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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.08 Охрана труда 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины Охрана труда (далее – программа) 

является обязательной частью основной профессиональной образовательной программы 
наименование структурного подразделения ФГБОУ ВО «МГТУ» в соответствии с 
федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 
Дисциплина Охрана труда входит в состав общепрофессионального цикла. 
 

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины 

Учебная дисциплина Охрана труда обеспечивает формирование профессиональных и 
общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС СПО по 
профессии/специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 
знания: 
Уметь: 

У1 - выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие 
им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 
профессиональной деятельности; 

У2 - использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 
соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;  

У3 - участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 
условия труда и уровень травмобезопасности; 

У4 - проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 
инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 
специфики выполняемых работ;  

У5 - разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 
требований охраны труда; 

У6 - вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности труда; 

У7 - вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать 
сроки ее заполнения и условия хранения. 

Знать: 
З1 - системы управления охраной труда в организации; 
З2 - законы и иные нормативные право-вые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность орга-
низации; 

З3 - обязанности работников в области охраны труда;  
З4 - фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 
З5 - возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 
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З6 - порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников 
(персонала); 

З7 - порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 
защиты.  

Владеть:  
  - информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием      
информационно- коммуникационных технологий. 
 

1.4. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 
дисциплины  

В ходе изучения дисциплины студент должен освоить: 
- 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 языке. 
 Профессиональные компетенции: 
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. 
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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 и 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. 

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. 
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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. 

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. 

 
1.5. Количество часов на освоение программы: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 34 часа, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 30 часа в (лекции – 20 часов, 
практические занятия – 10 часов). 
самостоятельной работы обучающегося – нет. 
 

 

 

 

 

 

 

2. ТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП.08 ОХРАНА ТРУДА 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы 

 
Количество  

часов (всего) 
 

В 8 семестре 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  34 34 

в том числе:   
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теоретические занятия (Л) 20 20 

практические занятия (ПЗ) 10 10 

Самостоятельная работа обучающихся (СРС) 
(всего) 

- - 

Формой промежуточной аттестации является 
экзамен  

2 2 

Консультация  2 2 
Общая трудоемкость 34 34 
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2.2. Тематический план учебной дисциплины ОП
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.08 Охрана труда 

№ п/п 

Шифр 
и № 

заняти
я 

Наименование тем 

Макс. 
учебная 

нагрузка на 
студента, 

час. 

Количество часов 

Теоретичес
кие  

занятия 

Практичес
кие занятия 

Лабораторн
ые работы 

Курсовая 
работа 

(проект) 

Самостояте
льная 
работа 

обучающих
ся 

1.  Л1 Введение 2 2     
РАЗДЕЛ 1. НОРМАТИВНО - ПРАВОВАЯ БАЗА ОХРАНЫ ТРУДА 

2.  Л2 
Законодательство в области охраны 
труда 

2 2     

3.  Л3 Обеспечение охраны труда 2 2     

4.  Л4 
Организация охраны труда в  
предприятиях 

2 2     

5.  ПЗ1 
Нормативно-правовая база охраны 
труда 

2  2    

РАЗДЕЛ 2. УСЛОВИЯ ТРУДА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

6.  Л5 
Основы понятия условия труда. 
Опасные и вредные 
производственные факторы 

2 2     

7.  Л6 
Производственный травматизм и  
профессиональные  
заболевания 

2 2     

8. ПЗ2 Вредные производственные факторы 2  2    

9. ПЗ3 
Первая помощь при механических 
травмах 

2  2    

РАЗДЕЛ 3. ЭЛЕКТРОБЕЗОПАСНОСТЬ И ПОЖАРНАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ 
10. Л7 Электробезопасность 2 2     

11. Л8 
Классификация условий работы по 
степени электробезопасности 

2 2     
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12. Л9 Пожарная безопасность 2 2     

13. Л10 
Требования  
безопасности к производственному 
оборудованию 

2 2     

14. ПЗ4 
Средства защиты от поражения 
электрическим током. 

2  2    

15. ПЗ5 
Организация пожарной охраны в 
предприятиях. 

2  2    

16.  Экзамен 2      
  ИТОГО 32 20 10    

 
 

2.3. Содержание учебной дисциплины ОП.08 Охрана труда 

Наименование разделов  
дисциплины 

 
Содержание учебного материала, практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 
 

 
Объем 
часов 

 
Коды формируемых 

компетенций, 
осваиваемых знаний и 

умений 

Введение 

Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. 
Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в про-
фессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

2 

У1-У7, З1-З7, 
ОК01-ОК10, 
ПК1.1-ПК1.4. 
ПК2.1-ПК2.8. 
ПК3.1-ПК3.7. 
ПК4.1-ПК4.6. 
ПК5.1-ПК5.6. 
ПК6.1-ПК6.4. 

