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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП. 08 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08. Охрана труда является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПОпо 

специальности 43.02.15 Поварское  и кондитерское дело. 

Программа учебной дисциплины ОП.08. Охрана труда, может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации программ 

переподготовки кадров в учреждениях СПО.   

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина ОП.08. Охрана труда относится к группе 

общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплиныобучающийся долженуметь:  

-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 т. ч. 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. 
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В результате освоении дисциплины обучающийся должен осваивает следующие 

компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

 ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 3.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

 

Освоение содержания учебной дисциплины ОП.08. Охрана труда обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов реализации программы 

воспитания: 

 

ЛР 3  Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

 

 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 08 ОХРАНА ТРУДА 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы ОП. 08 Охрана труда 

 
Вид учебной работы Объем 

часов 

Обязательная учебная нагрузка   32 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08. Охрана труда  
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Код ЛР 

реализации 

программы 

воспитания 

1 2 3  4  

Введение 

 

Содержание учебного материала  2 

 

2 ОК 01. 

ОК 05 

 

Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. 

Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в 

профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 6    

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны труда 

Содержание учебного материала      

Нормативно-правовая база охраны труда. 

Основные направления государственной политики в области охраны труда. 

Система стандартов по технике безопасности. 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Практическое занятие 1 2  

Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  с действующими 

Федеральными  Законами  в области охраны труда 

2 3 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание учебного материала  1    

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране 

труда. Ответственность за нарушение требований охраны труда 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Тема 1.3.  

Организация  

охраны труда в 

предприятиях 

Содержание учебного материала  2    

Служба охраны труда на предприятии 1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда.  1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 8    

Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

Содержание учебного материала  2    

Основные понятия: условия труда, их виды.  

Вредные производственные факторы 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 
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факторы  ПК 6.3-6.5 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 

свойственных производственным процессам в общественном питании.  

Понятие о ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Практическое занятие  2 2    

Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 

соответствия установленным нормам 

2 3 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания 

Содержание учебного материала  2    

Производственный травматизм и профессиональные заболевания 1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Порядок расследования и документального оформления и учета несчастных случаев в 

организациях.  

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Практическое занятие 3 2    

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение 

коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 

2 3 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Раздел 3  Электробезопасность и пожарная безопасность 14    

Тема 3.1 

Электробезопасность 

 

Содержание учебного материала  4    

Электробезопасность  1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Защита от поражения электрическим током.  1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 1 2 ОК 01. ОК 05. ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 
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ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности 

на предприятиях общественного питания 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала 5    

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения.  1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Государственная служба пожарной безопасности: назначение, структура, область 

компетенции 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки 

проведения и документальное оформление.  

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Основные причины возникновения пожаров в предприятиях, способы 

предупреждения и тушения пожаров.  

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Пожарный инвентарь. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии 

общественного питания 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Практическое занятие 4,5 4    

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, 

пожарной сигнализации и связи.  

2 3 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного 2 3 ОК 01. ОК 05. ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 
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питания ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

Тема 3.3 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала 1    

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому 

оборудованию Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике 

безопасности 

1 2 ОК 01. ОК 05. 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-

2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.7 

 ПК 6.3-6.5 

ЛР 3; ЛР 7; ЛР 9 

Дифференцированный зачет 2    

Всего: 32    
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 08 ОХРАНА ТРУДА 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы учебной дисциплины ОП. 08. Охрана труда предполагает наличия 

кабинета «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда». 

Оснащение оборудованием:  

- Экран для показа учебных фильмов;   

- Лазерный стрелковый тренажер;  

- Компьютеризированный стрелковый тир;  

- Персональный компьютер.   

