 238  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Компьютерного класса, оснащенного оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

персональными компьютерами (по числу обучающихся), специализированным 

программным обеспечением) 

Лабораторий:  

Лаборатория Учебная кухня ресторана, оснащенная: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-

ный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 



 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех», оснащенная: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Нормативные 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 пи-

тания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями 

на 13 июля 2015 г.) 

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

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пи-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 2014.-III, 12 с. 

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

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

дартинформ, 2014. – III, 11 с. 

11. 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. 

12. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по-

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организаци-

ям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

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

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

18. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетическо-

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

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

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпро-

динформ,.  – 615 с. 

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов 2019.- 560 с. 

Литература: 



 

1. Пукалина Н.Н. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персона-

ла: учеб.для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.-256с. 

2. Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  и под-

готовки к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания: учеб.для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2018.-256с. 

3. Семичева Г. П. Приготовлени, оформление и подготовка к реализация холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учеб.для студ. учрежде-

ний сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.-240с. 

4. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к ре-

ализации полуфабрикатов для блюд,кулинарных изделий сложного ассортимента: 

учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Ака-

демия», 2018.-192с. 

Электронные издания (ресурсы): 

1. http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html 

2. http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html 

3. http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php 

4. http://www.creative-chef.ru/ 

5. http://www.gastromag.ru/ 

6. http://www.horeca.ru/ 

7. http://novikovgroup.ru/ 

8. http://www.cafemumu.ru/ 

9. http:// www. Management-Portal.ru 

10. http:// www. Economi.gov.ru 

11. http:// www. Minfin.ru  

12. http://www.aup.ru/books/m21/ 

13. http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html 

 

3.3 Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ.06Организация и контроль  текущей деятельности 

подчиненного персонала входит в профессиональный цикл обязательной части примерной 

основной образовательной программы среднего профессионального образования по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий 

для практических занятий с использованием персонального компьютера с лицензионным 

программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, Учебного кондитерского це-

ха, оснащенных современным технологическим оборудованием, производственным ин-

вентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учеб-

ных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При 

реализации программы ПМ 06 предусматривается производственная (по профилю специ-

альности) практика. 

Программа ПМ.06. Организация и контроль  текущей деятельности подчиненного 

персонала обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам про-

граммы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html
http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html
http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php
http://www.creative-chef.ru/
http://www.gastromag.ru/
http://www.horeca.ru/
http://novikovgroup.ru/
http://www.cafemumu.ru/
http://www.aup.ru/books/m21/
http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html


 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профес-

сиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося.  

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адапти-

рованными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретическо-

го, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения преду-

сматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов как 

на теоретических, так и на практических занятиях, контрольные работы, различные фор-

мы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде 

экспертной оценки результатов выполнения практических занятий и заданий по практике, 

а также при выполнении заданий по курсовому проектированию.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения об-

щепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными об-

разовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить дости-

жение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов 

обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной 

аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоре-

тических знаний, так и практических умений.  

По ПМ предусмотрено выполнение курсового проектирования, которое завершает-

ся открытой защитой проекта (работы). 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной атте-

стации завершается проведением демонстрационного экзамена, включающего выполне-

ние кейса, включающего практические задания по всем разделам МДК.  

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обуче-

ние и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-

мы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам по-

вышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

 Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной 

практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2  

выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование 

по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях 

не реже 1-го раза в 3 года. 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

(ПО РАЗДЕЛАМ) 

 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 6.1.  

Осуществлять разработку ас-

сортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом 

потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

– соответствие плана-меню заказу, 

типу, классу организации питания; 

– правильность последовательности 

расположения блюд в меню; 

– соответствие выхода блюда в ме-

ню форме, способу  обслуживания; 

– точность расчета цены блюда по 

меню; 

– актуальность, конкурентоспособ-

ность (ценовая) предложенного ассорти-

мента кулинарной и кондитерской про-

дукции, соответствие ассортимента типу, 

классу организации питания, заказу 

Текущий кон-

троль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных за-

нятий; 

- заданий по 

учебной и произ-

водственной 

практикам; 

- заданий по са-

мостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка выполне-

ния:  

- практических 

заданий на заче-

те/экзамене по 

МДК; 

- выполнения за-

даний экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учеб-

ной и производ-

ственной практи-

кам 

ПК 6.2.  

Осуществлять текущее пла-

нирование, координацию дея-

тельности подчиненного пер-

сонала с учетом взаимодей-

ствия с другими подразделе-

ниями 

 

ПК 6.3.  

Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

 

ПК 6.4.  

Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельно-

сти подчиненного персонала 

 

ПК 6.5.  

Осуществлять инструктиро-

вание, обучение поваров, кон-

дитеров, пекарей и других ка-

тегорий работников кухни на 

рабочем месте 

– точность расчетов производствен-

ных показателей, правильный выбор ме-

тодик 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 за-

каза; 

– правильность составления графика 

выхода на работу; 

– адекватность распределения про-

изводственных заданий уровню квалифи-

кации персонала; 

– правильность составления долж-

ностной инструкции повара; 

– соответствие инструкции для по-

вара требованиям нормативных докумен-

тов; 

– адекватность предложений по вы-

ходу из конфликтных ситуаций; 

– адекватность предложений по 

стимулированию подчиненного персона-

ла; 

– правильность выбора способов и 



 

форм инструктирования персонала; 

– адекватность, оптимальность вы-

бора способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий при про-

ведении обучения на рабочем месте, про-

ведении мастер-классов, тренингов; 

– точность, адекватность выбора 

форм и методов контроля качества вы-

полнения работ персоналом; 

– адекватность составленных пла-

нов деятельности поставленным задачам; 

– адекватность предложений по 

предупреждению хищений на производ-

стве; 

– соответствие порядка проведения 

инвентаризации действующим правилам; 

– точность выбора методов обуче-

ния, инструктирования; 

– актуальность составленной про-

граммы обучения персонала; 

– оценивать результаты обучения 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности приме-

нительно к различным кон-

текстам; 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных кон-

текстах; 

– адекватность анализа сложных си-

туаций при решении задач профессио-

нальной деятельности; 

– оптимальность определения эта-

пов решения задачи; 

– адекватность определения потреб-

ности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источ-

ников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана дей-

ствий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и мину-

сов полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение критери-

ев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий кон-

троль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных за-

нятий; 

