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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения программы
Рабочая  программа учебной дисциплины  «Охрана труда» является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, связана с освоением общих и профессиональных компетенций по всем дисциплинам общепрофессионального цикла и профессиональных модулей, входящих в профессию «Повар, кондитер».
1.3. Цель и планируемые результаты 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 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 дисциплины 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 Перечень общих компетенций элементы, которых формируются в рамках дисциплины
	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 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 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

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



Перечень профессиональных компетенций элементы которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1.

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	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

	ВД 2.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	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

	ВД 3.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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

	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

	ВД 4.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 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

	ВД 5.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы


	Вид учебной работы 
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	36

	Самостоятельная работа[footnoteRef:1] [1:  ) Самостоятельная работа в рамках примерной программы может быть не предусмотрена, при разработке рабочей программы вводится за счет вариативной части не более 20 процентов для профессий и не более 30 процентов для специальностей.] 

	2

	Объем образовательной программы
	36

	в том числе:
	

	      теоретическое обучение
	23

	     лабораторные занятия (если предусмотрено)
	

	     практические занятия (если предусмотрено)
	12

	     контрольные работы (если предусмотрено)
	

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
	1






2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 






	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Уровень освоения
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	

	
	



	
	
	

	Раздел 1.
	Нормативно - правовая база охраны труда
	8
	

	Тема 1.1
Законодательство в области охраны труда

















	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5

	
	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).
	1




	2
	

	
	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
	1


	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие 1 Оформление нормативно-технических документов, в соответствии c действующими Федеральными  Законами  в области охраны труда
	4
	

	Тема 1.2
Обеспечение охраны труда
	Содержание учебного материала
	2
	
ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5

	
	Обеспечение охраны   труда:   понятие, назначение. Государственное управление охраной труда
	1
	2
	

	
	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
	
1
	
	

	
	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
	
1
	
	

	Тема 1.3
Организация охраны труда в организациях, на предприятиях
	Содержание учебного материала
	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
	1




	2
	ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5

	
	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
	
1





	
	

	
	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
	1


	
	

	Раздел 2.
	Условия труда на предприятиях общественного питания
	10
	ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5

	Тема 2.1
Основы понятия условия труда. Опасные и вредные
производственные
факторы
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	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
	
1
	4
	

	
	Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), и 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
	1




	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Практическое занятие 2 Исследование   метеорологических характеристик   помещений,   проверка   их соответствия установленным нормам охраны труда
	2
	

	Тема 2.2 
Производственный
травматизм и
профессиональные
заболевания
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5











	
	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
	1
	2
	

	
	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
	1



	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	

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

	Раздел 3.
	Электробезопасность и пожарная безопасность
	16
	

	Тема 3.1
Электробезопасность
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5
















	
	Электробезопасность:  понятие,  последствия  поражения человека  электрическим  током.  Условия  возникновения электротравм,  их  классификация.  Факторы,  влияющие  на тяжесть электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма)
	1
	2
	

	
	Классификация условий работы по степени электробезопасности.   Опасные   узлы   и   зоны   машин.
Требования электробезопасности, предъявляемые  к конструкции технологического оборудования
	1
	
	

	
	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
	1
	
	

	
	Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия
Технические   и   организационные   мероприятия   по обеспечению электробезопасности на предприятиях общественного питания
	1

	
	

	Тема 3.2
Пожарная
безопасность
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5





	
	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.
	1
	2
	

	
	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.
	1
	
	

	
	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. Средств пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение
Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания
	1


	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие 4 Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи. Практическое занятие 5 Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного питания
	4
	

	Тема 3.3
Требования безопасности к производственному
оборудованию
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	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
	1


	6
	ОК 01-07,09-11
ПК 1.1 – ПК 1.4
ПК 2.1 – ПК 2.8
ПК 3.1 – ПК 3.6
ПК 4.1 – ПК 4.5
ПК 5.1 – ПК 5.5

	
	Специальные требования безопасности  при  эксплуатации
различных  типов  торгово-технологического  оборудования:
механического,  торгового,  измерительного,  холодильного,
подъемно-транспортного и др.
	
1


	
	

	
	Самостоятельная работа
	
	2
	

	
	Дифференцированный зачет:
	1
	

	
	Всего:
	36
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).