Раздел 1. Нормативно - 
правовая база охраны 
труда 

Содержание учебного материала  
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, 

8 

У1-У7, З1-З7, 
ОК01-ОК10, 
ПК1.1-ПК1.4. 
ПК2.1-ПК2.8. 
ПК3.1-ПК3.7. 
ПК4.1-ПК4.6. 
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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. 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 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, 
уголовнаяСлужба 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 

ПК5.1-ПК5.6. 
ПК6.1-ПК6.4. 
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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 
Теоретические занятия 6  

1.Законодательство в области охраны труда 2  

2.Обеспечение охраны труда 2  

3.Организация охраны труда в предприятиях 2  

Практические занятия 2  

1. Нормативно-правовая база охраны труда 2  

Раздел 2. Условия труда 
на предприятиях 
общественного питания 

Содержание учебного материала  
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. 
Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, 
причины и их анализ. Травмоопасные производственные факторы в 

8 

У1-У7, З1-З7, 
ОК01-ОК10, 
ПК1.1-ПК1.4. 
ПК2.1-ПК2.8. 
ПК3.1-ПК3.7. 
ПК4.1-ПК4.6. 
ПК5.1-ПК5.6. 
ПК6.1-ПК6.4. 
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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 
Теоретические занятия 4  

1. Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные 
факторы 

2  

2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания 2  

Практические занятия 4  

1.Вредные производственные факторы 2  

2.Первая помощь при механических травмах 2  

Раздел 3. 
Электробезопасность и 
пожарная безопасность 

Содержание учебного материала  
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 

12 

У1-У7, З1-З7, 
ОК01-ОК10, 
ПК1.1-ПК1.4. 
ПК2.1-ПК2.8. 
ПК3.1-ПК3.7. 
ПК4.1-ПК4.6. 
ПК5.1-ПК5.6. 
ПК6.1-ПК6.4. 
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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. 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. 
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 
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. 
Теоретические занятия 8  

1.Электробезопасность 2  
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2.Классификация условий работы по степени электробезопасности 2  

3.Пожарная безопасность 2  

4.Требования безопасности к производственному оборудованию 
2 
 

 

Практические занятия 4  

1.Средства защиты от поражения электрическим током. 2  

2.Организация пожарной охраны в предприятиях. 2  

Промежуточная 
аттестация 

Формой промежуточной аттестации является экзамен 2  

 Всего 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.08 Охрана труда 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
 
Реализация программы учебной дисциплины ОП.08 Охрана труда требует наличия 

учебного кабинета безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 
Оборудование учебного кабинета: 
Оргтехника, аудио- видеоматериалы, справочники, литература по дисциплине, 

макеты, тренажеры - «Искандер», «Александр 001», «Максим» 
Перечень имеющегося в кабинете оборудования 
Технические средства обучения: 

Программное компьютерное обеспечение: 
- Microsoft Office; 
- СПС «Консультант Плюс»; 
- СПС «Гарант»; 

 
4.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень учебных изданий основной и дополнительной литературы, 

Интернет-ресурсов 
Основные источники: 

1. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, 
общественном питании и торговле: учебное пособие / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов. 
- М. Академия, 2019.–320с. 

2. Графкина, М.В. Охрана труда [Электронный ресурс]: учебное пособие / М.В. 
Графкина. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2018. - 298 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим 
доступа: http://znanium.com/catalog/product/944362  

3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда [Электронный ресурс]: учебник / Н. Н. 
Карнаух. - Москва: Юрайт, 2019. - 380 с. - ЭБС «Юрайт» - Режим доступа: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/433281 

4. Косолапова, Н.В. Охрана труда. [Электронный ресурс]: учебник / 
Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. - Москва: КноРус, 2019. - 181 с. - ЭБС «BOOK.RU» - 
Режим доступа: https://book.ru/book/929621  

5. Попов, Ю.П. Охрана труда. [Электронный ресурс]: учебное пособие / Попов 
Ю.П., Колтунов В.В. - Москва: КноРус, 2019. - 222 с. - ЭБС «BOOK.RU» - Режим доступа: 
https://book.ru/book/930571  

6. Родионова, О. М. Охрана труда [Электронный ресурс]: учебник / О. М. 
Родионова, Д. А. Семенов. - Москва: Юрайт, 2019. - 113 с. - ЭБС «Юрайт» - Режим 
доступа: https://www.biblio-online.ru/bcode/434706 
 
Дополнительная литература: 