- заданий по 

учебной и произ-

водственной 

практике; 

- заданий для са-

мостоятельной 

работы,  

- курсовой работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на заче-

те/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзаме-

на по модулю; 

ОК 02. Использовать совре-

менные средства поиска, ана-

лиза и интерпретации инфор-

мации и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной дея-

тельности; 

– оптимальность планирования ин-

формационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования ото-

бранной информации в соответствии с 



 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации по-

лученной информации в контексте про-

фессиональной деятельности; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учеб-

ной и производ-

ственной практи-

кам 

 

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное профес-

сиональное и личностное раз-

витие, предпринимательскую 

деятельность в профессио-

нальной сфере, использовать 

знания по правовой и финан-

совой грамотности в различ-

ных жизненных ситуациях 

– актуальность используемой нор-

мативно-правовой документации по про-

фессии; 

– точность, адекватность примене-

ния современной научной профессио-

нальной терминологии 

ОК 04. Эффективно взаимо-

действовать и работать в кол-

лективе и команде; 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке 

Российской Федерации с уче-

том особенностей социально-

го и культурного контекста; 

– грамотность устного и письменно-

го изложения своих       мыслей по про-

фессиональной тематике на государ-

ственном языке; 

– толерантность поведения в рабо-

чем коллективе 

ОК 06. Проявлять граждан-

ско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традици-

онных российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармони-

зации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты анти-

коррупционного поведения; 

– понимание значимости своей про-

фессии 

ОК 07. Содействовать сохра-

нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, приме-

нять знания об изменении 

климата, принципы бережли-

вого производства, эффектив-

но действовать в чрезвычай-

ных ситуациях; 

– точность соблюдения правил эко-

логической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ре-

сурсосбережения на рабочем месте 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для со-

хранения и укрепления здоро-

вья в процессе профессио-

нальной деятельности и под-

держания необходимого 

уровня физической подготов-

ленности; 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации профессио-

нальной деятельности 

 

ОК 09. Пользоваться профес-

сиональной документацией на 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных высказыва-



 

государственном и иностран-

ном языках. 

ний на известные профессиональные те-

мы); 

– адекватность применения норма-

тивной документации в профессиональ-

ной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обос-

новывать и объяснить свои действия (те-

кущие и планируемые); 

– правильно писать простые связ-

ные сообщения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в 

соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного ко-

личества баллов к максималь-

но возможному  

(в процентах) 

0,00–

49,99% 

50,00–

69,99% 

70,00–

89,99% 

90,00–

100,00% 

 

 

5. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕ-

СТАЦИИ  ПО ПМ.06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНО-

СТИ ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 

Оценочные материалы предназначены для проверки результатов освоения профессио-

нального модуля. 

Результаты обучения: знания и умения, подлежащие контролю при проведении текуще-

го контроля и промежуточной аттестации.  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляет-

ся на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения заданий 

по теме занятия, практических занятий, расчётно- графических работ, рефератов, а также вы-

полнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю завершает освоение обуча-

ющимися программы и осуществляется в форме: 

МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

– экзамен; 

ПП.06 Производственная практика – дифференцированный зачет; 

Экзамен по модулю – экзамен. 

 

5.1.  Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по 

  МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного пер-

сонала  в форме экзамена 

 
1. Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные 

направления деятельности.  

2. Особенности и перспективы развития индустрии питания Современные тенденции в обла-

сти организации питания для различных категорий потребителей 

3. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, 

способам организации производства продукции общественного питания, уровню обслужи-

вания (классам), их характеристика, основные классификационные признаки, возможные 

направления специализаций. 



 

4. Требования к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги обще-

ственного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требо-

вания) 

5. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для 

потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

6. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, 

службы организаций питания, их характеристика, функции. 

7. Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной поли-

тики.  

8. Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции обществен-

ного питания, напитков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, 

карты (ГОСТ 30389-2013). 

9. Взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и меню. Роль и принципы учета и формиро-

вания потребительских предпочтений при разработке меню организаций питания различ-

ного типа.  

10. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 

11. Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

12. Виды меню и их характеристика.  

13. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в соответствии с типом, 

классом организации питания, его концепцией. 

14. Соответствие меню техническим возможностям производства и мастерству персонала, 

средним затратам ожидаемых гостей. 

15. Праздничные, тематические меню.  

16. Определение оптимального количества блюд в меню, выхода порций. 

17. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 

организаций питания различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни в реги-

оне.   

18. Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в соот-

ветствии с типом организации питания, формой и уровнем обслуживания.  

19. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответствии с профи-

лем и концепцией организации питания. 

20. Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. 

21. Правила расчета выхода порций блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, кон-

тингентом ожидаемых гостей.  

22. Правила расчета энергетической ценности блюд в меню. 

23. Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям.  

24. Способы привлечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования по-

требителей с целью оказания помощи в выборе блюд в меню. 

25. Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, соптимизация меню, 

совершенствование ассортимента. 

26. Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на 

выполнение производственных заданий (программы).  

27. Особенности ресурсного обеспечения организаций питания с полным технологическим 

циклом, доготовочных. 

28. Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспече-

ние организации питания. 

29.  Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для выполнения производ-

ственных заданий (программы).  

30. Современные тенденции в области обеспечения сохранности товарных запасов, матери-

ально-технической базы организации питания. 

31. Выявление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по предот-

вращению возможных хищений. 



 

32. Учет расхода товарных запасов.  

33. Программное обеспечение управления расходом продуктов  

34. Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения.  

35. Материальная ответственность за сохранность материальных ценностей.  

36. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, продуктов. 

37.  Категории производственного персонала организации питания. 

38. Основные критерии оценки персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, 

назначениях и перемещениях.  

39. Общие требования к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-

2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу). 

40. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, 

прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива.  

41. Делегирование полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности). 

42. Основные функции управления производственным подразделением организации питания.  

43. Методы управления персоналом в ресторанном бизнесе.  

44. Процесс аттестации работников предприятия.  

45. Отбор работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их обуче-

ние.  

46. Виды, формы и методы мотивации персонала. Использование материального стимулиро-

вания. 

47. Психологические типы характеров работников.  

48. Формирование команды, подбор работников, командные роли и техники.  

49. Стили управления.  

50. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного персонала.  

