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1 ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1 Область применения   программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС ГБПОУ 

«СПК» по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в соответствии с 

ФГОС СПО. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 

рабочих. 

Рабочая программа составляется для очной формы обучения. 
 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре ППКРС 

Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда относится к 

общепрофессиональному циклу ППКРС.  

 

1.3 Цели  и  задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Обязательная часть 

В результате освоения дисциплины студент 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 студент 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; 
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 порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной. 

Вариативная часть направлена на увеличение времени, необходимого на 

реализацию обязательной части учебной дисциплины. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей  ППКРС  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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 
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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 

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 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК): 

ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК04.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК05.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
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эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 36 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 36 часов; 

 самостоятельной работы студента – не предусмотрено; 

 консультации – не предусмотрено; 

 промежуточная аттестация – не предусмотрено. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 14 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего) не предусмотрено 

самостоятельная  работа над курсовой работой (проектом)  не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета  
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы, 

практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

Коды 

компетенци

й, 

формирова

нию 

которых 

способствуе

т элемент 

программы 

РАЗДЕЛ 1  

НОРМАТИВНО - 

ПРАВОВАЯ БАЗА 

ОХРАНЫ ТРУДА 

 13   

Тема 1.1  

Законодательство в 

области охраны труда 

Содержание учебного материала: 

1.   Предмет, цели и задачи дисциплины. Состояние охраны 

труда в отрасли. 

2. Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, 

назначение 

3. Федеральные законы в области охраны труда. Основные 

нормы, регламентирующие этими законами, сферами их 

применения. 

3 репродуктивный ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание учебного материала: 

1. Государственный надзор и контроль за соблюдением 

законодательства об охране труда.  

2.  Административный, общественный, личный контроль за 

охраной труда. Права и обязанности профсоюзов по вопросам 

охраны труда 

3. Правовые акты, регулирующие взаимные обязательства 

4 репродуктивный ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
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сторон по условиям и охране труда 

4.  Ответственность за нарушение требований охраны 

труда: административная, дисциплинарная, материальная, 

уголовная 

 

Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия не предусмотрено 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Тема 1.3 

Организация 

охраны труда в 

организациях, на 

предприятиях 

Содержание учебного материала: 

1. Служба охраны труда на предприятии: назначение, 

основные задачи, права, функциональные обязанности 

2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных 

условий и охраны труда Соответствие производственных 

процессов и продукции требования охраны труда 

3. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое 

обслуживание работников 

4. Инструктажи по охране труда и технике безопасности, 

характеристика, оформление документации 

4  ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия 

1. Порядок осуществления производственного инструктажа. 

2 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

РАЗДЕЛ 2 

УСЛОВИЯ ТРУДА НА 

ПРЕДПРИЯТИЯХ 

ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ 

 14   

Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

Содержание учебного материала: 

1. Основные понятия: условия труда, их виды. Основные 

метеорологические параметры и их влияние на организм 

человека.  

2. Вредные производственные факторы: понятие, 

3 репродуктивный ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 
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факторы классификация, краткая характеристика  

3. Способы и средства защиты от вредных 

производственных факторов. 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Лабораторные работы: 

1. Определение освещенности рабочих мест. 

2. Определение интенсивности шума на рабочих местах. 

4 

Практические занятия не предусмотрено 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Тема 2.2  

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания 

Содержание учебного материала: 

1. Производственный травматизм и профессиональные 

заболевания: понятия, причины и их анализ.  

2. Расследование производственного травматизма и 

профессиональных заболеваний. Порядок оформления 

документации. Возмещение вреда здоровью пострадавшего. 

3.  Причины производственного травматизма. Основные 

меры по предупреждению травматизма и профессиональных 

заболеваний. Оказание первой помощи при несчастном 

случае. 

3 репродуктивный ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия: 

1. Анализ несчастного случая. 

2. Порядок оформления акта несчастного случая форма 

 Н-1 

4 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

РАЗДЕЛ 3 

ЭЛЕКТРОБЕЗОПАСН

ОСТЬ И ПОЖАРНАЯ 

БЕЗОПАСНОСТЬ 

 9   

Тема 3.1  

Электробезопасность  

Содержание учебного материала: 

1. Действие электрического тока на организм человека. 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения 

2 репродуктивный ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 
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человека электрическим током. Условия возникновения 

электротравм, их классификация.  