3. 	УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация программы дисциплины требует наличия  учебного кабинета «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда»
Оборудование учебного кабинета:
1. Комплект учебно-наглядных пособий.
2. Доска для письма
3. Комплект плакатов по охране труда
Технические средства обучения:
1. Компьютер 
2. Экран
3.2.  Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы:
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. 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.)
Основные источники: 
1. Бурашников Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности и общественном питании: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/Ю. В. Бурашников, А. С. Максимов. – М.: Издательский центр «Академия»,
 2018.
2. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/Н. Г. Бутейкис. – 14-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.
3. Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/С. В. Ермилова. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.
4. Калинина В. М. Охрана труда в организациях питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/В. М. Калинина. – М.:Издательский центр «Академия», 2017.
5. Синицына А. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно – образного ассортимента:учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/А. В. Синицына, Е. И. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.
Дополнительные источники: 
1. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования/В. П. Золин. М- 8-е изд., перераб. и допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2009.
2. Правила пожарной безопасности в Российской Федерации (с приложениями).
3. СанПин 2.2.2.542-96 Гигиенические требования к видеодисплейным терминалам, персональным электронно-вычислительным машинам и организации работы
4. Охрана труда. Обеспечение прав работников. Серия: Закон и общество. Издательство: Омега-Л2005 г
5. Кодификатор нормативных документов по вопросам защиты прав и законных интересов несовершеннолетних. Серия: Международная программа "Уличные дети Санкт-Петербурга. От эксплуатации к образованию". Издательство: Издательство Санкт-Петербургского университета, 2001 г.
6. Охрана труда. Универсальный справочник (+ CD-ROM). Издательство: АБАК, 2009 г.
7. Изменения и дополнения в законодательстве об охране труда. Издательство: Альфа-Пресс, 2007 г.
Интернет-ресурсы
1. http://www.glossary.ru/ 
2. http://pc-land.ucoz.ru/ 
3. http://ru.wikipedia.org/ 
4. http://domakomp.ru/ 























4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений. 
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  проведения практических занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий – разработки планов, инструкций, алгоритмов, таблиц; подготовки сообщений, рефератов, презентаций. 
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в виде зачета, в форме тестирования, которую проводит преподаватель. Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения по основной профессиональной образовательной программе. 
Для промежуточной аттестации и текущего контроля образовательным учреждением созданы фонды оценочных средств (ФОС). ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки: тесты практической направленности и критерии их оценки.


	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Критерии оценки

	Формы и методы оценки результатов обучения

	1
	2
	3

	Умения:
	
	

	выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;
	Оценка «5» (отлично)
Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение работы;
Оценка «4» (хорошо)
Самостоятельное выполнение работ, возможны отдельные несущественные ошибки;
Оценка «3» (удовлетворительно)
Недостаточно самостоятельное выполнение работ. Возможны ошибки, исправляемые с помощью преподавателя;
Оценка «2»
(неудовлетворительно)
Неточное выполнение приёмов работ и контроля качества
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
· 

	использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
тестирование;

	проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда.
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	Знания:
	

	

	законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;
	Оценка «5» (отлично) - обучающийся связано излагает материал, показывая знание и глубокое понимание материала; в пределах программы отвечает на поставленные вопросы; делает необходимые выводы и обобщения; умеет аргументировать свои ответы, где это потребуется, примерами, основанными на личной производственной деятельности; умеет найти связь между изучаемым и ранее изученным материалом по данному предмету, а также с материалом, усвоенным при изучении других смежных дисциплин; не нуждается в поправках со стороны преподавателя.

Оценка «4» (хорошо) — твердо усвоен основной материал, ответ в основном удовлетворяет требованиям, установленные для оценки «5», но при этом студент допускает одну негрубую ошибку или неточность в формулировках, два-три недочета, делает несущественные пропуски при изложении фактического материала, предусмотренного программой, полученные знания свободно применяет на практике.
Оценка «3» (удовлетворительно) — знает и понимает основной материал, понимает узловые вопросы, но в усвоении материала имеются проблемы. Излагает материал упрощенно, с небольшими ошибками и затруднениями.

Оценка «2» (неудовлетворительно) ставится тогда, когда студент допустил две и более грубых ошибок, материал излагает бессистемно. Грубыми считаются ошибки, свидетельствующие о том, что студент не овладел элементами (понятиями) дисциплины. Имеющиеся знания применять на практике не может, допускает грубые ошибки
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	обязанности работников в области охраны труда;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);
	
	устный опрос;
письменный опрос;

	порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование





5. 	ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ПООП
Программа учебной дисциплины «Охрана труда» по профессии «Повар, кондитер» может быть использована при реализации основной профессиональной образовательной программе по  специальности «Технология продукции общественного питания»  
[bookmark: _GoBack]Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда», также может быть использована при профессиональной подготовке, переподготовке,  повышении  квалификации  по профессиям «Повар», «Кондитер». 
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