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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 ОХРАНА ТРУДА 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

При реализации рабочей программы учебной дисциплины ОП.09 Охрана труда 

могут быть использованы различные образовательные технологии, в том числе элементы 

дистанционных образовательных технологий, электронного обучения. 

 
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена (далее образовательной программы): дисциплина относится к циклу 
общепрофессиональных дисциплин. 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
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; 

знать: 

– системы управления охраной труда в организации; 
– законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования по охране 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. 

Перечень формируемых компетенций 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
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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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

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. 

Профессиональные компетенции (ПК): 

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 обслуживани. 

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. 

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. 
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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 

 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
Объем образовательной программы 36 часа, в том числе: 

- объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 34 часа. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 38 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 

В том числе:  

теоретическое обучение 20 

практические занятия 16 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

Промежуточная аттестация в форме зачета в 7 семестре 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала  
1 

 
ОК 1-7, ОК 

9,10 
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 12  

Тема 1.1 
Законодательство в 
области охраны труда 

Содержание учебного материала  
 
 
 
 
 
 

3 

 

 
 
 
 

ОК 1-7, ОК 

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 

ПК 6.3-6.5 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в 

области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны 

труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). 

Основные нормы, регламентирующие этими законами, сферами их применения 

Основные направления государственной политики в области охраны труда. 

Полномочия органов государственной власти России и субъектов РФ, а также 

местного самоуправления в области охраны труда. Государственные нормативные 

требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211). 

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые 
правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: 
назначение, содержание 

Тематика практических работ  
4 Оформление нормативно-технических документов, в соответствии с действующими 

Федеральными Законами в области охраны труда 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание учебного материала  
 
 
 

2 

ОК 1-7, ОК 

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 
ПК 6.3-6.5 

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление 
охраной труда 

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране 

труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: 

назначение, задачи, функции. Права государственных инспекторов труда. 

Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, 

Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и др.), их назначение и 
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 функции   

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и 

обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие 

взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, 

соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны 

труда: административная, дисциплинарная, уголовная 

Тема 1.3. 

Организация 

охраны труда в 

предприятиях 

Содержание учебного материала  
 
 
 
 
 
 
 

3 

 
 
 
 

ОК 1-7, ОК 

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 

ПК 6.3-6.5 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 

функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со 

специалистами или организациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты 

(комиссии) по охране труда: состав, назначение 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. 

Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. 

Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно- 

бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав 

работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных 

категорий работников 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи 

по охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, 

текущий), характеристика, оформление документации 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 8  
 
 

ОК 1-7, ОК 

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 
ПК 6.3-6.5 

Тема  2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала  
 
 
 
 

 
2 

Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные 

нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 

характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, 

вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на 

человека 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 

свойственных производственным процессам в общественном питании. Понятие о 

ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства 

защиты от вредных производственных факторов 

Тематика практических занятий 
4 

 

Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 



10  

 

 соответствия установленным нормам   

Тема 

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания 2.2 

Содержание учебного материала  

 
 
 
 
 

2 

 

 
 
 

ОК 1-7, ОК 

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 

ПК 6.3-6.5 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и 

их анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного 

питания. Изучение травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. 

Первая помощь при механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при 

поражениях холодильными агентами и др. основные мероприятия по 

предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 

документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок 
возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с 

несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая 

Тематика практических занятий 
4 

Анализ причин   производственного травматизма   на предприятии. Определение 
коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 12  

Тема 3.1 

Электробезопасность 

Содержание учебного материала  
 
 
 
 
 
 
 
 

3 

 
 
 
 
 

ОК 1-7, ОК 

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 

ПК 6.3-6.5 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим 

током. Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие 

на тяжесть электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния 

организма) 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и 
зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции 

технологического оборудования 

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное 

заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих 

частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и 

сопротивление изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения 

электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и 

хранения 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности 
на предприятиях общественного питания 

Тема 3.2 

Пожарная 

безопасность 

Содержание учебного материала  
3 

ОК 1-7, ОК 
9,10 

ПК 1.1-1.5 
Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ 
«О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной 
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 безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность 

зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 

01-99). Обязанности и ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной 

безопасности в предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: 

назначение, структура, область компетенции 

 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

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

проведения и документальное оформление. Противопожарный режим содержания 

территории предприятия, его помещений и оборудования. Действия администрации и 

работников предприятия при возникновении пожаров. Эвакуация людей из 

помещений, охваченных пожаров 

Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 

возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения 

пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила 

хранения и применения 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности 

устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, 

назначение 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания 

Тематика практических занятий  

 
4 

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, 

пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при пожаре в 

предприятии общественного питания 

Тема 3.3 

Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала  
 
 

 
1 

ОК 1-7, ОК 

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 

ПК 6.3-6.5 

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

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому 

оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, 
монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования 

Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово- 

технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, 

холодильного, подъемно-транспортного и др 

Всего: 36  



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда» 

доска ученическая-1; 

рабочее место преподавателя- 1; 

рабочие места обучающихся- 26; 

шкаф-2; 

мультимедийный комплекс для      демонстрации    презентаций- 1; 

 принтер-1; 

 компьютер в сборе-1 

комплект плакатов «Действия населения 

при авариях и катастрофах» - 27шт., 

макет ММГ АК-74М - 2шт., 

комплект плакатов «Терроризм – угроза 

обществу!» - 9шт., 

комплект плакатов «Оказание первой 

медицинской помощи» - 9шт., 

комплект плакатов «Индивидуальные и 

коллективные средства защиты населения» - 6шт., 

комплект плакатов «Защитные 

сооружения ГО» - 8шт., противогазы «ГП – 5» - 25шт., 

монокуляр «ZRT – 457 M (30-Х – 60-Х) - 1шт., 

Прибор войсковой химразведки - 5шт., 

Прибор радиационной разведки - 2шт. 

Измеритель мощности дозы (рентгенметр) ДП – 5 В - 

2шт., 

Противогазы «ГП – 5» - 25шт., 

Бактерицидный рециркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
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://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 
4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа: 

5. 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». 

7. 8. 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. 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10108000/


 

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.) 

14. Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании 

15. ПОТ РМ – 011 – 2002. 

16. Типовая инструкция по охране труда для повара ТИ РМ - 045 – 2002. 

17. Типовая инструкция по охране труда для кондитера ТИ РМ – 039 – 2002. 

18. "ГОСТ 12.0.004-2015. Межгосударственный стандарт. Система стандартов 

безопасности труда. Организация обучения безопасности труда. Общие положения" 
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(вместе с "Программами обучения безопасности  труда") (введен в  действие Приказом 

Росстандарта от 09.06.2016 N 600-ст) 

Основная литература: 

1. Беляков, Г. И. Охрана труда и техника безопасности : учебник для среднего 

профессионального образования / Г. И. Беляков. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 404 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5- 

534-00376-5. — URL : https://urait.ru/bcode/451139 

2. Графкина, М. В. Охрана труда : учебное пособие / М. В. Графкина. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2020. — 298 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-430-4. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1096998 
 

Интернет – ресурсы: 

1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии 

общественного питания». 2011. [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный Информационный портал  «Охрана труда 

в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по  техническому 

регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://www.gost.ru 
3. Гайворонский К.Я. Охрана труда в общественном питании и торговле: 

Учебное пособие / Гайворонский К.Я. - М.: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2017 - 128 с.: 

60x90 1/16. - (Профессиональное образование) (Обложка) ISBN 978-5-8199-0624-8, ЭБС 

Znanium.com 

4. Калинина В.М, Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности. 

Калинина В.М. М: ИЦ Академия. Издание: 3-е изд., стер. Год выпуска: 2017. 

5. Косолапова Н.В. Охрана труда: учебник / Н.В. Косолапова, Н.А. 

Прокопенко. — М.: КНОРУС, 2016. —182 с. — (Среднее профессиональное образование). 

