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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

 ОПо.08 «Охрана труда» 

 

1.1.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

 Учебная дисциплина ОПо.08 «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело/  
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Содержание программы учебной дисциплины ОПо.08 «Охрана труда» направлено на 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СПО с учетом 

профессиональной направленности ФГОС СПО. 

      

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Иметь практический 

опыт 

-применения профессиональных стандартов; 
-анализа и сопряжения, зафиксированных во ФГОС СПО требований к 

выпускнику и требований к квалификации (ям), зафиксированным в ПС (на 

примере осваиваемой профессии; 

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;  

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 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 

    

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. 

Код Наименование общих компетенций 

ОК  01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК  02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
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выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК  03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК  05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК  06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК  07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК  09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК  10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных компетенций 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК  1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК  2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК  2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК  2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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, 
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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 

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, 
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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 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

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 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 
ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями (при наличии) 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 
ЛР 13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из различных 

источников с учетом нормативно-правовых норм 
ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 
ЛР 15 
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непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: 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 

ЛР 16 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса (при наличии) 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством 

ЛР 17 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости ЛР 18 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общее 

количество 

часов 

Из них в 

форме 

практической 

подготовки 

Максимальная  нагрузка (всего) 37 37  

  Всего по дисциплине  32 32   

в том числе:   

       теоретические занятия 22 22 

       практические занятия   10 10 

       самостоятельная работа 2 2 

Промежуточная  аттестация в форме  

дифференцированного зачета 

1 

Консультации   5 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОПо.08 «Охрана труда» 
Наименование 

разделов и тем 

 Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. ч, в том числе 

в форме практической 

подготовки, акад. ч. (*)  

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы  

1 2 3 4 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 6 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 

ОК 01-07 

ОК 09,10 

ЛР 02, ЛР 04-07,  

ЛР 09, ЛР 13, 

 ЛР 15-18    

Тема 1.1 

Законодательств

о в области 

охраны труда 

 Содержание учебного материала 2 

1. Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. 

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. 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. 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 

2 

Тема 1.2. 

Организация 

охраны труда на 

предприятиях 

Содержание учебного материала 4 

1. 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. 

1 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 
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Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 

2. 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. Инструктажи по 

охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, 

внеплановый, текущий), характеристика, оформление документации. 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

ПК 6.3-6.5 

ОК 01-07 

ОК 09,10 

ЛР 02, ЛР 04-07,  

ЛР 09, ЛР 13, 

 ЛР 15-18      

 Практическое занятие №1 «Ознакомление с законодательными 

актами в области охраны труда» 

2 

Раздел 2. Условия труда на предприятиях общественного питания  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 

ПК 6.3-6.5 

ОК 01-07 

ОК 09,10 

ЛР 02, ЛР 04-07,  

ЛР 09, ЛР 13, 

 ЛР 15-18      

Тема 2.1.  

Воздействие 

негативных 

факторов на 

человека 

Содержание учебного материала 4 

1. Производственный микроклимат. 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. 

2. Опасные и вредные производственные факторы. 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. 

2 

 Практическое занятие № 2 «Оценка воздействия вредных веществ, 

содержащихся в воздухе рабочей зоны»  

2 

 

Тема 2.2 

Производственн

ый травматизм 

и 

Содержание учебного материала 5 ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания. 

Травмоопасные производственные факторы в предприятиях 

общественного питания. Изучение травматизма: методы, 

3 
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профессиональн

ые заболевания 

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.  Порядок расследования и учета несчастных случаев.  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.   

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ОК 01-07 

ОК 09,10 

ЛР 02, ЛР 04-07,  

ЛР 09, ЛР 13, 

 ЛР 15-18      

 Практическое занятие № 3 «Анализ производственного травматизма 

на предприятии»  

2 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. Подготовка сообщений по теме 

«Производственный травматизм», «Виды профессиональных 

заболеваний в системе общественного питания» 

2 

 Раздел 3. Электробезопасность и пожарная безопасность  19 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 

ОК 01-07 

ОК 09,10 

ЛР 02, ЛР 04-07,  

ЛР 09, ЛР 13, 

 ЛР 15-18     

Тема 3.1 

Электробезопасн

ость 

Содержание учебного материала  6 

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. Классификация условий работы по степени электробезопасности. 

