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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины профессионального цикла, 
разработана на основе требований ФГОС СПО. Рабочая программа является 
частью ППССР, составленной в соответствии с ФГОС по специальности: 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
Профессиональный цикл 
 
1.3. Требования к результатам освоения дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 
способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результат 
выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9.Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
ДПК 1. Соблюдать санитарно-гигиенические требования к продукции, 
процессам и услугам организаций общественного питания. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 
сложных холодных закусок. 



ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3.0рганизовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 4.1. Организовать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.  
ПК 4.2. Организовать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
ПК 4.3. Организовать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 
ПК 4.4. Организовать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
ПК 5.1. Организовать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 
ПК 5.2. Организовать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 
ПК 6.1. Планировать основные показатели производства продукции 

общественного питания. 
ПК 6.2. Организовать закупку и контролировать движение продуктов, 

товаров и расходных материалов на производстве.   
ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной 

продукции и десертов для различных категорий потребителей.  
ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для 

коллективов на производстве 
ПК 6.5. Организовать производство продукции питания в ресторане. 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

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; 

участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, 
в том числе оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 
инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 
учетом специфики выполняемых работ; 



разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание 
установленных требований охраны труда; 

вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности труда; 

вести документацию установленного образца по охране труда, 
соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать: 

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 и периодичность инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 
порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты 
 
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
Объём образовательной нагрузки 32 часов, в том числе: 

объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 32 часа. 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 32 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем 

32 

в том числе:  
лабораторные занятия  
практические занятия 8 
Дифференцированный зачет 

 
 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «охрана труда»  
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и 
практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. Правовые и организационные основы охраны труда   

Содержание учебного материала   Тема  
Трудовое 
законодательство 
РФ 

Основные законы по трудовому праву в РФ. Основные положения 
правительства РФ по охране труда в РФ. Государственные гарантии и 
социальная поддержка граждан РФ. Защита прав и свобод граждан РФ. 

2 1 

Содержание учебного материала   Тема  
Государственный 
надзор и контроль за 
охраной труда на 
предприятиях 

Государственный  контроль и надзор за соблюдением законодательства по 
охране труда. Основные функции, задачи, цели и права государственных 
инспекторов по охране труда. Общественный контроль за охраной труда. 
Профессиональные союзы. 

2 1 

Содержание учебного материала   Тема  
Организация работы 
по охране труда на 
предприятии 

Обязанности работодателей по обеспечению охраны труда на 
предприятиях. Основные принципы организации охраны труда на 
предприятии. Служба охраны труда на предприятии. Комитеты по охране 
труда. Виды и характеристики инструктажей. 

2 1 

Содержание учебного материала   
Порядок проведения аттестации рабочих мест. Гигиеническая оценка 
условий и характера труда. Травмобезопасность рабочих мест. Средства 
индивидуальной защиты на рабочем месте. Функции аттестационной 
комиссии. Документы аттестации рабочих мест. 

2 2 
Тема  
Аттестация рабочих 
мест 

Контрольные работы по теме «Опасные и вредные факторы на рабочем 
месте» 
 

1 
 



Раздел 2.  Техника безопасности   
Содержание учебного материала   Тема  

Производственная 
санитария Вредные производственные факторы и меры защиты. Шум и вибрация, 

электромагнитные излучения.  Санитарно – гигиенические условия и 
физиологические особенности труда. Производственное освещение. 

2 

Содержание учебного материала  

Вредные производственные факторы классификация и меры защиты.  2 

1 

Тема Вредные 
производственные 
факторы 

Практические работы №1 
Расчет искусственного освещения. 

2  

Содержание учебного материала   Тема  
Производственный 
травматизм 

Причины травматизма и профзаболеваний. Характеристика 
профзаболеваний. Несчастные случаи на производстве. Расследование и 
учет несчастных случаев на производстве. Оформление журнала 
инструктажей на производстве. 

