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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.06 Охрана труда 

1.1 Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда является обязательной 

частью образовательной программы среднего профессионального образования в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий/специальностей 43.00.00 СЕРВИС И ТУРИЗМ. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

общеобразовательной программы: дисциплина ОП.06 Охрана труда входит в 

общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.06 охрана труда обучающийся 

должен уметь: 

− выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

− использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

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

условия труда и уровень травмобезопасности; 

− проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать 

их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

− вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда. 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда обучающийся должен 

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 инструктажей по охране труда и технике безопасности; -

порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты. 

В результате освоения учебной дисциплины ОП. 06 Охрана труда у выпускника 

должны быть сформированы следующие общие компетенции: 

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. 
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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. 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда у выпускника 

должны быть сформированы следующие профессиональные компетенции: 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

- объем учебной нагрузки студента 72 часа, в том числе: 

           - обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 66 часов; 

-промежуточная аттестация (экзамен) – 6 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.06 Охрана труда  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной деятельности для профессии: 

Вид учебной деятельности Объем часов 

Вид учебной деятельности Объем часов 

Объем образовательной программы 84 

Объем работы обучающегося во взаимодействии с преподавателем 78 

лекции, уроки  36 

практические занятия 28 

Консультации (при наличии) 2 

Экзамен (при наличии)  6 

Самостоятельная работа обучающегося - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда 43.01.09 Повар, кондитер 

Номер 

урока  

Наименование 

разделов 

Тема учебного занятия и содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов (при наличии) 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции  

 

Уровень освоения 

1-6  Государственное регулирование в сфере охраны труда. 

Содержание учебного материала: 

1. Правовые основы охраны труда. 

2. Основные понятие и термины и определения в сфере безопасности и 

охраны труда. 

3. Государственная политика о труде и надзор за исполнением 

законодательства о труде и охране труда и промышленной безопасности. 

6 ПК 1.2-1.5 2.2-

2.5 3.2-3.5  

4.2-4.5 5.2-5.5  

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

 

1 

7-12  Основные положения трудового права. 

Содержание учебного материала: 

1. Трудовой договор. Трудовой распорядок организации. Понятие рабочего 

времени. Обязанности и ответственность работников по соблюдению 

требований охраны труда и трудового распорядка.  

2. Обязанности и ответственность должностных лиц по соблюдению 

требований законодательства о труде и об охране труда. Охрана труда 

женщин и молодежи. Гарантии и компенсации по условиям труда. 

6 2 

13-18  Организация работы по охране труда на предприятии. 

Содержание учебного материала: 

1. Функции и задачи управления охраной труда на предприятии. Обучение 

работающих безопасным методам труда на производстве. 

2. Аттестация рабочих мест по условиям труда. 

6 2 

19-24  Производственный травматизм и профессиональная заболеваемость. 

Содержание рабочего материала: 

1. Классификация опасных и вредных производственных факторов и травм  

2. Причины возникновения несчастных случаев и профессиональных 

заболеваний  

3. Средства коллективной защиты от травм. 

4.  Профилактика профессиональных заболеваний.  

5. Первая помощь при несчастных случаях. 

6 1 
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25-30  Требования безопасности к технологическому оборудованию. 

Содержание учебного материал: 

1. Требования безопасности к конструкции оборудования.  

2. Требования безопасности к размещению оборудования и площадок для его 

обслуживания. Требования безопасности к органам и пультам управления. 

6 2 

31-36  Пожарная и электробезопасность. 

Содержание учебного материала: 

1. Особенности пожароопасности пищевых предприятий. Показатели пожаро- 

и взрывоопасности веществ и материалов. Причины пожаров. Категории и 

классификация помещений, зданий, сооружений и технологических 

процессов по пожаро- и взрывоопасности. Классификация строительных 

материалов и конструкций по возгораемости и огнестойкости. Требования 

пожарной безопасности при проектировании и строительстве пищевых 

предприятий. Организация пожарной охраны. Способы тушения пожаров. 

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. 

6 2 

37-38  Практическое занятие №1. Разработка инструкций по охране труда. 2 ПК 1.2-1.5 2.2-

2.5 3.2-3.5  

4.2-4.5 5.2-5.5 

2 

39-40  Практическое занятие №2. Порядок и оформления инструктажей по техники 

безопасности. Оценка травматизма. 

2 3 
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41-42  Практическое занятие №3. Проведение контроля за состоянием охраны труда 

на рабочих местах. 

2 ОК 01, ОК 09, 

ОК 10 

 

2 

43-44  Практическое занятие №4. Учет несчастных случаев на производстве. 2 3 

45-46  Практическое занятие №5. Оформления карт рабочего мест. 2 2 

47-48  Практическое занятие №6.  Исследование и расчет освещённости 

производственных помещений. 

2 3 

49-50  Практическое занятие №7.  Исследование микроклимата помещений. 2 2 

51-52  Практическое занятие №8.  Расчет вентиляционного производственного 

участка. 

2 2 

53-54  Практическое занятие №9. СИЗ. 2 3 

55-56  Практическое занятие №10. Расчет отопленного производственного участка. 2 3 

57-58  Практическое занятие №11. Технические средства пожаротушения. 2 2 

59-60  Практическое занятие №12. Изучения безлопастной работы автоклавов, 

холодильных сосудов работающих под давлением сосуд дьюара. 

2 3 

61-62  Практическое занятие №13. Электробезопасность. 2 2 

63-64  Практическое занятие №14. Выбор сред защиты от поражения электрическим 

током. Расчет заземления. 

2 2 

65-66  Консультация. 2   

67-72  Экзамен.  6 ПК 1.2-1.5 2.1-

2.8 3.1-3.6  

4.1-4.5 5.1-5.5 

ОК 01-ОК7, ОК 

09, ОК 10 

 

3 

  Всего: 72   

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.06 Охрана труда 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Кабинет специальных дисциплин, оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- методические материалы по курсу дисциплины. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с выходом в интернет,  

- мультимедийное оборудование. 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы: 

Основные источники: 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 

пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Булгаков, А. Б. Охрана труда: несчастные случаи на производстве и профессиональные 

заболевания: учебное пособие для СПО / А. Б. Булгаков. — Саратов: Профобразование, 

2021. — 116 c. — ISBN 978-5-4488-1136-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/105149 

3. Горькова, Н. В. Охрана труда: учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, 

Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда: учебник для среднего профессионального образования / 

Н. Н. Карнаух. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата обращения: 

01.11.2021). 

5. Сатонина, Н. Н. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. 

Султанова, О. С. Чечина. — Саратов: Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-

4488-1242-2. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 

6. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда: учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 184 с. — 

ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Широков, Ю. А. Охрана труда: учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей 

 

Дополнительные источники: 

1. Калинина В.М. «Охрана труда в организациях питания» – М.: Издательский 

центр «Академия», 2017 г. 
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2. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/  

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

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

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

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

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа: 5.  

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

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

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

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях».  

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

благополучии населения».  

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

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

требованиях пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения 

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

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении 

правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими 

средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г.  

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

питания. Классификация и общие требования  

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

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

14. Ю М Бурашников,А С Максимов «Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле. Москва «Академия»2003год-22экз.-учебник. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 Охрана труда 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения устного опроса, практических занятий, 

контрольных работ по темам учебной дисциплины, а также сдачи экзамена. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда; 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

Промежуточная 

аттестация 

в форме экзамена в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

Умения: 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

Текущий контроль: 

защита отчетов по 

практическим занятиям; 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертная оценка 

выполнения практических 
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труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 

заданий на экзамене 

 


