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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.07 Охрана труда
1.Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью адаптированной образовательной программы профессиональной подготовки для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования.
Квалификация: 

16675 Повар

Нормативный срок обучения 1год 10 месяцев, без получения среднего общего образования.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл.

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

Уметь:

-использовать безопасные приёмы при работе с оборудованием предприятий общественного питания;

-использовать безопасные приёмы при работе  с инвентарём и посудой;

-оказывать первую помощь при несчастных случаях;

-соблюдать правила личной гигиены;
-соблюдать правила электробезопасности;

  -соблюдать правила поведения при пожаре. 

Знать:
 -  основы нормативно – правового регулирования  по  охране труда
 - организацию охраны труда  на предприятиях общественного питания;
 - ответственность за нарушение правил охраны труда; 
- требования по охране труда при работе  в производственных цехах и вспомогательных помещениях предприятий общественного питания;
- виды и причины травматизма;
-требования безопасности к подготовке и содержанию производственных и вспомогательных помещений предприятий общественного питания; 
-требования  по предупреждения пожаров, электробезопасности, производственной санитарии.
Должен обладать общими компетенциями, включающими способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Соблюдать правила безопасного труда.
Выпускник, освоивший программу, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

ПК. 1. Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов. 

ПК. 2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК. 3. Готовить простые супы и соусы. 

ПК. 4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда из рыбы. 

ПК. 5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 

ПК. 6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

ПК. 7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 

ПК. 8. Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы  учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 час, в том числе: 
 обязательной аудиторной учебной нагрузки   36  часов;

 самостоятельной работы    18  часов.

2. Структура и содержание учебной дисциплины

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
.

	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	

	        практические занятия
	9

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	в том числе:
	

	       индивидуальное проектное задание
	

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	

	Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачёта


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины: ОП.07  Охрана труда 
	Наименование разделов и тем 
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся 
	Объем часов 
	Уровень освоения 

	1 
	2 
	3 
	4 

	Тема 1. Основы нормативно – правового регулирования по  охране труда

	Содержание
	4
	2

	
	1. Основы нормативно - правового регулирования по  охране труда: понятия, назначение. 

2. Термины и определения основных понятий безопасности труда.
3. Трудовой договор.
4. Трудовой распорядок. Дисциплина труда.
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	Практическая работа
	-
	

	
	
	
	

	Тема 2. Организация охраны труда  на предприятии общественного питания
	Содержание 
	4
	2

	
	1. Обязанности работников по соблюдению требований охраны труда.
2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных и здоровых условий труда.
3. Медицинские осмотры.
4. Соблюдение требований  по охране труда при работе  в производственных цехах и вспомогательных помещениях предприятий общественного питания.

	3
	

	
	Практическая работа
Составить перечень  аптечки для работников предприятий общественного питания.
	1
	

	Тема 3. Производственный травматизм
	Содержание
	6
	2

	
	1. 1. Виды инструктажей по безопасности и охране труда
2. 2. Порядок проведения инструктажей по охране труда.
3. 3. Сроки проведения инструктажей по охране труда
4. 4. Виды и причины травматизма.
5. 5. Ответственность за нарушение правил охраны труда.
6. 6. Возмещение материального ущерба при потере. 
7.     трудоспособности.
	4
	

	
	Практическая работа
	2
	

	
	8. Составить инструкцию по охране труда, по одному из видов работ. Для конкретного вида работ.
	
	

	Тема 4. Условия труда на предприятиях общественного питания

	Содержание
	4
	2 

	
	1. Основные понятия: производственный фактор, производственная санитария.
2. Факторы,  влияющие на условия труда, их виды.

3. Производственный  микроклимат и его влияние на организм человека.
9. 
	3
	

	
	Практическая работа
	1
	

	
	Составить таблицу: (оптимальные параметры микроклимата).
	
	

	Тема 5. Требование безопасности при выполнении  работ
	Содержание 
	4
	2

	
	1. Требования охраны труда перед началом работ.
2. Требования охраны труда во время работы.
3. Требования охраны труда в аварийных ситуациях.
4. Требования охраны труда по окончании работы.
	3
	

	
	Практическая работа
Опишите причины возникновения нарушения охраны труда.
	1
	

	Тема 6. Безопасная эксплуатация технологического оборудования  и инвентаря
	Содержание
	4
	2

	
	1. Требования безопасности при эксплуатации технологического оборудования.
2. Требования безопасности при эксплуатации  инвентаря и посуды.

        
	3
	

	
	Практическая работа
	1
	

	
	Составить  алгоритм  действий при работе с оборудованием и  инвентарём.  Для конкретного вида  производственных операций.
	
	

	Тема 7. Электробезопасность
	Содержание 
	2
	2

	
	1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током.
2. Требования безопасности к организации  рабочих мест.

3. Требования безопасности  к конструкции и размещению технологического оборудования.

4. Требования безопасности  при складировании и хранении   на предприятиях питания

 
	1
	

	
	Практическая работа
	1
	

	
	
	
	

	Тема 8. Пожарная безопасность
	Содержание 
	4
	2

	
	1. Причины возникновения пожаров.
2. Способы предупреждения и тушения пожаров.
3. Огнетушитили:  назначение, типы, устройства, принцип действия, правила хранения и применения.
	3
	

	
	Практическая работа
	1
	

	
	Изучение устройства и овладения приёмами эксплуатации средств тушения пожаров.
	
