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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Охрана труда  

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы профессии 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

Данная учебная дисциплина входит в обязательную часть циклов ППКРС связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим 

в образовательную программу профессии, с дисциплинами техническое оснащение и 

организация рабочего места, безопасность жизнедеятельности 
 

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

дисциплины: 
 

Цель дисциплины - обеспечение формирования общих и профессиональных компетенций 

для дальнейшего освоения профессиональных модулей. 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
 

1 выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

2 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

3 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

4 проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их 

по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

5 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 

1.  законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

2.  обязанности работников в области охраны труда; 

3.  фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

4.  Возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

5.  порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной; 

6.  порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности. 
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Дисциплина способствует формированию следующих общих компетенций (ОК) 

 и профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование результата обучения 

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 общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

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

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК.4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих   сладких   блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
 

Освоение содержания профессионального модуля обеспечивает достижение 

обучающимися следующих личностных результатов программы воспитания: 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 
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программ 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.  ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 2 

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 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных  ценностей многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях. 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере общественного питания. ЛР 13 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере общественного питания с 

учетом специфики общественного питания Республики Адыгея. 

ЛР 14 

Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. 

ЛР 15 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. 

ЛР 16 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости. ЛР 17 



8 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

ключевыми работодателями 

Выполняющий трудовые функции в сфере общественного питания. ЛР 18 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции 

на критику. 

ЛР 19 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 20 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 21 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению. 

ЛР 22 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 23 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере общественного 

питания. 

ЛР 24 

Проявляющий эмпатию, выражающий активную гражданскую позицию, 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе 

на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций, а также 

некоммерческих организаций, заинтересованных в развитии гражданского 

общества и оказывающих поддержку нуждающимся.  

ЛР 25 

Готовый к созданию положительного имиджа техникума ЛР 26 
 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 54 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 10 часов, 

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов.  

Лабораторных и практических – 26 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

№ Вид учебной работы Объем 

часов 

1 Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

2 Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе: 

2.1 лабораторные занятия 26 

2.2 лекции 10 

3 Самостоятельная работа обучающегося (всего) 18 

в том числе: 

3.1 реферат 8 

3.2 внеаудиторная самостоятельная работа 10 

 Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05 Охрана труда 

Номер разделов 

и тем, код, 

индекс 

формируемых 

компетенций 

Наименование разделов и тем  

Содержание учебного материала;  

практические занятия; самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда   

Тема 1.1 Законодательство в области охраны труда   

ОК 1-7, 

ОК 9 

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 

ЛР 13-26 

Содержание    

1. Введение. 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. 

1 1,2 

2. 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.   

2 1,2 

3. 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). 

2 1,2 

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

содержание. 

1 1,2 

Практическая работа  

Анализ требований Трудового Кодекса для обеспечения комфорта рабочего процесса на 

предприятиях общественного питания. 

  

Тема 1.2 Обеспечение охраны труда   

ОК 1-7, 9 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8  

ПК 4.1-4.5  

ПК 3.1-3.6 

Содержание   

1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной труда. 2 1,2 

2. 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. 

 1,2 
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ЛР 13-26 

Тема 1.3 Организация охраны труда в организациях, на предприятиях.   

ОК 1-7, 9 

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 

ЛР 13-26 

Содержание   

1. 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. 

2 1,2 

2. 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.   

2 1,2 

Практические занятия:  

1.Составление таблицы правовых источников. 

2.Оформление нормативно-технических документов, в Соответствии действующими Федеральными 

Законами в области охраны труда. 

3.Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав 

работников на охрану труда. 

4.Исследование   метрологических   характеристик помещений, проверка их соответствия 

установленным нормам 

  

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания   

Тема 2.1 Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные факторы   

ОК 1-7, 

ОК 9 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

Содержание   

1. 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. 

4 1,2 
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ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

ЛР 13-26 

2. 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. 

2 1,2 

Практическое занятие.  

Анализ условий труда рабочего места, проверка их соответствия установленным нормам 

  

Тема 2.2 Производственный травматизм и профессиональные заболевания   

ОК 1-7, 

ОК 9 

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 

ЛР 13-26 

Содержание   

1. 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. 

2 1,2 

2. 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. 

1 2 

 Практическое занятие.  

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение коэффициентов 

травматизма, коэффициентов риска. 

  

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность   

Тема 3.1 Электробезопасность    

ОК 1-7, 

ОК 9 

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 

ЛР 13-26 

Содержание   

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия 

возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 

(параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма). 

2 2 

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин. 

Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического оборудования. 

1 2 

3. 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. 

1 2 

4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия. 1 2 

5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 2 2 
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предприятиях общественного питания. 

6. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, 

сроки проверки, правила эксплуатации и хранения. 

1 2 

Тема 3.2 Пожаробезопасность   

ОК 1-7, 

ОК 9 

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 

ЛР 13-26 

Содержание   

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О пожарной 

безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной безопасности. Организация 

пожарной охраны в предприятиях. Обязанности и ответственность должностных лиц за 

обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. Государственная служба пожарной 

безопасности: назначение, структура, область компетенции. 

2 2 

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. 

2 2 

Планы эвакуации и принцип их составления и размещения. Составление карточки по ОТ  рабочего 

места в различных цехах предприятий общепита. 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. 

2 2 

Практическое занятие 

Расчет времени эвакуации при возникновении пожара из производственных помещений 

предприятий общественного питания. 

  

Практическое занятие  

Исследование   метеорологических   характеристик помещений, проверка   их соответствия 

установленным нормам. 

  

Практическое занятие  

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной 

сигнализации и связи. 

  

 Самостоятельная работа обучающихся 8 1,2 

Дифференцированный зачет 1  

ВСЕГО: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

  3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебной дисциплины предполагает наличие: 

Учебного кабинета «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»  

Оборудование учебного кабинета: 

№ Наименования объектов и средств материально-технического 

обеспечения 

Примечание 

 Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»,  

1 Технические средства обучения  

1.1 Компьютер  

2 Мультимедийным проектором  

2.1 Средствами аудиовизуализации  

3 Печатные пособия  

3.1 Плакаты.  

4 Учебно-методические материалы по дисциплине.  

4.1 Учебник ОБЖ. Брошюры  

5 Лабораторное оборудование  

5.1 Муляжи. Средства пожаротушения и оказания первой помощи.  

6 Демонстрационное оборудование.  

6.1 DVD фильмами, мультимедийными пособиями  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

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.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.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».  
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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.  

Основная литература: 

13.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», 2018. –320с 

14. Ф. Фатыхов, А. Н. Белехов Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых 

производствах в малом бизнесе и в быту: Учеб. Пособие для нач. и сред. Проф. 

Образования. – 13-е изд., перераб. И доп. – М.: ИРПО; изд. Центр «Академия», 2018 – 

224с. 

Интернет- ресурсы: 

15. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного 

питания». 16.. [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 

16. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и 

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

Дополнительная литература: 

17.Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд. с тер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 160с. 
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4. КОНТРОЛЬ ИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

   Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических и лабораторных занятий, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

№ Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

1 Знание: 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 инструктажей по охране 

труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования средств 

коллективной и индивидуальной защиты 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных-устных ответов,  

-тестирования. 

 

2 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 травм 

безопасности; 

-проводить вводный инструктаж помощника повара 

(кондитера), инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

(самостоятельной) работы: 

презентаций, 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном зачете  

 

 