2 

Содержание учебного материала  

Опасные производственные факторы классификация и меры защиты.  2 

1 

Тема 
Опасные 
производственные 
факторы 

Практические занятия№2 
Составление акта по форме Н - 1 

 
2 

 

Содержание учебного материала   

Организация пожарной охраны на предприятиях общественного питания. 
Пожароопасные свойства веществ и материалов. Противопожарная 
профилактика. Пожарная безопасность на предприятии и в 
производственных цехах.  Пожарная сигнализация, огнетушители – 
характеристика, правила пользования.. Действия в случае пожара. 

2 1 

Тема  
Пожарная 
безопасность 

Практические занятия№3 
Расчет ширины проходов для эвакуации людей, находящихся в цехе 

2  



Контрольная работа по теме «Классификация объектов по степени 
пожарной безопасности» 

1 

Содержание учебного материала   

Действие электрического тока на организм.  Электролитическое, 
биологическое, механическое воздействие тока. Классификация 
помещений по степени опасности поражения электрическим током. 
Средства защиты от поражения током. Защитное заземление. Защита от 
статистического электричества 

4 2 

Тема 
Электробезопасность 

Практические работы№4 
Расчет заземления 

 
2 

 

Всего: 32  
 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
 
 
 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда» 
 
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий «Охрана труда»; 
 
Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и 
мультимедиапроектор. 
 
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы 
 
Основные источники: 
1.Бурашников, Ю.М, Максимов А.С. Охрана труда в пищевой 
промышленности  и общественном питании и торговле. – М.: ОИЦ 
«Академия»,2018 
2.Калинина, В.М. Охрана труда в организациях питания – М.: ОИЦ 
«Академия»,2018 
 
Дополнительные источники: 

1. Кирпичников,  В.П. Справочник механика общественного питания. – 
М.: Экономика, 1990. – 425 с. 

2. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий 
общественного питания: Учебное пособие. – М.: ПрофОбрИздат, 2008. 
– 248 с. 

3. Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании 
ПОТ РМ – 011 – 200 

4. Типовая инструкция по охране труда для повара ТИ РМ - 045 – 2002. 
5. Типовая инструкция по охране труда для кондитера ТИ РМ – 039 –  

2002. 
 

Интернет – ресурсы: 
www.trkodeks.ru 
www.oxtrud.narod.ru 
www.c – kondor.ru 
 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 
осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 
занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий, исследований. 
 
 
Результаты обучения 
(освоенные умения, 
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля 
и оценки результатов 
обучения  

Формы 
формируемых 
компетенций 

Умения    

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

 

Практические занятия, 
внеаудиторная 
самостоятельная работа, 
контрольные работы 

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

 

Практические занятия, 
внеаудиторная 
самостоятельная работа 
 

участвовать в аттестации 
рабочих мест по условиям 
труда, в том числе оценивать 
условия труда и уровень 
травмобезопасности; 

 

Внеаудиторная 
самостоятельная работа, 
контрольные работы 

проводить вводный 
инструктаж подчиненных 
работников (персонала), 
инструктировать их по 
вопросам техники 
безопасности на рабочем 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ; 

 

Практические занятия,  
контрольные работы 

разъяснять подчиненным Практические занятия, 

ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3, 
2.1-2.3, 
3.1-3.4, 
4.1-4.4, 
5.1-5.2, 6.1-6.5 



работникам (персоналу) 
содержание установленных 
требований охраны труда; 

 

внеаудиторная 
самостоятельная работа 
 

вырабатывать и 
контролировать навыки, 
необходимые для достижения 
требуемого уровня 
безопасности труда; 

 

Практические занятия 

вести документацию 
установленного образца по 
охране труда, соблюдать 
сроки ее заполнения и 
условия хранения; 

 

Практические занятия 

Знания   
системы управления охраной 
труда в организации; 
 

Устный контроль 
внеаудиторная 
самостоятельная работа 

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

Устный контроль 

обязанности работников в 
области охраны труда; 
 

Практические занятия, 
внеаудиторная 
самостоятельная работа 
 

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

Контрольные работы 

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

Практические занятия, 
контрольные работы 



порядок и периодичность 
инструктирования 
подчиненных работников 
(персонала); 
 

Практические занятия, 
внеаудиторная 
самостоятельная работа 
 

порядок хранения и 
использования средств 
коллективной и 
индивидуальной защиты 

 

Практические занятия 
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