 
1. Васюкова, А. Т. Справочник повара [Электронный ресурс]: учебное пособие 

/ А. Т. Васюкова. - М.: Дашков и К, 2018. - 496 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=415067 

2. Гайворонский, К.Я. Охрана труда в общественном питании и торговле 
[Электронный ресурс]: учебное пособие / Гайворонский К.Я. - М.: ФОРУМ, ИНФРА-М, 
2018. - 125 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog/product/923506   

 
Программное обеспечение и Интернет-ресурсы 
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1. Информационно – правовая система «Гарант». 
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6.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ  ОП.05 АУДИТ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

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

Оценка «отлично» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
глубоко и прочно усвоил 
программный материал 
курса, исчерпывающе, 
последовательно, четко и 
логически стройно его 
излагает, умеет тесно 
увязывать теорию с 
практикой, свободно 
справляется с задачами и 
вопросами, не 
затрудняется с ответами 
при видоизменении 
заданий, правильно 
обосновывает принятые 
решения, владеет 
разносторонними 
навыками и приемами 
выполнения 
практических задач; 
оценка «хорошо» 

Экспертная оценка 
деятельности 
обучающихся при 
выполнении   и защите 
результатов  
практических занятий, 
выполнении домашних 
работ, опроса, 
результатов 
внеаудиторной 
самостоятельной работы 
обучающихся, 
контрольных работ и 
других видов текущего 
контроля. 

Умение использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в соответствии с 
характером выполняемой 
профессиональной деятельности;  
Умение участвовать в аттестации 
рабочих мест по условиям труда, в 
т. ч. оценивать условия труда и 
уровень травмобезопасности; 
Умение проводить вводный 
инструктаж подчиненных 
работников (персонала), 
инструктировать их по вопросам 
техники безопасности на рабочем 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ;  
Умение разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу) 
содержание установленных 
требований охраны труда; 
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Умение вырабатывать и 
контролировать навыки, 
необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности 
труда; 
Умение вести документацию 
установленного образца по охране 
труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения. 
 

выставляется 
обучающемуся, если он 
твердо знает материал 
курса, грамотно и по 
существу излагает его, не 
допуская существенных 
неточностей в ответе на 
вопрос, правильно 
применяет теоретические 
положения при решении 
практических вопросов и 
задач, владеет 
необходимыми навыками 
и приемами их 
выполнения; 
оценка 
«удовлетворительно» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
имеет знания только 
основного материала, но 
не усвоил его деталей, 
допускает неточности, 
недостаточно правильные 
формулировки, 
нарушения логической 
последовательности в 
изложении программного 
материала, испытывает 
затруднения при 
выполнении 
практических задач; 
оценка 
«неудовлетворительно» 
выставляется 
обучающемуся, который 
не знает значительной 
части программного 
материала, допускает 
существенные ошибки, 
неуверенно, с большими 
затруднениями решает 
практические задачи или 
не справляется с ними 
самостоятельно. 
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Знание системы управления 
охраной труда в организации; 

Оценка «отлично» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
глубоко и прочно усвоил 
программный материал 
курса, исчерпывающе, 
последовательно, четко и 
логически стройно его 
излагает, умеет тесно 
увязывать теорию с 
практикой, свободно 
справляется с задачами и 
вопросами, не 
затрудняется с ответами 
при видоизменении 
заданий, правильно 
обосновывает принятые 
решения, владеет 
разносторонними 
навыками и приемами 
выполнения 
практических задач; 

оценка «хорошо» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
твердо знает материал 
курса, грамотно и по 
существу излагает его, не 
допуская существенных 
неточностей в ответе на 
вопрос, правильно 
применяет теоретические 
положения при решении 
практических вопросов и 
задач, владеет 
необходимыми навыками 
и приемами их 
выполнения; 

оценка 
«удовлетворительно» 
выставляется 

Экспертная оценка 
деятельности 
обучающихся при 
выполнении   и защите 
результатов  
практических занятий, 
выполнении домашних 
работ, опроса, 
результатов 
внеаудиторной 
самостоятельной работы 
обучающихся, 
контрольных работ и 
других видов текущего 
контроля. 

Знание законов и иных 
нормативных правовых актов, 
содержащие государственные 
нормативные требования охраны 
труда, распространяющиеся на 
деятельность орга-низации; 
Знание обязанностей работников в 
области охраны труда;  
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Знание фактических или 
потенциальных последствий 
собственной деятельности (или 
бездействия) и их влияние на 
уровень без-опасности труда; 

обучающемуся, если он 
имеет знания только 
основного материала, но 
не усвоил его деталей, 
допускает неточности, 
недостаточно правильные 
формулировки, 
нарушения логической 
последовательности в 
изложении программного 
материала, испытывает 
затруднения при 
выполнении 

Знание возможных последствий 
несоблюдения технологических 
процессов и производственных 
инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 
Знание порядка и периодичности 
инструктирования подчиненных 
работников (персонала); 
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Знание порядка хранения и 
использования средств 
коллективной и индивидуальной 
защиты.  

