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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Охрана труда

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

программы профессионального обучения по профессиям рабочих, должностям 
служащих «Повар».

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной программы 
профессионального обучения: программа входит в общепрофессиональный 
цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины -  требования к результатам 
освоения учебной дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать:

-  законодательную основу по охране труда;
-  технику безопасности на рабочих местах повара;
-  правила и инструкции по пожаробезопасности и электробезопасности;
-  правила оказания первой помощи;
-  требования безопасности труда и противопожарной безопасности;
-  производственную (должностную) инструкцию;
-  правила внутреннего распорядка; 

уметь:
-  выполнять работы повара с соблюдением техники безопасности;
-  организовывать свое рабочее место с соблюдением требований охраны 

труда;
-  пользоваться правилами и инструкциями;
-  оказывать первую помощь пострадавшим.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 
учебной дисциплины: 4 часа.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Учебная нагрузка (всего) 4
в том числе:

уроки, лекции 2
практические занятия 1

Аттестация: дифференцированный зачет 1
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Охрана 
труда»

Наименование 
разделов и 

тем

Содержание учебного материала, лабораторные и 
практические занятия

Объем
часов

1 2 3

Тема 1. 
Общие 

вопросы 
охраны труда

Содержание учебного материала
Законодательство по охране труда. Нормативные документы по 
охране труда и пожарной безопасности. Организация и 
управление охраной труда. Обучение работников требованиям 
охраны труда. Первичный и вводный инструктаж. Правила и 
инструкции по охране труда. Санитарные правила и нормы. Т/Б 
при работе на тепловом оборудовании. Охрана труда при работе 
на механическом оборудовании. Условия поражения 
электрическим током. Несчастные случаи на производстве. 
Характеристика условий труда повара. Требования к 
организации рабочего места повара. Требования охраны труда 
во время работы. Санитарно-гигиенические требования к 
условиям труда повара.

2

Практическое занятие:
Способы оказания первой помощи пострадавшим при несчастных 
случаях.

1

Аттестация дифференцированный зачет 1
Всего 4

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 
Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места для обучающихся -  15 мест;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы

О сн о вн ы е  и с т о ч н и к и :
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1. В.М. Калинина «Охрана труда в организациях питания» - учебник для студ. 
учреждений сред. проф. образования - 2-е изд.стер.- М.: Издательский центр 
«Академия», 2018.- 320с.
2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой 
промышленности, общественном питании и торговле: учебное пособие- 8-е 
изд.стер. - М. Издательский центр «Академия», 2016.-320с.

Н о р м а т и вн ы е  докум ен т ы :
1. 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. 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. 8. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С 
санитарноэпидемиологическом 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.)

Д о п о лн и т е л ь н ы е  ист очники:
1. Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. - «Охрана труда в торговле, общественном 
питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту» - Учебное пособие
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для нач. и сред. проф. образования - 4-ое изд., стер. - М.: Издательский центр 
«Академия», 2011 г. - 224с.
2. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. 
учреждений сред. проф. образования - 2-е изд.стер.- М.: Издательский центр 
«Академия», 2014.- 160с.

И н т ер н ет -р есур сы :
1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии 

общественного питания». 2011. [Электронный ресурс] /Режим доступа: 
http://festival.allbest.ru

2. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] 
/Режим доступа: http: //www.ohranatruda.ru

3. Официальный сайт Федерального агентства по техническому 
регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим 
доступа: http://www.gost.ru

4. Электронно -  библиотечная система «Издательства Лань». Сайт 
http//e.Lanbook.com, elsky@ lanbook.ru

5. Электронно -  библиотечная система. Научно -  технический центр МГУ 
имени адмирала Г.И. Невельского. http://www.old.msun.ru

6. Электронно -  библиотечная система. Университетская библиотека 
онлайн. www.biblioclub.ru

7. Электронно -_библиотечная система «Юрайт» - ООО «Электронное 
издательство Юрайт»: w w w.Biblio-online.ru, online.ru, t-mail: ebs@ urait.ru

8. Электронно -_библиотечная система. «IPRBooks». ООО «Ай Пи Эр 
Медиа»: https://www.iprbookshop.ru

9. Электронно-библиотечная система: [Электронный ресурс].—
Режим доступа: http://e.lanbook.com

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 
осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, 
тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 
проектов, исследований.

Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по 
учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся в начале обучения по 
образовательной программе.

Результаты (освоенные умения, освоенный 
практический опыт)

Формы и методы 
контроля и оценки

знать:
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-  законодательную основу по охране труда;
-  технику безопасности на рабочих местах повара;
-  правила и инструкции по пожаробезопасности и 

электробезопасности;
-  правила оказания первой помощи;
-  требования безопасности труда и противопожарной 

безопасности;
-  производственную (должностную) инструкцию;

_____-  правила внутреннего распорядка;__________________
_____________________________уметь:______________________

-  выполнять работы повара с соблюдением техники 
безопасности;

-  организовывать свое рабочее место с соблюдением 
требований охраны труда;

-  пользоваться правилами и инструкциями;
-  оказывать первую помощь пострадавшим.

Фронтальный опрос 
Компьютерное 

тестирование на знание 
терминологии по теме 
Дифференцированный 

зачет
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