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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу. 

           1.3. Предварительные компетенции, сформированные у обучающихся до начала 

изучения учебной дисциплины:  

           До изучения учебной дисциплины обучающийся обладает знаниями, умениями и 

навыками полученными в процессе изучения дисциплины ОП.01Микробиология,физиология 

питания, санитария и гигиена, ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья, 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания  при реализации программы основного 

общего, среднего общего образования и компетенциями сформированными при изучении 

указанных дисциплины (ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 9; ОК.10; ПК 1.1; ПК 

1.2; ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8; ПК 3.1; ПК 

3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 

5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4;). 

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

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональ-ной 

деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профес-сиональной деятельности; 

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

уровень травмо-безопасности; 

- проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их 

по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 

работ; 

- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований 

охраны труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

 - вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения. 

 

- В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
   знать:  
- системы управления охраной труда в организации; 

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические или потен-циальные 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 подчинен-ных работников (персонала); 

- порядок хранения и использования средств коллек-тивной и индивидуальной защиты. 
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      1.5. Результаты освоения учебной дисциплины 

Результатом освоения учебной дисциплины является формирование у обучающихся 

следующих компетенций:  

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 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

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 и кролика сложного ассортимента с 
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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. 

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 
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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. 

 

 

1.6. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 34 часа, в том числе:  

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа, из них: 

лекций 22 часа; 

практических занятий 10 часов; 

Промежуточная аттестация включает самостоятельную работу 2 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной 

работы 

Объем часов 

Объем образовательной программы 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия 10 

Промежуточная аттестация1 2 
 

 

 

                                                      
1 Промежуточная аттестация включает самостоятельную работу 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 08 «Охрана труда» 

 

Коды ОК Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

 

 

 

 

 

Объем 

часов 

Уровень 
освоения 

 1 2 3 4 

ОК 1-7, ОК 
9,10 

Введение. Содержание учебного материала 2 2 
Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. 
Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в 
профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли. 

 Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда. 8  

ОК 1-7, ОК 
9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
 ПК 6.1-6.4 

Тема 1.1 

Законодательст
во в области 
охраны труда. 

Содержание учебного материала. 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. 
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. 

 Практические занятия 2           3 
Оформление нормативно-технических документов, в соответствии действующими 
Федеральными Законами в области охраны труда. 

2 
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ОК 1-7, ОК 
9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

Тема 1.2 
Обеспечение 
охраны 
труда. 

Содержание учебного материала. 2 2 
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, уголовная. 

ОК 1-7, ОК 
9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

Тема 1.3. 
Организация 
охраны 
труда в 
предприятия
х. 

Содержание учебного материала. 2 2 
Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 
функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или 
организациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране 
труда: состав, назначение. 
Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. 
Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. 
Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно- 
бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав 
работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных 
категорий работников. 
Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по 
охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий), 
характеристика, оформление документации. 
Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда. 
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Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания. 8 2 
ОК 1-7, ОК 
9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

Тема 2.1 
Основы 
понятия 
условия труда. 
Опасные и 
вредные 
производственн
ые факторы. 

Содержание учебного материала. 2 
Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 
(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы 
условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм. 
Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика 
отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое 
излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека. 
Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 
производственным процессам в общественном питании. Понятие о 
ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства 
защиты от вредных производственных факторов. 

Практические занятия 2        3 
Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 
соответствия установленным нормам. 

2 

ОК 1-7, ОК 
9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

Тема 2.2 
Производствен
ный 
травматизм и 
профессиональ
ные 
заболевания. 

Содержание учебного материала. 2  
Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их 
анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного 
питания. Изучение травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая 
помощь при механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях 
холодильными агентами и др. основные мероприятия по предупреждению травматизма и 
профессиональных заболеваний. 
Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального 
оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок 
возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с 
несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая. 

Практические занятия 2 3 
Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение 
коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов. 

2 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность. 14  
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ОК 1-7, 
ОК 9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

Тема 3.1 
Электробезопасн
ос ть и пожарная 
безопасность. 