Опасные узлы и зоны машин. Требования электробезопасности, 

предъявляемые к конструкции технологического оборудования 

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. Индивидуальные средства защиты от поражения 

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

эксплуатации и хранения 

4. Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 
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Тема 3.2 

Пожарная 

безопасность 

  

Содержание учебного материала 7 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 

ОК 01-07 

ОК 09,10 

ЛР 02, ЛР 04-07,  

ЛР 09, ЛР 13, 

 ЛР 15-18     

1. 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. 

2. Противопожарный режим. 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. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. 

Основные причины возникновения пожаров в предприятиях, способы 

предупреждения и тушения пожаров. Организация эвакуации людей 

при пожаре на предприятии общественного питания. Средства 

пожаротушения. Пожарный инвентарь. Противопожарное 

водоснабжение, его виды, особенности устройства и применения. 

Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, 

правила хранения и применения.  Средства пожарной сигнализации и 

связь, их типы, назначение. 

3 

Практическое занятие №4  «Изучение первичных средств 

пожаротушения»   

Практическое занятие  № 5 «Изучение и освоение основных приёмов 

оказания первой помощи при различных видах травм» 

4 

Тема 3.3 

Требования 

безопасности к 

производственно

му 

оборудованию 

 

Содержание учебного материала  3 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 

ОК 01-07 

1. Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию (к материалам, конструкции, 

эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 

технологического оборудования. 

2. Специальные требования безопасности при эксплуатации 

различных типов торгово-технологического оборудования: 

3 
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механического, торгового, измерительного, холодильного, подъемно-

транспортного и др. 

ОК 09,10 

ЛР 02, ЛР 04-07,  

ЛР 09, ЛР 13, 

 ЛР 15-18      
 Дифференцированный зачет  1 

Консультации   5 

Всего  37 
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3. УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 3.1. Материально-техническое обеспечение   

Реализация программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете «Охрана труда». 

Оборудование учебного кабинета: 

Столы и стулья по количеству обучающихся 

Стол компьютерный  

Стол учительский (компьютерный) 

Стеллаж металлический   

Книжный шкаф  

МФУ Canon     

Технические средства обучения: 

Компьютер    

Проектор мультимедийный  

Экран 

Наличие сети Internet. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы дисциплины 

 Печатные издания: 

1. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Охрана труда: учебник –  М. КНОРУС, 2024.  – 

192 с.  

2. Ткачева Г.В., Охрана труда в профессиональной деятельности: учебно-

практическое пособие –  М.  КНОРУС, 2024.  – 130 с.  

3. "Трудовой кодекс Российской Федерации" от 30.12.2001 N 197-ФЗ (ред. от 

06.04.2024) 

 

Дополнительные источники:   

1. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности. Практикум. Учеб. пособие  для 

студ. учреждений сред. проф. образования. Академия, 2018 г.  –   144с. 

2. Калинина В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности: учебник   

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 432 с. 

 

Интернет – ресурсы: 

1.http://norma.org.ua/document/regulations_ohrana_truda/otraslevie/toi_r/auto/37.php 

2. http://truddoc.narod.ru/sbornic/transport/22.htm 

3. http://eun.chat.ru/ohr1.htm 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код формируемых 

компетенций (ОК, ПК) 

Раздел Тип оценочных 

мероприятий 

 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 

ОК 01-07 

ОК 09,10 

  

«Раздел 1.   Нормативно - 

правовая база охраны труда 

Раздел 2. Условия труда на 

предприятиях общественного 

питания 

Раздел 3. Электробезопасность и 

пожарная безопасность 

Экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения 

практических заданий 

№ 1-5; 
 

Оценка заданий для 

самостоятельной работы; 

 

http://norma.org.ua/document/regulations_ohrana_truda/otraslevie/toi_r/auto/37.php
http://truddoc.narod.ru/sbornic/transport/22.htm
http://eun.chat.ru/ohr1.htm
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Оценка результатов 

выполнения зачетной 

работы  
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