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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов 
квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих: учебная дисциплина относится к общепрофессиональным 
дисциплинам
1.3. Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения дисциплины:

Код
ПК, ОК

Умения Знания

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11

ПК 1.1 -  1.4 
ПК 2.1 -  2.8 
ПК 3.1 -  3.6 
ПК 4.1 -  4.5 
ПК 5.1 -  5.5

-  выявлять опасные и вредные 
производственные факторы и 
соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, настоящими 
или планируемыми видами 
профессиональной деятельности;

-  использовать средства коллективной 
и индивидуальной защиты в 
соответствии с характером 
выполняемой профессиональной 
деятельности;

-  системы управления охраной труда 
в организации;

-  законы и иные нормативные 
правовые акты, содержащие 
государственные нормативные 
требования охраны труда, 
распространяющиеся на 
деятельность организации;

-  обязанности работников в области 
охраны труда;

-  фактические или потенциальные 
последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и 
их влияние на уровень 
безопасности труда;

-  возможные последствия 
несоблюдения технологических 
процессов и производственных 
инструкций подчиненными 
работниками (персоналом);

-  порядок хранения и использования 
средств коллективной и 
индивидуальной защиты

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 
модуля:
Объем образовательной программы учебной дисциплины обучающегося 36 часов, в том 
числе:
объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 34 часа; 
самостоятельной работы обучающегося 2 часа.
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2. СТРУКТУРА И РАБОЧЕЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Объем образовательной программы учебной дисциплины 36
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 34
в том числе:

практические работы 10
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2
Промежуточная аттестация

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и 
практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся

Объём
часов

Коды
компетенций

Введение Содержание учебного материала ОК 1-7, 
ОК 9,101. Основные понятия в области охраны труда. 

Предмет, цели и задачи дисциплины. 
М ежпредметные связи с другими дисциплинами.

2

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда
Тема 1.1

Законодательство 
в области охраны 

труда

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1. Нормативно-правовая база охраны труда: 
понятие, назначение, виды. Основные направления 
государственной политики в области охраны труда.

2

Практическое занятие
1. Оформление нормативно-технических 
документов, в соответствии действующими 
Ф едеральными Законами в области охраны труда

2

Тема 1.2 
Обеспечение 
охраны труда

Содержание учебного материала ОК 1-7, 
ОК 9,101. Государственный надзор и контроль за 

соблюдением законодательства об охране труда. 
Ответственность за нарушение требований охраны 
труда: административная, дисциплинарная, 
уголовная

2

Тема 1.3. 
Организация 

охраны труда в 
предприятиях

Содержание учебного материала ОК 1-7, 
ОК 9,101. Служба охраны труда на предприятии: 

назначение, основные задачи, права, 
функциональные обязанности. Обеспечение прав 
работников на охрану труда. Гарантии по охране 
труда отдельных категорий работников.

2

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного 
питания

ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Тема 2.1
Основы понятия 
условия труда. 

Опасные и 
вредные

производственные
факторы

Содержание учебного материала
1. Основные понятия: условия труда, их виды. 
Основные метеорологические параметры 
(производственный микроклимат) и их влияние на 
организм человека. Санитарные нормы условий 
труда. Вредные производственные факторы: 
понятие, классификация, их воздействие на 
человека

2

Тема 2.2 Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10



Производственный 
травматизм и 

профессиональные 
заболевания

1. Производственный травматизм и 
профессиональные заболевания: понятия, причины 
и их анализ. Травмоопасные производственные 
факторы в предприятиях общественного питания. 
Несчастные случаи: понятия, классификация, 
порядок расследования и учета несчастных случаев 
в организациях.

2 ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Практическое занятие
1. Анализ причин производственного травматизма 
на предприятии.

2

2. Определение коэффициентов травматизма: 
общего, частоты, тяжести, оформление актов

2

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность
Тема 3.1 Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1. Электробезопасность: понятие, последствия 
поражения человека электрическим током. 
Классификация условий работы по степени 
электробезопасности.