51. Методы дисциплинарного воздействия  

52. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персона-

ла.  

53. Функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни, кондитерского цеха.  

54. Сертификация квалификаций работников индустрии питания на соответствие профессио-

нальным стандартам 

55. Принципы и  виды планирования работы.  

56. Планирование работы на день подчиненного персонала. Формирование производственных 

заданий (программы) с учетом заказов потребителей.  

57. Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с произ-

водственным заданием (программой).  

58. 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 

59. Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. 

60. Нормированный и ненормированный рабочий день.  

61. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, выпол-

няющих производственное задание (программу). 

62. Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего 

времени 

63. Основные производственные показатели: производственная мощность организации пита-

ния, товарооборот, производительность труда. 

64. Производственная мощность. 

65.  Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, оборот по продукции собствен-

ного производства и покупным товарам.  

66. Производительность труда, факторы роста. 

67. Методика расчета основных производственных показателей 



 

68. Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. 

Методика расчета и порядок оформления калькуляционной карточки.  

69. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 

производство, их учету и расходу в процессе производства. 

70. Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление то-

варного отчета 

71. Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с произ-

водства в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразде-

ления 

72. Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продук-

ции 

73. Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания.  

74. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию. 

75. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и под-

разделениями организации питания. 

76. Координация – как средство оптимизации производственных процессов организации пита-

ния.  

77. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания.  

78. Координация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  

обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания. 

79. Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитер-

ской продукции организаций питания различного типа, специализации, методов обслужи-

вания, работающих на сырье, полуфабрикатах, комбинированных.  

80. Характеристика и техническое оснащение производственных помещений организаций пи-

тания с цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих 

зон кухни ресторана) и кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих 

мест.  

81. Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции соб-

ственного производства для различных способов реализации и методов обслуживания: по-

требления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «са-

лат-бар», прилавки, обслуживание официантами, барменами);   

82. Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции соб-

ственного производства для различных способов реализации и методов обслуживания: от-

пуска на вынос по заказам потребителей; 

83. Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции соб-

ственного производства для различных способов реализации и методов обслуживания:  вне 

организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде вы-

ездного обслуживания и др.). 

84. Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов 

подачи блюд, кулинарных изделий, закусок: французского, русского, английского, комби-

нированного. 

85. Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продук-

ции: термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка 

86. Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала.  

87. Требования охраны труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ.  

88. Требования к процедурам обеспечения безопасности продукции и услуг, основанным на 

принципах ХАССП (ГОСТ 30390-2013) 

89. Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты. 

90. Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциа¬ла (умений и компетен-

ций) членов трудового коллектива.  



 

91. Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков исполнения за-

даний в стандартных и нестандартных ситуациях. 

92. Правила учета рабочего времени подчиненного персонала. 

93. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения заказа. 

94. Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и ме-

тоды контроля.  

95. Органолептическая оценка качества пищи.  

96. Риски в области приготовления и реализации кулинарной и кондитерской продукции, пути 

их минимизации.  

97. Особенности контроля качества пищи в детском, школьном питании. 

98. Лабораторный контроль, методы, показатели качества, подвергаемые контролю.  

99. Отбор проб для лабораторных исследований качества и безопасности готовой кулинарной 

и кондитерской продукции. 

100.  Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, конди-

теров, пекарей, определение способов, направлений обучения.  

101. Разработка инструкций, регламентов 

102. Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. 

103. Инструктирование, обучение персонала на рабочем месте.  

104. Виды инструктажей, их назначение.  

105. Мастер-классы, трененги, тематические инструктажи: правила их проведения, назна-

чение, эффективность.  

106. Роль наставничества в обучении на рабочем месте. 

107. Анализ, оценка результатов обучения. 

108.  Определение критериев оценки, разработка оценочных заданий, ведение документа-

ции по ведению обучения и оценке результатов. 

 

Критерии оценки:  

оценка «отлично» выставляется студенту, если студент полностью раскрыл содержание мате-

риала в объеме, предусмотренном программой, изложил материал грамотным языком в опре-

деленной логической последовательности, точно используя терминологию и символику;  

оценка «хорошо», если в изложении материала допущены небольшие пробелы, не иска-

зившие содержание ответа;  

оценка «удовлетворительно», если неполно или непоследовательно раскрыто содержа-

ние материала, но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, доста-

точные для дальнейшего усвоения программного материала;  

оценка «неудовлетворительно», если не раскрыто основное содержание учебного материала.  

 
5.2.  Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме дифференциро-

ванного зачета по ПП.06 Производственная  практика 

1 вариант 

1. Пропускная способность торгового зала зависит от: 

а) численности работников на производстве и их квалификации; 

б) средних затрат времени на обслуживание одного потребителя; 

в) производительности оборудования; 

г) качества сырья, поступающего на предприятие. 

2. К прочей продукции собственного производства относят: 

а) готовые блюда; 

б) алкогольные и безалкогольные напитки; 

в) полуфабрикаты; 

г) хлеб и хлебобулочные изделия. 

3. К условно-постоянным издержкам относят: 

а) зарплату рабочих; 



 

б) затраты на электроэнергию; 

в) транспортные расходы; 

г) затраты на охрану труда. 

4. Метод измерения производительности труда, позволяющий исчислить производительность-

труда при выпуске неоднородной по составу продукции, называется: 

а) натуральным; 

б) стоимостным; 

в) условно-натуральным; 

г) условно-стоимостным. 

5. Работнику предприятия начислили зарплату в соответствии с отработанным временем по-

установленной тарифной ставке. Это пример: 

а) простой повременной оплаты труда; 

б) сдельной оплаты труда; 

в) повременно-премиальной оплаты труда; 

г) сдельно-премиальной оплаты труда 

6. Самый высокий уровень издержек в предприятиях питания: 

а) 1 категории; 

б) 2 категории; 

в) 3 категории; 

г) высшей категории. 

7. Наценка является составной частью: 

а) розничной цены; 

б) закупочной цены; 

в) оптовой цены; 

г) продажной цены. 

8. Сумма всех торговых надбавок и наценок - это: 

а) прибыль предприятия; 

б) валовой доход предприятия; 

в) издержки производства и обращения; 

г) рентабельность предприятия. 

9. Выработка продукции – это: 

а) количество продукции, произведённой в единицу времени; 

б) количество времени, затраченное на изготовление единицы продукции; 

в) количество произведённой и реализованной продукции; 

г) общие затраты времени на производство и реализацию продукции. 