Технические средства обучения: 
- Мультимедийный проектор;  

- Дозиметр бытовой;  

- Компьютерный измерительный блок;  

- Датчик влажности;   

- Датчик частоты дыхания;  

- Датчик регистрации ЭКГ;  

- Датчик для регистрации артериального давления;  

- Измеритель переменного магнитного поля;  

- Измеритель эл. проводности и температуры;  

- правила пожарной безопасности - 1 комплект;  

- первая реанимационная помощь - 1 комплект; 

 - электробезопасность - 1 комплект;  

- гигиена труда - 1 комплект;  

- действия населения при стихийных бедствиях - 1 комплект;  

- гражданская защита населения - 1 комплект;   

- осторожно терроризм 1 комплект;  

- первая медицинская помощь;  

- ОБЖ, улица полна неожиданностей;   

- право на жизнь.   

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные издания): 

Нормативные документы: 

1.Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru 

2.Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10164072/  

3.Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_34683/  

4.Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях [Электронный 

ресурс] / Режим доступа: http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_34661/ 

5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10108000/ 

6.Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях».  

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_34683/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_34661/
http://base.garant.ru/10108000/


13 
 

7. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- эпидемиологическом 

благополучии населения». 

8.Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

9.Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности».  

10.Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения о 

расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 15.12.2000. 

11.Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении 

правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими 

средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

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

питания. Классификация и общие требования  

13.Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

 

Основная литература: 

1.  Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский 

центр «Академия», 2014г–320с. 

2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учреждений 

сред.проф.образования. –М. : Изда-тельский центр «Академия», 2014 

 

Электронные издания: 

Свободный Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] 

/Режим доступа:  http://www.ohranatruda.ru 

Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и 

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

 

3.3 Организация образовательного процесса 

 

Учебный процесс основывается на требованиях и положениях ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело,утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года, № 

1565; на основании примерной программы учебной дисциплины, зарегистрированной в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ под номером: 

43.02.15-170519. Дата регистрации в реестре: 19.05.2017. Дисциплина ОП. 08 Охрана 

труда изучается на 1 курсе (1 семестр). 

 

3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Требования к образованию и обучению 

 

Среднее профессиональное образование - программы подготовки специалистов 

среднего звена или высшее образование - бакалавриат, направленность (профиль) 

которого, как правило, соответствует преподаваемому учебному предмету, курсу, 

дисциплине (модулю). 

Дополнительное профессиональное образование на базе среднего 

профессионального образования (программ подготовки специалистов среднего звена) или 

высшего образования (бакалавриата) - профессиональная переподготовка, направленность 

(профиль) которой соответствует преподаваемому учебному предмету, курсу, дисциплине 

(модулю). 

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/
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При отсутствии педагогического образования - дополнительное профессиональное 

образование в области профессионального образования и(или) профессионального 

обучения; дополнительная профессиональная программа может быть освоена после 

трудоустройства. 

Для преподавания дисциплин (модулей) профессионального учебного цикла 

программ среднего профессионального образования обязательно обучение по 

дополнительным профессиональным программам - программам повышения 

квалификации не реже одного раза в три года. 

 

Особые условия допуска к работе 

 

Отсутствие ограничений на занятие педагогической деятельностью, установленных 

законодательством Российской Федерации. 

Прохождение обязательных предварительных (при поступлении на работу) и 

периодических медицинских осмотров (обследований), а также внеочередных 

медицинских осмотров (обследований) в порядке, установленном законодательством 

Российской Федерации. 

Прохождение в установленном законодательством Российской Федерации порядке 

аттестации. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

-системы управления охраной труда в 

организации; 

письменный /устный  опрос; 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-тестирование; 

П/з1 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

тема 1.3 

 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

устный опрос 

тема 1.2 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

письменный/устный опрос; 

тема 3.3 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

устный опрос 

тема 1.3 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты 

Письменный опрос  

тема 2.1 

Умения: Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий  и 

т.д. 