2

2. Опасные узлы и зоны машин. Требования 
электробезопасности, предъявляемые к 
конструкции технологического оборудования

2

3. Защ ита от поражения электрическим током. 
Технические способы защиты (защитное 
заземление и зануление, защитное отключение, 
изоляция и ограждение токоведущих частей), 
понятие, назначение.

2

4. Индивидуальные средства защиты от поражения 
электрическим током, их виды, назначение, сроки 
проверки, правила эксплуатации и хранения

2

Тема 3.2 
Пожарная 

безопасность

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее 
несоблюдения. Государственная служба пожарной 
безопасности: назначение, структура, область 
компетенции. Основные причины возникновения 
пожаров в предприятиях, способы предупреждения 
и тушения пожаров. Организация эвакуации людей 
при пожаре на предприятии общественного 
питания

2

Практическое занятие
1. Изучение устройства и овладения приемами 
эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной 
сигнализации и связи.

2

2. Составление плана эвакуации людей при пожаре 
в предприятии общественного питания

2

Тема 3.3 
Требования 

безопасности к 
производственному 

оборудованию

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и 
инструкции по технике безопасности. Общие 
требования безопасности, предъявляемые к 
торгово-технологическому оборудованию.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучение нормативных материалов. Оформление документации по 
инструктажам по охране труда и технике безопасности.

2 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5
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Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды 
профессиональных заболеваний в системе общественного питания». 
Составление конспектов с использованием нормативных документов по 
электробезопасности. Составление плана мероприятий по обеспечению 
электробезопасности в горячем цехе предприятия общественного питания. 
Решение ситуационных задач по безопасной эксплуатации торгово­
технологического оборудования

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Всего: 36
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦ]НИЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета безопасности
жизнедеятельности и охраны труда.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее 
место преподавателя; комплект учебников, учебных и методических пособий..
Технические средства обучения: персональные компьютеры, сканер, принтер, 
мультимедиапроектор/интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения
а) Нормативно-правовое акты
1. Конституция Российской Федерации : от 30.12.2008 № 6-ФКЗ. -  Текст : электронный // 

СПС «КонсультантПлюс» / ООО «КонсультантПлюс». -  Еженедельное обновление. - 
URL: https://www.consultant.ru

2. Гражданский кодекс Российской Федерации : Ч. 1,2,4 Москва., 2007. -  Текст 6 
электронный // СПС «КонсультантПлюс» // ООО «КонсультантПлюс». -  Еженедельное 
обновление. - URL: https://www.consultant.ru

3. Трудовой кодекс Российской Федерации : от 30 декабря 2001 г. № 197-ФЗ (ТК РФ) -  
Текст электронный // СПС «КонсультантПлюс» / ООО «КонсультантПлюс». -  
Еженедельное обновление. - URL: https://www.consultant.ru

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях : от 30.12.2001 г. 
№195-ФЗ -  Текст электронный // СПС «КонсультантПлюс» / ООО «КонсультантПлюс». - 
Еженедельное обновление. - URL: https://www.consultant.ru

б) Основные источники
1. Беляков, Г. И. Охрана труда и техника безопасности : учебник для СПО / Г. И. Беляков.

— 3-е изд., перераб. и доп. — Москва. : Издательство Юрайт, 2018. — 404 с. — Текст :
электронный. Режим доступа : www.urait.ru/book/BBC9EE94-1D5F-40C3-A2DE- 
7A5FD387C5A7.

2. Докторов, А. В. Охрана труда в сфере общественного питания : учебное пособие для 
СПО / А. В. Докторов, Т. И. Митрофанова, О. Е. Мышкина. - Москва. : Альфа-М: 
ИНФРА-М, 2014. - 272 с. -  Текст : непосредственный.

3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для СПО / Н. Н. Карнаух. — Москва. :
Издательство Юрайт, 2018. — 380 с. — Текст : электронный. Режим доступа :
www.urait.ru/book/76C2FA2C-B137-4381-8012-09B1EB507776.