Содержание учебного материала. 2 

 

 

 

 

 
 

2 
 Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. 

Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть 
электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма). 
Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны 
машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции 
технологического оборудования. 

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное 
заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих 
частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и 
сопротивление изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим 
током, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения. 
Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия. 
Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 
предприятиях общественного питания. 

2 2 

ОК 1-7, 
ОК 9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

Тема 3.2 
Пожарная 
безопасность. 

Содержание учебного материала. 2 

 

 

 

 

 

 

2 
 

 

 

 

 

 

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. 

2 2 
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  Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания.   
3 Практические занятия 4 

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, 
пожарной сигнализации и связи. 

2 

Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного питания. 2 
ОК 1-7, 
ОК 9,10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

Тема 3.3 
Требования 
безопасности к 
производственн
ому 
оборудованию. 

Содержание учебного материала. 2 2 
Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности. Общие 
требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию (к 
материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 
технологического оборудования. 
Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово- 
технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильного, 
подъемно-транспортного и др. 

Промежуточная аттестация. 2  

Всего: 34  
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3.Условия реализации рабочей программы учебной дисциплины «Охрана труда» 

 

    3.1.Для реализации программыучебной дисциплины должны быть              предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда (для проведения 

лекционных занятий, текущего контроля, промежуточной аттестации, групповых и 

индивидуальных консультаций) 

Рабочее место преподавателя;  

Рабочие места обучающихся; 

Стационарная доска; 

Проектор (переносной);  

Экран для проектора (переносной);  

Ноутбук (переносной) с установленным ПО, подключением к Интернет и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду Университета; 

Стенд «Нормативы по радиационной, химической и биологической разведке»;  

Стенд «Индивидуальные средства защиты»; 

Стенд «Гражданская оборона»; 

Стенд «Структура Вооруженных Сил»; 

Тренажер сердечно-легочной и мозговой реанимации пружинно-механический - 

МАНЕКЕН «МАКСИМ»; 

Стрелковый (электронный) тир; 

Дозиметр-радиометр; 

Индикатор радиоактивности; 

Книга «Общевоинские уставы; 

Вооруженных Сил Российской Федерации»; 

Макет простейшего укрытия в разрезе; 

Макет убежища в разрезе; 

Массогабаритный макет автомата Калашникова; 

Противогазы. 

 
Учебная аудитория (учебная аудитория для проведения практических занятий, 

текущего контроля, промежуточной аттестации, групповых и индивидуальных консультаций) 

Рабочее место преподавателя;  

Рабочие места обучающихся;  

Стационарная доска;  

Проектор (переносной); 

Экран для проектора (переносной); 

Ноутбук (переносной) с установленным ПО, подключением к Интернет и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду Университета; 

 

Программное обеспечение: 

Операционная система Microsoft Windows 10 

Пакет прикладных программ Microsoft Office Professional Plus 2010 Rus, 

Антивирусная программа Касперского Kaspersky Endpoint Security для бизнеса- 

Расширенный Rus Edition, 

PeaZip, Adobe Acrobat Reader DC; 

 

       3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд Краснодарского филиала РЭУ им. Г.В. 

Плеханова имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 
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1.1.1. Печатные издания 

Основные 

1. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности и общественном 

питании: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. 

Максимов. - 1-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2023. - 288с. 

 

1.1.2. Электронные издания 

Основные 
1. Родионова, О.М. Охрана труда: учебник для среднего профессионального 

образования / О.М. Родионова, Д.А. Семенов. - Москва: Издательство Юрайт, 2020. - 113 с. 

- (Профессиональное образование).: https://urait.ru/bcode/452073 

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

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

Издательство Юрайт, 2020. - 404 с. - (Профессиональное образование). 

https://urait.ru/bcode/451139 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / В.М. Калинина. - 2-е изд., стер. - М.: Издательский 

центр «Академия», 2021. - 320с. https://academia-library.ru/reader/?id=324439 

4. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности и общественном 

питании: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. 