 

Текущий контроль: 

-выявляет  опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защиты 

отчетов по практическим  

занятиям (П/з № 2); 

- оценка заданий  самостоятельной  

работы, 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете 

-использует средства коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

 защита отчетов по практическим  

занятиям; 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете 

для самостоятельной  работы,  
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-участвует в аттестации рабочих мест 

по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим  

занятиям (П/з№1); 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы, 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете 

-проводит вводный инструктаж 

подчиненных работников 

(персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на 

рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим  

занятиям(П/з№1); 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы, 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете 

-разъясняет подчиненным 

работникам (персоналу) содержание 

установленных требований охраны 

труда; 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим  

занятиям; 

- оценка заданий Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете 

для самостоятельной  работы,  

-вырабатывает и контролирует 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим 

занятиям(П/з№1); 

- оценка заданий для 

самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете 

-ведет документацию установленного 

образца по охране труда, соблюдать 

сроки ее заполнения и условия 

хранения 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим  

занятиям (П/з№1); 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы, 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете 

 

 

 
Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 01. 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических/ 
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применительно к 

различным контекстам. 

деятельности; 

оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

адекватность определения потребности в 

информации; 

эффективность поиска; 

адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

 
ОК  02. 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК 03.  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

эффективность участия в  деловом общении 

для решения деловых задач; 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05. 
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

эффективность обеспечения 
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ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

Результаты 

обучения (освоенные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результатов 

Формы и методы контроля 

и оценки 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

. 

 

 

 

-визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

-выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

-владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

-мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования 

технологическое оборудование и убирать 

для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

Практические занятия  

Экспертная оценка 
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инструментов; 

– проверять соблюдение 

температурного режима в холодильном 

оборудовании; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к 

работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые 

отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований 

по безопасности продукции; 

Практические занятия 1 

Экспертная оценка 

 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и подготовку 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

– обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 

 

Практические занятия 2 

Экспертная оценка 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 

Практические занятия 1 

Экспертная оценка 

ПК 2.1. Организовывать – выбирать, рационально размещать Практические занятия  
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подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

–  

Экспертная оценка 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

Осуществлять подготовку основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске супов 

сложного ассортимента 

Практические занятия 3 

Экспертная оценка 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

Осуществлять подбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность горячих 

соусов сложного ассортимента 

Практические занятия 4 

Экспертная оценка 
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 ,организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

 

Практические занятия 5 

Экспертная оценка 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента  

Практические занятия 6 

Экспертная оценка 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

 

Практические занятия 6 

Экспертная оценка 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента  

Практические занятия 3 

Экспертная оценка 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи.кролика 

Практические занятия 4 

Экспертная оценка 
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ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами.  

 

– организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

Практические занятия 5 

Экспертная оценка 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности холодных соусов, 

заправок организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных соусов 

и заправок; 

 

Практические занятия 6 

Экспертная оценка 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности салатов сложного 

ассортимента; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

 

Практические занятия 5 

Экспертная оценка 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок 

Практические занятия 5 

Экспертная оценка 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

Практические занятия 3 

Экспертная оценка 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с учетом 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

Практические занятия 4 

Экспертная оценка 
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потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

 

Практические занятия 5 

Экспертная оценка 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами.  

 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

-организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

 

Практические занятия 6 

Экспертная оценка 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

Практические занятия 2 

Экспертная оценка 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

 

Практические занятия 2 

Экспертная оценка 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований по 

Практические занятия 1 

Экспертная оценка 
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видов и форм 

обслуживания. 

 

безопаснос 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих напитков 

с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

 

Практические занятия 2 

Экспертная оценка 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителейс соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

 

Практические занятия 3 

Экспертная оценка 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами.  

 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительнымоборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

Практические занятия 4 

Экспертная оценка 
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видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

 

Практические занятия 4 

Экспертная оценка 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

 

Практические занятия 3 

Экспертная оценка 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

 

Практические занятия 6 

Экспертная оценка 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

 

Практические занятия 6 

Экспертная оценка 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

Практические занятия 1 

Экспертная оценка 
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мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать хранение  

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителейс соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  

– осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и 

Практические занятия 1 

Экспертная оценка 

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействияс 

другими подразделениями 

– осуществлять текущее 

планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями 

Практические занятия 2 

Экспертная оценка 

ПК.6.3Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала 

– организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

Практические занятия 3 

Экспертная оценка 

ПК.6.4Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

– осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Практические занятия 1 

Экспертная оценка 

 


