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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-

ЦИПЛИНЫ «ОХРАНА ТРУДА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

 Учебная дисциплина Охрана труда является обязательной частью общепро-

фессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

 Учебная дисциплина «Охрана труда» обеспечивает формирование профессио-

нальных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС СПО по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-10, ПК 1.1-

1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

 

-выявлять опасные и вредные производ-

ственные  факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, насто-

ящими или планируемыми видами про-

фессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессио-

нальной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест 

по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопас-

ности; 

-проводить вводный инструктаж помощ-

ника повара (кондитера), инструктиро-

вать их по вопросам техники безопасно-

сти на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 

- в рамках должностных полномочий ор-

ганизовывать рабочие места, согласно 

требованиям охраны труда и отрасле-

вым стандартам; 

-законы и иные нормативные право-

вые акты, содержащие государствен-

ные нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на дея-

тельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные по-

следствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюде-

ния технологических процессов и 

производственных инструкций под-

чиненными работниками (персона-

лом); 

-порядок и периодичность инструк-

тажей по охране труда и технике без-

опасности; 

- порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивиду-

альной защиты; 

- основные причины возникновения 

пожаров и взрывов; 

- правила оказания первой медицин-



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 52 

в том числе 

теоретическое обучение 26 

практические занятия (если предусмотрено) 16 

Самостоятельная работа  2 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- использовать противопожарные сред-

ства, средства коллективной и индиви-

дуальной защиты; 

- соблюдать правила безопасности тру-

да, производственной санитарии и по-

жарной безопасности; 

- оказывать первую медицинскую помощь 

при несчастных случаях. 

 

ской помощи при несчастных случа-

ях. 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем  

в часах 

Коды 

компе-

тенций, 

формиро-

ванию 

которых 

способ-

ствует 

элемент 

програм-

мы 

Введение Содержание учебного материала 2 

 1 Основные понятия и определения в области охраны труда. 

Задачи охраны труда.  

Раздел 1.Правовые и организационные основы охраны труда   

Тема 1.1 

Система законода-

тельных актов, норм 

и правил в области 

охраны труда 

Содержание учебного материала 

6 
 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

 

1 Правовые и нормативные основы безопасности труда. 

Права и обязанности работников и работодателей в обла-

сти охраны труда. 

В том числе,  практических занятий и лабораторных ра-

бот 

4 

Практическое занятие № 1  «Ознакомление с  содержанием и 

структурой  ССБТ» 

Практическое занятие № 2 «Анализ требований Трудового Ко-

декса для обеспечения комфорта рабочего процесса на 

предприятиях общественного питания» 

 

Тема 1.2 Деятель-

ность работы по 

охране труда в орга-

низациях обще-

ственного питания 

Содержание учебного материала 6 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

 

1. Обучение и проверка знаний по охране труда. Виды и 

правила проведения инструктажей по охране труда безопас-

ности. 

2. Аттестация рабочих мест по условиям труда. 

В том числе,  практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическая работа № 3 «Составление инструкций по охране 

труда по профессиям и видам работ на предприятиях пищевой 

промышленности» 

Тема 1.3 

Производственный 

травматизм. Рассле-

дование и учет 

несчастных случаев 

на производстве 

 

 

 

Содержание учебного материала 8 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

 

 

1 Объективные и субъективные причины травматизма. Виды 

производственных травм и профессиональных заболева-

ний. Классификация несчастных случаев по характеру и 

тяжести повреждения, числу пострадавших и месту про-

исшествия. Расследование, учет и анализ несчастных слу-

чаев на производстве.  

В том числе,  практических занятий и лабораторных ра-

бот 

4 

Практическая работа № 4 «Ознакомление с приемами 

оформления и учета несчастных случаев на производстве. 

Составление акта по форме Н-1 по результатам расследова-

ния несчастного случая» 

Практическая работа № 5 «Анализ причин производствен-

ного травматизма на предприятии. Решение ситуационных 

задач» 

Раздел 2. Общие правила безопасности 8 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  Тема 2.1 Содержание учебного материала 



Методы и средства 

защиты от воздей-

ствия негативных 

факторов 

1 Опасные и вредные производственные факторы. Клас-

сификация факторов производственной среды. Источ-

ники производственных факторов. 

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

 
2 Оценка тяжести и напряженности труда.  

3 Психофизические и эргономические основы безопасно-

сти труда  

В том числе,  практических занятий и лабораторных ра-

бот 

2 

Практическая работа № 6 «Ознакомление с порядком хра-

нения и использования средств коллективной и индивидуаль-

ной защиты»  

Практическая работа № 7 «Анализ условий труда рабочего 

места, проверка их соответствия установленным нормам» 

Тема 2.2 

Электробезопас-

ность и пожарная 

безопасность 

Содержание учебного материала 

8 
ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

 

1 Действие электрического тока на организм человека. 

Виды поражения и факторы, влияющие на исход пора-

жения электрическим током.  

2 Классификация условий работы по степени электробез-

опасности. Опасные узлы и зоны машин. Требования 

электробезопасности, предъявляемые к конструкции  

технологического оборудования 

3 Пожаробезопасность. 

 В том числе,  практических занятий и лабораторных ра-

бот 

2 

Практическая работа № 8  «Ознакомление со способами 

пожаро- и электрозащиты» 

Раздел 3. Первая помощь пострадавшим.  
ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

 

Тема 4.1. 