10. К основным фондам относятся: 

а) тара; 

б) оборудование; 

в) готовая продукция; 

г) денежные средства в кассе предприятия. 

11. Из фонда потребления, образованного за счёт прибыли предприятия, средства могут 

направляться на следующие цели: 

а) на расширение и реконструкцию предприятия; 

б) на выплату единовременных вознаграждений по итогам работы за год; 

в) на финансирование капитальных вложений; 

г) на пополнение собственных оборотных средств. 

12. Показатель, характеризующий величину товарооборота, полученную на 1 рубль оборот-

ных средств (ОС) – это: 

а) Фондоотдача; 

б) Фондоёмкость; 

в) Фондовооружённость; 

г) Рентабельность основных фондов. 



 

13. Прибыль, полученная от обычной (повседневной) хозяйственной деятельности предприя-

тия – это: 

а) торговая; 

б) чистая; 

в) балансовая; 

г) налогооблагаемая. 

14. Источником средств для премирования работников предприятия может быть: 

а) фонд накопления; 

б) амортизационный фонд; 

в) прибыль, остающаяся в распоряжении предприятия; 

г) резервный фонд. 

15. Линейный график работы производства предусматривает: 

а) выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответ-

ствии с 

загрузкой торгового зала; 

б) сочетание различных графиков и применяется на предприятиях с удлинённым рабо-

чим 

днём; 

в) одновременный приход и уход с работы всех работников производства; 

г) различную продолжительность рабочего дня по дням недели, но не более 11 ч. 30 

мин. С 

последующим предоставлением дня отдыха при обязательной отработке за месяц уста-

новленной нормы рабочего времени. 

16. График, предусматривающий выход работников производства в разное время группамиили 

поодиночке в соответствии с загрузкой торгового зала называется: 

а) линейным; 

б) комбинированным; 

в) ленточным (скользящим); 

г) суммированного учёта рабочего времени. 

17. Норма времени – это: 

а) количество продукции, которое должно быть изготовлено в единицу времени одним 

или 

группой работников соответствующей квалификации; 

б) число работников, необходимое для выполнения определённых работ или для об-

служивания конкретных рабочих мест; 

в) количество объектов или квадратных метров площади, которое может обслужить 

один работник соответствующей квалификации за определённое время; 

г) затраты времени, необходимые для выполнения определённой операции или изго-

товления 

единицы продукции. 

18. Количество продукции, которое должно быть изготовлено в единицу времени одним или 

группой работников соответствующей квалификации – это: 

а) норма времени; 

б) норма обслуживания; 

в) норма численности; 

г) норма выработки. 

19. Время работы состоит из: 

а) подготовительно-заключительного, основного и оперативного времени; 

б) подготовительно-заключительного, основного и непроизводительного времени; 

в) времени производительной и непроизводительной работы; 

г) времени производительной работы, подготовительно-заключительного, основного и 

оперативного времени; 



 

20. Балансовая прибыль предприятия – 240 тыс. руб., прибыль от внереализационных опера-

ций – 70 тыс. руб., прибыль от реализации материальных ценностей – 10 тыс. руб. Следова-

тельно, прибыль от реализации продукции равна: 

а) 160 тыс. руб.; 

б) 320 тыс. руб.; 

в) 80 тыс. руб. 

г)120 

 

2 вариант 

1. Производственная мощность горячего цеха (кухни) зависит: 

а) от количества единиц оборудования; 

б) от удельного веса полуфабрикатов в составе сырья; 

в) от ассортимента продукции; 

г) от всего вышеперечисленного. 

2. К обеденной продукции собственного производства относят: 

а) полуфабрикаты; 

б) кулинарные изделия; 

в) кондитерские изделия; 

г) готовые блюда. 

3. К условно-переменным издержкам относят: 

а) расходы на рекламу; 

б) износ санитарной спецодежды, столового белья и малоценных быстроизнашиваю-

щихся 

предметов (МБП); 

в) транспортные расходы; 

г) расходы на содержание и хранение холодильных установок. 

4. Показатель, характеризующий время, в течении которого реализуется товарный запас,- это 

а) обеспеченность предприятия товарными запасами (Х); 

б) коэффициент комплектности (К); 

в) средний товарный запас (Зср.); 

г) товарооборачиваемость (В). 

5. Трудоёмкость продукции – это: 

а) количество продукции, произведённой в единицу времени; 

б) количество времени, затраченное на изготовление единицы продукции; 

в) количество произведённой и реализованной продукции; 

г) общие затраты времени на производство и реализацию продукции. 

6. К предприятиям общественного питания 2-ой категории относятся: 

а) рестораны, кафе, бары; 

б) столовые при промышленных предприятиях и учебных заведениях; 

в) буфеты при театрах, вагоны-рестораны; 

г) закусочные и чайные. 

7. Цены, по которым товары народного потребления (ТНП) продаются населению для личного 

потребления и в ограниченных количествах предприятиям, организациям, называются: 

а) оптовые; 

б) розничные; 

в) закупочные; 

г) продажные. 

8. Торговая надбавка является составной частью: 

а) розничной цены; 

б) закупочной цены; 

в) оптовой цены; 

г) продажной цены. 



 

9. К оборотным фондам НЕ относятся: 

а) сырьё и материалы; 

б) малоценные и быстроизнашивающиеся предметы (МБП); 

в) транспортные средства; 

г) топливо. 

10. К фондам обращения относятся: 

а) здания, сооружения; 

б) денежные средства на расчётном счёте предприятия; 

в) предметы материально-технического оснащения; 

г) МБП. 

11. Из фонда накопления, образованного за счёт прибыли предприятия, средства могут 

направляться на следующие цели: 

а) на выплату премий работникам предприятия; 

б) на оплату проезда работникам; 

в) на установление трудовых и социальных льгот; 

г) на финансирование новых разработок 

12. Показатель, характеризующий величину оборотных средств (ОС), приходящуюся на 1 

рубль товарооборота: 

а) фондоотдача; 

б) фондоёмкость; 

в) оборачиваемость оборотных средств; 

г) коэффициент оборачиваемости. 

13. Часть прибыли, которая в соответствии с налоговым законодательством, подлежит налого-

обложению, называется: 

а) торговая; 

б) чистая; 

в) балансовая; 

г) налогооблагаемая. 