 
3.3. Методическое обеспечение образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Условия организации и содержание обучения и контроля знаний инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ по дисциплине Охрана труда определяются программой дисциплины, 

адаптированной при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

Организация обучения, текущей и промежуточной аттестации студентов-инвалидов 

и студентов с ОВЗ осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 
Исходя из психофизического развития и состояния здоровья студентов-инвалидов 

и студентов с ОВЗ, организуются занятия совместно с другими обучающимися в общих 

группах, используя социально-активные и рефлексивные методы обучения создания 

комфортного психологического климата в студенческой группе или, при 

соответствующем заявлении такого обучающегося, по индивидуальной программе, 

которая является модифицированным вариантом основной рабочей программы 

дисциплины. При этом содержание программы дисциплины не изменяется. Изменяются, 

как правило, формы обучения и контроля знаний, образовательные технологии и 

дидактические материалы. 

Обучение студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ также может осуществляться 

индивидуально и/или с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с 

преподавателем, а также с другими обучаемыми посредством вебинаров (например, с 

использованием программы Skype), что способствует сплочению группы, направляет 

учебную группу на совместную работу, обсуждение, принятие группового решения. 

https://urait.ru/bcode/451139
https://znanium.com/catalog/product/1096998
http://festival.allbest.ru/
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
http://www.academia-moscow.ru/catalogue/4924/81547/
http://www.academia-moscow.ru/authors/detail/44311/
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В учебном процессе для повышения уровня восприятия и переработки учебной 

информации студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ применяются мультимедийные и 

специализированные технические средства приема-передачи учебной информации в 

доступных формах для студентов с различными нарушениями, обеспечивается выпуск 

альтернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт), электронных 

образовательных ресурсов в формах, адаптированных к ограничениям здоровья 

обучающихся, наличие необходимого материально-технического оснащения. 

Подбор и разработка учебных материалов производится преподавателем с учетом 

того, чтобы студенты с нарушениями слуха получали информацию визуально, с 

нарушениями зрения – аудиально (например, с использованием программ-синтезаторов 

речи). 

Примечание: Преподаватели, учебные курсы которых требуют от студентов 

выполнения определенных специфических действий и представляющих собой проблему или 

действие, невыполнимое для студентов, испытывающих трудности с передвижением 

или речью, обязаны в РПД учесть эти особенности и предлагать студентам-инвалидам и 

студентам с ОВЗ альтернативные методы закрепления изучаемого материала. 

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ фонд оценочных средств по дисциплине, 

позволяющий оценить достижение ими результатов обучения и уровень 

сформированности компетенций, предусмотренных учебным планом и рабочей 

программой дисциплины, адаптируется для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья с учетом индивидуальных 

психофизиологических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости обучающимся 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа при прохождении 

аттестации. 

 
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения занятий. Промежуточная 

аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 
Результаты обучения Формы и методы оценки 

Знание: 
-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 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 
-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 
Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 
зачета в виде: 
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ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ (АКТУАЛИЗАЦИИ) 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 ОХРАНА ТРУДА 

Наименование специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 Охрана труда на 2023-2024 учебный 

год рассмотрена и переутверждена на заседании цикловой методической комиссии 

гуманитарных дисциплин и физического воспитания без изменений. 

 

 

 

 -письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования 

Умения: 
-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 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной работы, 

 
Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 

 

Общие критерии оценки результатов освоения учебной дисциплины 
В устных и письменных ответах студентов на практических (семинарских) 

занятиях, в сообщениях и докладах, эссе и других формах аудиторной и 

самостоятельной работы, а также в текущих контрольных работах учитываются: 

глубина знаний, владение необходимыми умениями (в объеме программы), логичность 

изложения  материла, включая обобщения, выводы, соблюдение норм литературной 

речи. 

Оценку «отлично» заслуживает студент, твёрдо знающий программный 

материал, системно и грамотно излагающий его, демонстрирующий необходимый 

уровень компетенций, чёткие, сжатые ответы на дополнительные вопросы, свободно 

владеющий понятийным аппаратом. 

Оценку «хорошо» заслуживает студент, проявивший полное знание 

программного материала, демонстрирующий сформированные на достаточном уровне 

умения и навыки, указанные в программе компетенции, допускающий 

непринципиальные неточности при изложении ответа на вопросы. 

Оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший знания 

только основного материала, но не усвоивший детали, допускающий ошибки 

принципиального характера, демонстрирующий не до конца сформированные  
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