	

	Тема 9. Первая помощь при несчастных случаях

	Содержание 
	4
	2 

	
	1. Первая помощь при поражении электрическим током

2. Первая помощь при ранении

3. Первая помощь при ожогах

4. Первая помощь при отморожении 

5. Первая помощь при обмороках, отравлениях, тепловых и солнечных ударах

6. Первая помощь при переломах, вывихах, ушибах, растяжении связок

7.Переноска и перевозка пострадавшего
	3
	

	
	Практическая работа
	1
	

	
	Схема действий : оказание первой помощи при вывихах, переломах, ожогах, тепловых ударах.  
	
	

	Самостоятельная работа при изучении ОП. 04 Охрана труда
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	1
	Реферат на тему: Ответственность за нарушение правил охраны труда. 
	
	

	2
	 Составить алгоритм действий: « Перевозка и переноска пострадавшего».
	
	

	3
	 Составить алгоритм действий:   «Техника безопасности при работе в производственных цехах ».
	
	

	4
	Составить схему оказания первой помощи на месте происшествия.
	
	

	5
	Сделать таблицу  «Виды огнетушителей».
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Охрана труда» 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Охрана труда»; 

 Технические средства обучения: 

- телевизор
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники: 

1.В.М.Калинина Охрана труда в организациях питания. Учебник ТОП-50  Издательство Академия, 2021
Дополнительные источники:

Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2021. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724
Конституция Российской Федерации. Принята на референдуме 12 декабря 1993 г.(действующая редакция)
Кодекс РФ об административных правонарушениях от 30 декабря 2001 № 195 (в ред. от 24.07.2007 № 218-ФЗ) // СЗ РФ. – 2002. – № 1. – Ст. 1. .(с последними изменениями)
Трудовой кодекс Российской Федерации от 30 декабря 2001. № 197-ФЗ // СЗ РФ. – 2002. – № 1. – Ч. 1. – Ст. 3. .(с последними изменениями)
 А.В. Докторов. Охрана труда в сфере общественного питания. Уч. пос. для СПО. Профильный уровень.  М.: Альфа, 2015
В.М. Калинина. Охрана труда на предприятиях общественного питания. Учебник для СПО. М.: Академия, 2012

дополнительная литература:

 Федеральный закон «Об основах охраны труда в РФ». Принят 17 июля 1999 года.

Федеральный закон «Об обязательном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях». Принят 9 июля 1998 г.

 Положение «О расследовании и учете несчастных случаев на производстве. Утвержден постановлением Правительства РФ от 11 марта 1999 г. №279.

ОСТ 28 – 1 – 95 «Требования к производственному персоналу»

 Бурашников М.Ю., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле. – М.: ИРПО; «Академия», 2002. – 258 с.

 Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: Учебник. – М.: Мастерство, 2001. – 432 с.

 Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. Охрана труда в торговле. Общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту: Учебное пособие. – М.: ИРПО; «Академия», 2000. – 224 с.

 Фильев В.И. Охрана труда на предприятиях РФ. – М.: «Академия», 1997. – 294 с.

Дополнительные источники:

 Кирпичников В.П. Справочник механика общественного питания. – М.: Экономика, 1990. – 425 с.

 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие. – М.: ПрофОбрИздат, 2008. – 248 с.

 Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании ПОТ РМ – 011 – 200

 Типовая инструкция по охране труда для повара ТИ РМ - 045 – 2002.

 Типовая инструкция по охране труда для кондитера ТИ РМ – 039 – 2002.

 Журнал «Питание и общество»

Журнал «Гастрономъ»

 Интернет – ресурсы:

www.trkodeks.ru 

www.oxtrud.narod.ru

www.c – kondor.ru

Натуральные объекты:
- Учебный тренажёр сердечно-легочной реанимации и искусственной вентиляции легких «Максим-II», 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
        Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий , выполнения обучающимися индивидуальных заданий
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)



	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:

-использовать безопасные приёмы при работе с оборудованием предприятий общественного питания;

-использовать безопасные приёмы при работе  с инвентарём и посудой;

-оказывать первую помощь при несчастных случаях;

-соблюдать правила личной гигиены;

-соблюдать правила электробезопасности;

  -соблюдать правила поведения при пожаре. 
	Формализованное наблюдение

	Знать:

 -  основы нормативно – правового регулирования  по  охране труда

 - организацию охраны труда  на предприятиях общественного питания;

 - ответственность за нарушение правил охраны труда; 
- требования по охране труда при работе  в производственных цехах и вспомогательных помещениях предприятий общественного питания;

- виды и причины травматизма;
-требования безопасности к подготовке и содержанию производственных и вспомогательных помещений предприятий общественного питания; 
-требования  по предупреждения пожаров, электробезопасности, производственной санитарии.
	Дифференцированный зачёт


	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Текущий контроль:

тестирование, выполнение устных и письменных заданий. практических работ

Итоговый контроль:

 Дифференцированный зачет 

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения определенных руководителем.
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 
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	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами
	

	ОК 7. Соблюдать правила безопасного труда.
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