14. Финансовые ресурсы формируются за счёт: 

а) прибыли от хозяйственной деятельности; 

б) вкладов или взносов членов трудового коллектива, физических или юридических 

лиц в устав- 

ной капитал предприятия; 

в) амортизационных отчислений; 

г) всего вышеперечисленного; 

д) верного ответа нет. 

15 Комбинированный график работы производства предусматривает: 

а) выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответ-

ствии с за-грузкой торгового зала; 

б) сочетание различных графиков и применяется на предприятиях с удлинённым рабо-

чим днём; 

в) одновременный приход и уход с работы всех работников производства; 

г) различную продолжительность рабочего дня по дням недели, но не более 11 ч. 30 

мин. С последующим предоставлением дня отдыха при обязательной отработке за месяц уста-

новленной нормырабочего времени. 

16. График, предусматривающий одновременный приход и уход с работы всех работников 

производства 

а) линейным; 

б) комбинированным; 

в) ленточным (скользящим); 

г) суммированного учёта рабочего времени. 

17. Норма обслуживания – это: 



 

а) количество продукции, которое должно быть изготовлено в единицу времени одним 

или группой работников соответствующей квалификации; 

б) число работников, необходимое для выполнения определённых работ или для об-

служивания конкретных рабочих мест; 

в) количество объектов или квадратных метров площади, которое может обслужить 

один работник соответствующей квалификации за определённое время; 

г) затраты времени, необходимые для выполнения определённой операции или изго-

товления единицы продукции. 

18. Число работников, необходимое для выполнения определённых работ или для обслужива-

ния конкретных рабочих мест – это: 

а) норма времени; 

б) норма обслуживания; 

в) норма численности; 

г) норма выработки. 

19. Время работы состоит из: 

а) подготовительно-заключительного, основного и оперативного времени; 

б) подготовительно-заключительного, основного и непроизводительного времени; 

в) времени производительной и непроизводительной работы; 

г) времени производительной работы, подготовительно-заключительного, основного и 

оперативного времени; 

20. Определить пропускную способность обеденного зала столовой. Количество посадоч-

ныхмест в столовой – 200; время работы обеденного зала – 10 часов в день; среднее время 

дляприёма пищи – 15 минут. 

а) 8000 

б) 9000 

в)  7000 

г)  6000 

 

1 вариант 

1. От чего зависит производственная мощность горячего цеха (кухни)? 

а) от количества единиц оборудования; 

б) от удельного веса полуфабрикатов в составе сырья; 

в) от ассортимента продукции; 

г) от всего вышеперечисленного. 

2. Что относят к обеденной продукции собственного производства? 

а) полуфабрикаты; 

б) кулинарные изделия; 

в) кондитерские изделия; 

г) готовые блюда. 

3. К условно-переменным издержкам относят: 

а) расходы на рекламу; 

б) износ санитарной спецодежды, столового белья и малоценных быстроизнашиваю-

щихся 

предметов (МБП); 

в) транспортные расходы; 

г) расходы на содержание и хранение холодильных установок. 

4. Какой показатель, характеризующет время, в течении которого реализуется товарный за-

пас? 

а) обеспеченность предприятия товарными запасами (Х); 

б) коэффициент комплектности (К); 

в) средний товарный запас (Зср.); 

г) товарооборачиваемость (В). 



 

5. Определение трудоёмкостипродукции ?: 

а) количество продукции, произведённой в единицу времени; 

б) количество времени, затраченное на изготовление единицы продукции; 

в) количество произведённой и реализованной продукции; 

г) общие затраты времени на производство и реализацию продукции. 

6. Какие предприятия относят к предприятиям общественного питания 2-ой категории ? 

а) рестораны, кафе, бары; 

б) столовые при промышленных предприятиях и учебных заведениях; 

в) буфеты при театрах, вагоны-рестораны; 

г) закусочные и чайные. 

7. Как называются цены, по которым товары народного потребления (ТНП) продаются насе-

лению для личного потребления и в ограниченных количествах предприятиям, организациям? 

а) оптовые; 

б) розничные; 

в) закупочные; 

г) продажные. 

8. Составной частью чего является торговая надбавка? 

а) розничной цены; 

б) закупочной цены; 

в) оптовой цены; 

г) продажной цены. 

9. Что НЕ относят к оборотным фондам ? 

а) сырьё и материалы; 

б) малоценные и быстроизнашивающиеся предметы (МБП); 

в) транспортные средства; 

г) топливо. 

10. К фондам обращения относятся: 

а) здания, сооружения; 

б) денежные средства на расчётном счёте предприятия; 

в) предметы материально-технического оснащения; 

г) МБП. 

11. Из фонда накопления, образованного за счёт прибыли предприятия, средства могут 

направляться на следующие цели: 

а) на выплату премий работникам предприятия; 

б) на оплату проезда работникам; 

в) на установление трудовых и социальных льгот; 

г) на финансирование новых разработок 

12. Показатель, характеризующий величину оборотных средств (ОС), приходящуюся на 1 

рубль товарооборота: 

а) фондоотдача; 

б) фондоёмкость; 

в) оборачиваемость оборотных средств; 

г) коэффициент оборачиваемости. 

13. Часть прибыли, которая в соответствии с налоговым законодательством, подлежит налого-

обложению, называется: 

а) торговая; 

б) чистая; 

в) балансовая; 

г) налогооблагаемая. 

14. Финансовые ресурсы формируются за счёт: 

а) прибыли от хозяйственной деятельности; 



 

б) вкладов или взносов членов трудового коллектива, физических или юридических 

лиц в устав-ной капитал предприятия; 

в) амортизационных отчислений; 

г) всего вышеперечисленного; 

д) верного ответа нет. 

15 Комбинированный график работы производства предусматривает: 

а) выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответ-

ствии с загрузкой торгового зала; 

б) сочетание различных графиков и применяется на предприятиях с удлинённым рабо-

чим днём; 

в) одновременный приход и уход с работы всех работников производства; 

г) различную продолжительность рабочего дня по дням недели, но не более 11 ч. 30 

мин. С последующим предоставлением дня отдыха при обязательной отработке за месяц уста-

новленной нормы 

рабочего времени. 

16. График, предусматривающий одновременный приход и уход с работы всех работ-

ников производства 

а) линейным; 

б) комбинированным; 

в) ленточным (скользящим); 

г) суммированного учёта рабочего времени. 