Оказание доврачеб-

ной медицинской 

помощи пострадав-

шим при несчастных 

случаях на произ-

водстве 

1 Первая медицинская помощь. Основные понятия и 

определения. 
4 

В том числе,  практических занятий и лабораторных ра-

бот 

2 

Практическая работа № 9  «Способы оказания  первой по-

мощи  пострадавшим при несчастных случаях на производ-

стве» 

Самостоятельная 

работа:  

Подготовка к экзамену 2  

Консультации  2  

Промежуточная 

аттестация 

 6  

Всего: 52  



8 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: Кабинет «Безопасности 

жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный оборудованием, в 

соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер: 

– Учебные столы  

– Стулья  

– Фильтрующий респиратор  

– Робот-тренажёр для отработки навыков первой доврачебной помощи   

– Медицинская аптечка  

– Комплект видеоматериалов. 

– Комплект учебных, наглядных пособий. 

– Раздаточный материал. 

– Противогазы  

– ПК   

– Телевизор  

– нормативно-законодательная документация т.п. 

 

Технические средства обучения (использование кабинета № 26 корпус 2):  

мультимедийный проектор; экран; презентации и видеофильмы по охране тру-

да на производстве.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

3.2.1. Печатные издания 

1. ГОСТ 12.0.004-2015 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). 

Организация обучения безопасности труда. Общие положения 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1.  "Охрана труда" Прокопенко Н.А., Косолапова Н.В.  КноРус,  2021

 https://www.book.ru/book/936237 

2. "Охрана труда" Попов Ю.П., Колтунов В.В. КноРус,  2021

 https://www.book.ru/book/940428 

https://www.book.ru/book/936237
https://www.book.ru/book/940428
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3. "Охрана труда в профессиональной деятельности" Ткачева Г.В., Ник-

вист Т.Е., Коровин С.В. КноРус,  2021 https://www.book.ru/book/940717 

4. "Безопасность жизнедеятельности" Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А.

 КноРус 2020 https://www.book.ru/book/935682 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

 

1. Гарнагина Н.Е. Безопасность и охрана труда: Учебное пособие для вузов/ 

Н.Е. Гарнагина, Н.Г. Занько, Н.Ю. Золотарева и др.; Под ред. О.Н. Русака. 

- СПб: Изд-во МАНЭБ,2009.-279с. 

2. Кузьмин А.С. Охрана труда в пищевом производстве. - Издательство: 

АКАДЕМИЯ, 2016. 

3. Бурашников Ю.М. Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышлен-

ности, общественном питании и торговле. – Издательство: АКАДЕМИЯ, 

2017. 

 

 

 

 

 

https://www.book.ru/book/940717
https://www.book.ru/book/935682
http://www.ozon.ru/context/detail/id/1404898/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оцен-

ки 

Знание: 

-законы и иные нормативные право-

вые акты, содержащие государствен-

ные нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на дея-

тельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные по-

следствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюде-

ния технологических процессов и 

производственных инструкций под-

чиненными работниками (персона-

лом); 

-порядок и периодичность инструк-

тажей по охране труда и технике без-

опасности; 

- порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуаль-

ной защиты; 

- основные причины возникновения 

пожаров и взрывов; 

- правила оказания первой медицин-

ской помощи при несчастных случаях. 

Демонстрирует знания: 

нормативные и организа-

ционные основы охраны 

труда в организации. 

Демонстрирует знания 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

Знает основные причины 

возникновения пожаров и 

взрывов. 

Знает алгоритм оказания 

ПМП пострадавшим. 

 

Тестирование в програм-

ме NETTEST усвоенных 

знаний по с оценкой по 

эталону. 

Оценка преподавателя 

результата выполнения 

практических работ.  

Оценка преподавателя 

результатов устных отве-

тов и письменных работ. 

Экзамен. 

Умения:      

-выявлять опасные и вредные произ-

водственные  факторы и соответству-

ющие им риски, связанные с про-

шлыми, настоящими или планируе-

мыми видами профессиональной дея-

тельности; 

-использовать средства коллективной 

и индивидуальной защиты в соответ-

ствии с характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

Проводит анализ травмо-

опасных и вредных факто-

ров в профессиональной 

деятельности 

Проводит инструктажи по 

технике безопасности. 

Оказывает ПМП постра-

давшим. 

Тестирование в програм-

ме NETTEST усвоенных 

знаний по с оценкой по 

эталону. 

Оценка преподавателя 

результата выполнения 

практических работ.  

Оценка преподавателя 

результатов устных отве-

тов и письменных работ. 

Экзамен. 
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мест по условиям труда, в т. ч. оцени-

вать условия труда и уровень травмо-

безопасности; 

-проводить вводный инструктаж по-

мощника повара (кондитера), ин-

структировать их по вопросам техни-

ки безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых ра-

бот;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности тру-

да; 

- в рамках должностных полномочий 

организовывать рабочие места, со-

гласно требованиям охраны труда и 

отраслевым стандартам; 

- использовать противопожарные 

средства, средства коллективной и 

индивидуальной защиты; 

- соблюдать правила безопасности 

труда, производственной санитарии 

и пожарной безопасности; 

- оказывать первую медицинскую по-

мощь при несчастных случаях. 

 