практических задач; 

оценка 
«неудовлетворительно» 
выставляется 
обучающемуся, который 
не знает значительной 
части программного 
материала, допускает 
существенные ошибки, 
неуверенно, с большими 
затруднениями решает 
практические задачи или 
не справляется с ними 
самостоятельно. 
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7. АДАПТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ПРИ 

ОБУЧЕНИИ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 
ЗДОРОВЬЯ 

 
Адаптация рабочей программы дисциплины ОП 08 Охрана труда проводится при 

реализации адаптивной образовательной программы – программы подготовки 
специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в 
целях обеспечения права инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья на 
получение профессионального образования, создания необходимых для получения 
среднего профессионального образования условий, а также обеспечения достижения 
обучающимися инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья 
результатов формирования практического опыта.  

Оборудование учебного кабинета безопасности жизнедеятельности и охраны 

труда для обучающихся с различными видами ограничения здоровья 

Оснащение кабинета безопасности жизнедеятельности и охраны труда должно 
отвечать особым образовательным потребностям обучающихся инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья. Кабинет должен быть оснащены 
оборудованием и учебными местами с техническими средствами обучения для 
обучающихся с различными видами ограничений здоровья. 

Кабинет, в котором обучаются лица с нарушением слуха должен быть оборудован 
радиоклассом, компьютерной техникой, аудиотехникой, видеотехникой, электронной 
доской, мультимедийной системой. 

Для слабовидящих обучающихся в кабинете предусматриваются просмотр 
удаленных объектов при помощи видеоувеличителей для удаленного просмотра. 
Использование Брайлевской компьютерной техники, электронных луп, программ 
невизуального доступа к информации, технических средств приема-передачи учебной 
информации в доступных формах. 

Для обучающихся с нарушением опорно-двигательного аппарата кабинет должен 
быть оборудован передвижными регулируемыми партами с источником питания. 

Вышеуказанное оснащение устанавливается в кабинете при наличии обучающихся 
по адаптированной образовательной программе с учетом имеющегося типа нарушений 
здоровья у обучающегося. 

Информационное и методическое обеспечение обучающихся 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам, указанным в п. 3.2.  
рабочей программы, должен быть представлен в формах, адаптированных к ограничениям 
здоровья обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

Для лиц с нарушениями зрения (не менее одного вида): 
- в печатной форме увеличенным шрифтом; 
- в форме электронного документа; 
- в форме аудиофайла; 
- в печатной форме на языке Брайля. 
Для лиц с нарушениями слуха: 
- в печатной форме; 
- в форме электронного документа. 
Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (не менее одного вида): 
- в печатной форме; 
- в форме электронного документа; 
- в форме аудиофайла. 
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Для лиц с нервно-психическими нарушениями (расстройство аутического спектра, 
нарушение психического развития) (не менее одного вида): 

- использование текста с иллюстрациями; 
- мультимедийные материалы. 
Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и лица с 

ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены доступом к сети 
Интернет. 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

Применяемые при реализации рабочей программы дисциплины ОП 08 Охрана 
труда формы и методы контроля проводятся с учетом ограничения здоровья 
обучающихся.  

Целью текущего контроля является своевременное выявление затруднений и 
отставания обучающегося с ограниченными возможностями здоровья и внесение 
коррективов в учебную деятельность. 

Форма промежуточной аттестации устанавливается с учетом индивидуальных 
психофизических особенностей обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в 
форме тестирования и т.п.). 

При проведении промежуточной аттестации обучающемуся предоставляется время 
на подготовку к ответу, увеличенное не более чем в три раза установленного для 
подготовки к ответу обучающимся, не имеющим ограничений в состоянии здоровья. 
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8. ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 
 

Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 
 
 
В рабочую программу ОП 08 Охрана труда 
 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

вносятся следующие дополнения и изменения: 
 
 
 
 
 
Дополнения и изменения внес(ла) ___________________       Д.Х.Мугу 

                (подпись) И.О. Фамилия 

 
Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании предметной (цикловой) 
комиссии экономики и управления, сервиса и туризма 
 
«____»___________________20____г. 
 
 
Председатель предметной  
(цикловой) комиссии                    ____________          С.К. Шишхова   

                   (подпись)         И.О. Фамилия 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