17. Норма обслуживания – это: 

а) количество продукции, которое должно быть изготовлено в единицу времени одним 

или груп-пой работников соответствующей квалификации; 

б) число работников, необходимое для выполнения определённых работ или для об-

служивания 

конкретных рабочих мест; 

в) количество объектов или квадратных метров площади, которое может обслужить 

один работник соответствующей квалификации за определённое время; 

г) затраты времени, необходимые для выполнения определённой операции или изго-

товленияединицы продукции. 

18. Число работников, необходимое для выполнения определённых работ или для об-

служивания конкретных рабочих мест – это: 

а) норма времени; 

б) норма обслуживания; 

в) норма численности; 

г) норма выработки. 

19. Время работы состоит из: 

а) подготовительно-заключительного, основного и оперативного времени; 

б) подготовительно-заключительного, основного и непроизводительного времени; 

в) времени производительной и непроизводительной работы; 

г) времени производительной работы, подготовительно-заключительного, основного и 

оперативного времени; 

20. Определить пропускную способность обеденного зала столовой. Количество поса-

дочныхмест в столовой – 200; время работы обеденного зала – 10 часов в день; среднее время 

дляприёма пищи – 15 минут. 

а) 8000 

б) 9000 

в) в) 7000 

г) г) 6000 

2 вариант 

1. От чего зависит пропускная способность торгового зала ? 



 

а) численности работников на производстве и их квалификации; 

б) средних затрат времени на обслуживание одного потребителя; 

в) производительности оборудования; 

г) качества сырья, поступающего на предприятие. 

2. Что относят к прочей продукции собственного производства ? 

а) готовые блюда; 

б) алкогольные и безалкогольные напитки; 

в) полуфабрикаты; 

г) хлеб и хлебобулочные изделия. 

3. Что относят к условно-постоянным издержкам ? 

а) зарплату рабочих; 

б) затраты на электроэнергию; 

в) транспортные расходы; 

г) затраты на охрану труда. 

4. Как называется метод измерения производительности труда, позволяющий исчислить про-

изводительность труда при выпуске неоднородной по составу продукции? 

а) натуральным; 

б) стоимостным; 

в) условно-натуральным; 

г) условно-стоимостным. 

5. Работнику предприятия начислили зарплату в соответствии с отработанным временем по-

установленной тарифной ставке. Это пример: 

а) простой повременной оплаты труда; 

б) сдельной оплаты труда; 

в) повременно-премиальной оплаты труда; 

г) сдельно-премиальной оплаты труда 

6. Самый высокий уровень издержек в предприятиях питания: 

а) 1 категории; 

б) 2 категории; 

в) 3 категории; 

г) высшей категории. 

7. Наценка является составной частью: 

а) розничной цены; 

б) закупочной цены; 

в) оптовой цены; 

г) продажной цены. 

8. Сумма всех торговых надбавок и наценок - это: 

а) прибыль предприятия; 

б) валовой доход предприятия; 

в) издержки производства и обращения; 

г) рентабельность предприятия. 

9. Выработка продукции – это: 

а) количество продукции, произведённой в единицу времени; 

б) количество времени, затраченное на изготовление единицы продукции; 

в) количество произведённой и реализованной продукции; 

г) общие затраты времени на производство и реализацию продукции. 

10. К основным фондам относятся: 

а) тара; 

б) оборудование; 

в) готовая продукция; 

г) денежные средства в кассе предприятия. 



 

11. Из фонда потребления, образованного за счёт прибыли предприятия, средства могут 

направляться на следующие цели: 

а) на расширение и реконструкцию предприятия; 

б) на выплату единовременных вознаграждений по итогам работы за год; 

в) на финансирование капитальных вложений; 

г) на пополнение собственных оборотных средств. 

12. Показатель, характеризующий величину товарооборота, полученную на 1 рубль оборот-

ных средств (ОС) – это: 

а) Фондоотдача; 

б) Фондоёмкость; 

в) Фондовооружённость; 

г) Рентабельность основных фондов. 

13. Прибыль, полученная от обычной (повседневной) хозяйственной деятельности предприя-

тия – это: 

а) торговая; 

б) чистая; 

в) балансовая; 

г) налогооблагаемая. 

14. Источником средств для премирования работников предприятия может быть: 

а) фонд накопления; 

б) амортизационный фонд; 

в) прибыль, остающаяся в распоряжении предприятия; 

г) резервный фонд. 

15. Линейный график работы производства предусматривает: 

а) выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответ-

ствии с загрузкой торгового зала; 

б) сочетание различных графиков и применяется на предприятиях с удлинённым рабо-

чим днём; 

в) одновременный приход и уход с работы всех работников производства; 

г) различную продолжительность рабочего дня по дням недели, но не более 11 ч. 30 

мин. Споследующим предоставлением дня отдыха при обязательной отработке за месяц уста-

новленной нормы рабочего времени. 

16. График, предусматривающий выход работников производства в разное время группамиили 

поодиночке в соответствии с загрузкой торгового зала называется: 

а) линейным; 

б) комбинированным; 

в) ленточным (скользящим); 

г) суммированного учёта рабочего времени. 

17. Норма времени – это: 

а) количество продукции, которое должно быть изготовлено в единицу времени одним 

или 

группой работников соответствующей квалификации; 

б) число работников, необходимое для выполнения определённых работ или для об-

служивания конкретных рабочих мест; 

в) количество объектов или квадратных метров площади, которое может обслужить 

один работник соответствующей квалификации за определённое время; 

г) затраты времени, необходимые для выполнения определённой операции или изго-

товления 

единицы продукции. 

18. Количество продукции, которое должно быть изготовлено в единицу времени одним или 

группой работников соответствующей квалификации – это: 

а) норма времени; 



 

б) норма обслуживания; 

в) норма численности; 

г) норма выработки. 

19. Время работы состоит из: 

а) подготовительно-заключительного, основного и оперативного времени; 

б) подготовительно-заключительного, основного и непроизводительного времени; 

в) времени производительной и непроизводительной работы; 

г) времени производительной работы, подготовительно-заключительного, основного и 

оперативного времени; 

20. План выпуска блюд на месяц 30 тыс. Средне групповая норма расхода продуктов на одно-

блюдо 100 г. Определить норматив остатков продуктов на конец месяца, если их норма 5 дней 

оборота. 