в) Дополнительные источники
1. Бурашников, Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и 

торговле : учебник для нпо по профессиям "Повар, кондитер", "Официант, бармен" / Ю. 
М. Бурашников, А. С. Максимов. - 9-е изд., стер. - Москва. : Академия, 2014. - 318,[1] с. : 
рис. -  Текст : непосредственный.

2. Калинина, В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник для спо / В. М. Калинина.
- 2-е изд., стер. - Москва. : Академия, 2018. - 320 с. : рис. -  Текст : непосредственный.

3. Родионова, О. М. Охрана труда : учебник для СПО / О. М. Родионова, Д. А. Семенов. — 
Москва. : Издательство Юрайт, 2018. — 113 с. — Текст : электронный. Режим доступа : 
www.urait.ru/book/80B95C7E-F2F6-4891 -9C00-CFAD056617C9.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 
процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий.
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 
обучающихся сформированность профессиональных компетенций

Результаты (освоенные 
профессиональные 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

ПК 1.1. Подготавливать 
рабочее место, оборудование, 
сырье, исходные материалы для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии 
с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять 
обработку, подготовку овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика.
ПК 1.3. Проводить 
приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных изделий 
из рыбы и нерыбного водного 
сырья.
ПК 1.4. Проводить 
приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных изделий 
из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика.

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним;

Умение:
-  подготавливать рабочее 

место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов

ПК 2.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять 
приготовление,
непродолжительное хранение

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним;

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации супов 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.4. Осуществлять 
приготовление,
непродолжительное хранение 
горячих соусов разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.7. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.8. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента.

Умение:
-  подготавливать рабочее 

место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности,

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление,
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации салатов 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, 
канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента.

производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним;

Умение:
-  подготавливать рабочее 

место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.

ПК 4.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним;

Умение:
-  подготавливать рабочее

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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ассортимента.
ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента.
ПК 4.4. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента. 
ПК 4.5. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков 
разнообразного ассортимента.

место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.

ПК 5.1. Подготавливать 
рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные 
материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять 
приготовление и подготовку к 
использованию отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.
ПК 5.4. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним;

Умение:
-  подготавливать рабочее 

место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента.
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 
обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 
общих компетенций и обеспечивающих их умений.
Результаты (освоенные общие 

компетенции)
Основные показатели оценки 

результата
Формы и методы 

контроля и оценки
ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам.

обоснованность выбора и 
применения методов и способов 
решения профессиональных 
задач используя представление 
о взаимосвязи организмов и 
среды обитания; эффективность 
и качество выполнения 
профессиональных задач с 
учетом регламентов 
экологической безопасности

Интерпретация
результатов
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной 
программы

ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной деятельности.

выполнение эффективного 
поиска необходимой 
информации, используя 
различные источники, в том 
числе электронные

ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и личностное 
развитие.

демонстрирует применение 
современной профессиональной 
терминологии

ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.

демонстрирует способность 
организовать работу коллектива

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста.

демонстрирует грамотность 
изложения свои мысли по 
профессиональной тематике

ОК 06. Проявлять гражданско­
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения

демонстрирует понимание 
значимости своей профессии, 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей

ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей среды,

соблюдение норм 
экологической безопасности;
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ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях.

определение направлений 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности.

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельности.

демонстрирует применение 
информатизации и 
информационных технологий 
для реализации 
профессиональной 
деятельности

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языках.

умение пользоваться 
профессиональной 
документацией, находить в ней 
нужную информацию

ОК 11. Использовать знания 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере.

демонстрирует определение 
инвестиционной 
привлекательности 
коммерческих идей в рамках 
профессиональной 
деятельности, умение 
составлять бизнес-план, 
презентовать бизнес-идею, 
определять источники 
финансирования, находить 
грамотные кредитные продукты 
для открытия дела
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