Максимов. - 2-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2020. - 272с. 

https://academia-library.ru/reader/?id=439035 

Дополнительные 

1. Косолапова, Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко Е.Л. Побежимова. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2021. - 288 с. https://academia- library.ru/reader/?id=401003 

2. Косолапова, Н.В. Безопасность жизнедеятельности. Практикум : учеб. пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко Е.Л. 

Побежимова . - 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2020. - 144с. 

https://academia-library.ru/reader/?id=436905 

3. Официальный сайт Федерального   агентства по техническому регулированию и 

метрологии Росстандарт https://www.gost.ru/portal/gost 

4. https://ohranatruda.ru/ 

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

http://www.constitution.ru 

6. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

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

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

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

8. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа: 

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

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

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

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях». 

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

эпидемиологическом благополучии населения». 

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

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

требованиях пожарной безопасности». 

14. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

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

https://urait.ru/bcode/452073
https://urait.ru/bcode/451139
https://academia-library.ru/reader/?id=324439
https://academia-library.ru/reader/?id=439035
https://academia-library.ru/reader/?id=401003
https://academia-library.ru/reader/?id=401003
https://academia-library.ru/reader/?id=436905
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
https://www.gost.ru/portal/gost
https://ohranatruda.ru/
http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10108000/
http://base.garant.ru/10108000/
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15. 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. 

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

питания. Классификация и общие требования 

17. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

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

 

1.1.3. Интернет-ресурсы 

1. Электронная библиотечная система. Академия. [Электронный ресурс]. Режим 

доступа https://www.academia-moscow.ru/ 

2. Электронная библиотечная система. Знаниум. [Электронный ресурс]. Режим 

доступа https://new.znanium.com/collections/basic 

 

https://www.academia-moscow.ru/
https://new.znanium.com/collections/basic
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины «Охрана труда» 

Краснодарский филиал РЭУ им. Г.В. Плеханова, реализующее подготовку по 

учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации 

и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых 

обучающимися знаний, умений и навыков. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в - 5 (отлично) -письменный/устный 

рамках дисциплины: выставляется студенту, опрос; 

- системы управления охраной труда если студент правильно -тестирования; 

в организации; ответил на все Промежуточная 

- законы и иные нормативные поставленные вопросы аттестация в форме 

правовые акты, содержащие или выполнил задания; дифференцированного 

государственные нормативные - 4 (хорошо) выставляется зачета (комплексного) 

требования охраны труда, студенту, если студент  

распространяющиеся на деятельность допустил 2-3 ошибки в  

организации; ответе или в заданиях;  

- обязанности работников в области -3 (удовлетворительно)  

охраны труда; выставляется студенту,  

- фактические или потенциальные если студент допустил  

последствия собственной ошибки в ответе или  

деятельности (или бездействия) и их задании;  

влияние на уровень безопасности - 2 (неудовлетворительно)  

труда; выставляется студенту,  

- возможные последствия если допущены ошибки в  

несоблюдения технологических половине устных  

процессов и производственных вопросов или в заданиях.  

инструкций подчиненными   

работниками (персоналом);   

- порядок и периодичность   

инструктирования подчиненных   

работников (персонала);   

- порядок хранения и использования   

средств коллективной и   

индивидуальной защиты   

Перечень умений, осваиваемых в   

рамках дисциплины:   

- 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.   
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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 

  

Итоговая аттестация усвоенных 

знаний и освоенных умений 

 

 

 

 

Дифференцированный 

зачет 

Оценочные средства для всех видов контроля отражены в комплекте оценочных средств              

(КОС) по учебной дисциплине ОП08 Охрана труда.  

 

 
 


	Краснодар 2024
	1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 08 «Охрана труда»
	3.1.Для реализации программы учебной дисциплины должны быть              предусмотрены следующие специальные помещения:
	3.2.Информационное обеспечение реализации программы
	1.1.1. Печатные издания
	1.1.2. Электронные издания
	1.1.3. Интернет-ресурсы