а) 500. 

б) 600. 

в) 700. 

г) 550. 
Критерии оценки  

схема перевода баллов в оценку 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к мак-

симально возможному  

(в процентах) 

0,00–49,99% 50,00–69,99% 70,00–89,99% 90,00–100,00% 

 

 

 

 

 

 

5.3.  Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по 

ПM.06.ЭМ Экзамен по модулю в форме экзамена 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 

Жаркое по-домашнему 

631. Жаркое по-домашнему 
1 порция 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Говядина (боковой и наружный куски тазо-

бедренной части) 
216 159 

  

или свинина (лопаточная и шейная части) 173 147 
  

Картофель 253 190 
  

Лук репчатый 30 25 
  

Жир животный топленый пищевой 12 12 
  

Томатное пюре 15 15 
  

Масса тушеного мяса - 100 
  

Масса готовых овощей - 250 
  

Выход - 350 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 

Макаронник с мясом или субпродуктами 

681. Макаронник с мясом или субпродукта-

ми 

1 порция 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Говядина (котлетное мясо) 162 119 
  

Масса готовых мясопродуктов - 75 
  

Макароны 72 2071 
  

Лук репчатый 29 24 
  

Маргарин столовый 10 10 
  

Масса пассерованного лука - 12 
  

Яйца 1/4 шт. 10 
  

Маргарин столовый 5 5 
  

Сухари 6 6 
  

Масса полуфабриката - 312 
  

Масса запеченного блюда - 265 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
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ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №3 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
Группа 5ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   
 

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 

Кабачки, баклажаны, перец или помидоры, фаршированные мясом и рисом 

689. Кабачки, баклажаны, перец или по-

мидоры, фаршированные мясом и рисом 

1 порция 100 порций 

БРУТТО НЕТТО  

Кабачки 266 1601  

Говядина (котлетное мясо) 164 121/752  

Крупа рисовая 16 453  

Лук репчатый 29 24  

Маргарин столовый 7 7  

Сухари - -  

Сыр 3,3 3  

Масса полуфабриката - 295  

Масса запеченного блюда - 266  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №4 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 5ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните рас-

чет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  расчет  

стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость сырьевого 

набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 

Мясо духовое 

629. Мясо духовое 
1 порция 

100 

порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной ча-

сти) 
227 167 

  

Жир животный топленый пищевой 15 15 
  

Картофель 133 100 
  

Репа1 33 25 
  

Морковь 44 35 
  

Петрушка (корень) 20 13 
  

Лук репчатый 42 35 
  

Томатное пюре 20 20 
  

Мука пшеничная 3 3 
  

Выход: говядина - 350 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №5 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. Рагу из баранины или свинины 

636. Рагу из баранины или свинины 
На 1 порцию 

На 100 

порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Баранина (грудинка и шейная часть)1 144 129 
  

Жир животный топленый пищевой 12 12 
  

Картофель 193 145 
  

Морковь 25 20 
  

Репа3 27 20 
  

Петрушка (корень) 13 13 
  

Лук репчатый 30 25 
  

Томатное пюре 15 15 
  

Мука пшеничная 3 3 
  

Выход: из баранины - 340 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №6 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 5ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор.  
Плов 

642. Плов 
На 1 порцию 

На 

100порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Баранина, козлятина (лопаточная часть, грудинка) 200 143 
  

Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной ча-

сти) 
216 159 

  

Свинина (лопаточная часть, грудинка) 173 147 
  

Крупа рисовая 65 65 
  

Маргарин 20 20 
  

Лук репчатый 24 20 
  

Морковь 19 15 
  

Томатное пюре 15 15 
  

Масса тушеного мяса - 
10

0   

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №7 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций  

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 

ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ, ДИЧИ ИЛИ КРОЛИКА (1-Й ВАРИАНТ) 

705. Плов из птицы, дичи или кролика (1-й вари-

ант) 

I На 100порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Курица 265 181 
  

Маргарин столовый 20 20 
  

Лук репчатый 24 20 
  

Морковь 25 20 
  

Томатное пюре 10 10 
  

Крупа рисовая 65 65 
  

Масса тушеной птицы или кролика - 125 
  

Масса готового риса с овощами - 200 
  

Выход - 325 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 

 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБ-

РАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №8 

 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор.  
ГУСЬ, УТКА ПО-ДОМАШНЕМУ 

708. Гусь, утка по-домашнему 
I На 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Гусь 318 208 
  

или утка 300 192 
  

Лук репчатый 24 20 
  

Картофель 213 160 
  

Маргарин столовый 10 10 
  

Бульон или вода 100 100 
  

Масса тушеной птицы - 125 
  

Масса гарнира - 250 
  

Выход - 375 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 

 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 5ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 

ГУСЬ, УТКА ФАРШИРОВАННЫЕ 

713. Гусь, утка фаршированные 
I На 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Гусь 326 215 
  

или утка 306 198 
  

Маргарин столовый 6 6 
  

Картофель 207 155 
  

или чернослив 133 1501 
  

яблоки } 250 175 
  

Сахар2 5 5 
  

Масса фарша - 150 
  

Масса жареного изделия - 275 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 
PAГУ ИЗ ПТИЦЫ 

702. Paгу из птицы 

I 
На 100 пор-

ций 

БРУТ-

ТО 
НЕТТО 

  

Курица 265 181 
  

Маргарин столовый 5 5 
  

Картофель 133 100 
  

Морковь 44 35 
  

Репа 33 25 
  

Петрушка (корень) 20 15 
  

Томатное пюре 20 20 
  

Лук репчатый 42 35 
  

Маргарин столовый 10 10 
  

Мука пшеничная 3 3 
  

Масса гарнира и соуса - 250 
  

Выход - 375 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 

(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. Зразы картофельные 

359. Зразы картофельные 
I порция  На 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Картофель 241 181 
  

Яйца 
1/10 

шт. 
4 

  

Масса картофельная - 180 
  

Грибы сушеные белые 10 10 
  

Лук репчатый 48 40 
  

Морковь - - 
  

Маргарин столовый 5 5 
  

Яйца - - 
  

Масса жареных зраз - 200 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 

 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 

Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценно-

сти  продуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учи-

тывайте усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для 

углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении 

калорийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 

Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  кальку-

ляционной карты; калькулятор.  

Зразы картофельные 

359. Зразы картофельные 
I порция  На 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Картофель 241 181 
  

Яйца 
1/10 

шт. 
4 

  

Масса картофельная - 180 
  

Грибы сушеные белые 10 10 
  

Лук репчатый 48 40 
  

Маргарин столовый 5 5 
  

Масса жареных зраз - 200 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 

 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 5ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор.  

БАКЛАЖАНЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ ОВОЩАМИ 

403. Баклажаны, фаршированные ово-

щами 

I порция  На 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Баклажаны 179 170 
  

Для фарша:     
  

Грибы белые свежие 39/301 15 
  

Лук репчатый 24/201 10 
  

Морковь 28/221 15 
  

Томатное пюре 10 10 
  

Масло растительное 15 15 
  

Помидоры свежие 38/321 20 
  

Масса полуфабриката - 250 
  

Масса готовых баклажанов - 200 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  

_____________________ _______                                                                                                                                                                  

"____" __________        г. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните рас-

чет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 

Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценно-

сти  продуктов  питания;  

калькулятор;  

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учи-

тывайте усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для 

углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении 

калорийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  расчет  

стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость сырьевого 

набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 

Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  кальку-

ляционной карты; калькулятор. 
ЗАПЕКАНКА ОВОЩНАЯ 

386. Запеканка овощная 
I порция  На 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Горошек зеленый консервированный 46 30 
  

Картофель 137/1031 100 
  

Капуста белокочанная свежая 49/391 35 
  

Морковь 41/331 30 
  

Лук репчатый 24/201 10 
  

Маргарин столовый 15 15 
  

Яйца 1/4 шт. 10 
  

Манная крупа 10 10 
  

Сухари 10 10 
  

Сметана 5 5 
  

Сыр 5,4 5 
  

Масса готовой запеканки - 200 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 



 

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ВАЛУЙСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

 

РАССМОТРЕНО: 

на заседании ЦМК 

Протокол № __ 

Председатель ЦМК 

Родченко А.Г. _______ 

"____" __________        г. 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора  
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 
РЫБА, ТУШЕННАЯ В ТОМАТЕ С ОВОЩАМИ 

517. Рыба, тушенная в томате с овощами 
I порция На 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Судак 298 152 
  

Вода или бульон 46 46 
  

Морковь 45 36 
  

Петрушка (корень) 8 6 
  

Сельдерей (корень) 4 3 
  

Лук репчатый 20 17 
  

Томатное пюре 20 20 
  

Масло растительное 10 10 
  

Уксус 3%-ный 5 5 
  

Сахар 3,5 3,5 
  

Масса тушеной рыбы - 125 
  

Масса готовой рыбы с тушеными овощами и соусом - 225 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 
ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ ОВОЩАМИ 

399. Перец, фаршированный овощами 
1 порция 100 порций  

БРУТТО НЕТТО 
  

Перец сладкий 133 100 
  

Для фарша:     
  

Морковь 
74/5

91 
40 

  

Лук репчатый 
48/4

01 
20 

  

Масло растительное 15 15 
  

Сахар 10 10 
  

Уксус 3%-ный 20 20 
  

Помидоры свежие 
47/4

01 
25 

  

Масса фарша - 100 
  

Масса полуфабриката - 200 
  

Выход - 165 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 

Жаркое по-домашнему 

631. Жаркое по-домашнему 

1 порция 100 порций 

БР

УТТО 

НЕ

ТТО   

Говядина (боковой и наружный куски тазобед-

ренной части) 
216 159 

  

или свинина (лопаточная и шейная части) 173 147 
  

Картофель 253 190 
  

Лук репчатый 30 25 
  

Жир животный топленый пищевой 12 12 
  

Томатное пюре 15 15 
  

Масса тушеного мяса - 100 
  

Масса готовых овощей - 250 
  

Выход - 350 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 
(подпись) 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18 

Специальность: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело. 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Группа 8ПКД 

1. Произведите расчет нормы закладки сырья по массе брутто на 100 порций   

2.  Используя   представленную   рецептуру   на   кулинарную   продукцию,  выполните 

расчет пищевой (содержание белков, жиров и углеводов в блюде) 
Для выполнения расчетов используйте: таблицы  Пищевой  и  энергетической  ценности  про-

дуктов  питания;  

калькулятор; 

-  для  определения  сохранности  пищевых  веществ  после  тепловой обработки учитывайте 

усредненные потери при тепловой обработки для белков - 6%, для жиров - 12%, для углеводов - 9%; 

-   округление числовых значений в расчетах БЖУ  -  до сотых (0,00), при определении кало-

рийности - до целого числа. 

3. Используя  предоставленную  рецептуру  на  кулинарную  продукцию, выполните  рас-

чет  стоимости  блюда  и  оформите  калькуляционную  карту. Примерная стоимость 

сырьевого набора и величина наценки предоставляется  в варианте задания. 
Для выполнения расчетов используйте: приложение: рецептура блюда, бланк  калькуляционной 

карты; калькулятор. 
Макаронник с мясом или субпродуктами 

681. Макаронник с мясом или субпродуктами 
1 порция 100 порций 

БРУТТО НЕТТО 
  

Говядина (котлетное мясо) 162 119 
  

Масса готовых мясопродуктов - 75 
  

Макароны 72 2071 
  

Лук репчатый 29 24 
  

Маргарин столовый 10 10 
  

Масса пассерованного лука - 12 
  

Яйца 
1/4 

шт. 
10 

  

Маргарин столовый 5 5 
  

Сухари 6 6 
  

Масса полуфабриката - 312 
  

Масса запеченного блюда - 265 
  

Преподаватель ________________________________А. Г. Родченко 

(подпись) 



 

Критерии оценки:  

оценка «отлично» выставляется студенту, если студент полностью раскрыл содержание мате-

риала в объеме, предусмотренном программой, изложил материал грамотным языком в определенной 

логической последовательности, точно используя терминологию и символику;  

оценка «хорошо», если в изложении материала допущены небольшие пробелы, не исказившие 

содержание ответа;  

оценка «удовлетворительно», если неполно или непоследовательно раскрыто содержание мате-

риала, но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, достаточные для даль-

нейшего усвоения программного материала;  

оценка «неудовлетворительно», если не раскрыто основное содержание учебного материала.  

 