2. Требования электробезопасности, предъявляемые к 

конструкции технологического оборудования 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия: 

1. Оказание первой (доврачебной) помощи пострадавшему 

от электрического тока. 

2 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Тема 3.2  

Пожарная 

безопасность 

 

Содержание учебного материала: 

1. Организация пожарной охраны и требования пожарной 

безопасности к предприятиям общественного питания. 

2. Средства и методы тушения пожаров. Действия 

работников при возникновении пожара. 

2 репродуктивный ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия 

1. Использование первичных средств пожаротушения . 

2 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Тема 3.3  

Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

 

Содержание учебного материала: 

1. Обеспечение безопасных условий труда в сфере 

профессиональной деятельности. Требования безопасности 

предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию.   

1 репродуктивный ОК 01-07,  

ОК 09,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия не предусмотрено 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Тематика курсовой работы (проекта) не предусмотрено   

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) не предусмотрено   

Консультации не предусмотрено   

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета    

Всего:  36   
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета 

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

 

Кабинет«Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»:  

 рабочее место преподавателя; 

 рабочие места  по количеству обучающихся; 

 наглядные пособия (образцы материалов, плакаты, таблицы);  

 

Технические средства обучения: 

 мультимедийный проектор; 

 экран; 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением. 

 

 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской - не 

предусмотрено. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории -  не 

предусмотрено. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения (перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы). 

 

Основная литература 

1. 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», 2015.–320с. 

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

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и 

профессиональных заболеваниях».  

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

эпидемиологическом благополучии населения». 

4. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной 

безопасности» 

5. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический 

регламент о требованиях пожарной безопасности».  

6. Постановление Правительства Российской Федерации «Об 

утверждении Положения о расследовании и учете профессиональных 

заболеваний», № 967 от 15.12.2000. 

7. Постановление Министерства труда и социального развития РФ 

«Об утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, 
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специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 

18.12.1998 г. 

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования  

9. 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.) 

 

 

Интернет – ресурсы 

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/ 

 

Дополнительная литература 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр 

«Академия»,  2014.– 160с. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.constitution.ru/
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 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Критерии оценки Формы и 

методы оценки 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины: 

 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.  

«Отлично» - теоретическое 

содержание курса освоено 

полностью, без пробелов, 

умения сформированы, все 

предусмотренные программой 

учебные задания выполнены, 

качество их выполнения 

оценено высоко. 

«Хорошо» - теоретическое 

содержание курса освоено 

полностью, без пробелов, 

некоторые умения 

сформированы недостаточно, 

все предусмотренные 

программой учебные задания 

выполнены, некоторые виды 

заданий выполнены с 

ошибками. 

«Удовлетворительно» - 

теоретическое содержание 

курса освоено частично, но 

пробелы не носят 

существенного характера, 

необходимые умения работы с 

освоенным материалом в 

основном сформированы, 

большинство 

предусмотренных программой 

обучения учебных заданий 

выполнено, некоторые из 

выполненных заданий 

содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно» - 

теоретическое содержание 

курса не освоено, 

необходимые умения не 

сформированы, выполненные 

учебные задания содержат 

грубые ошибки. 

 Тестирование 

 Наблюдение 

за выполнением 

практического 

задания(деятель

ностью 

студента) 

 Оценка 

выполнения 

практического 

задания (работы) 

 Подготовка и 

выступление с 

сообщением 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины: 

 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. 
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Приложение 1  

  

ПЛАНИРОВАНИЕ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

АКТИВНЫХ И ИНТЕРАКТИВНЫХ ФОРМ И МЕТОДОВ ОБУЧЕНИЯ  

  

№  
п/п

  
Тема учебного занятия  

Кол-во 

часов  

Активные и 

интерактивные 

формы и методы 

обучения  

Формируемые 

компетенции   

1.   Административный, общественный, 

личный контроль за охраной труда  

1 Дискуссия ОК 01-07,  ОК09,10 

ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

4.    Проведение производственного 

инструктажа 

1 Деловая игра ОК 01-07,  ОК09,10 

ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

5.   Расследование и учет несчастных 

случаев 

1 Лекция - 

визуализация 

ОК 01-07,  ОК09,10 

ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

6.  Требования электробезопасности, 

предъявляемые к конструкции 

технологического оборудования 

1 Эвристическая 

беседа 
ОК 01-07,  ОК09,10 

ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

7.  Требования безопасности, 

предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию.  

1 Лекция - 

визуализация 

ОК 01-07,  ОК09,10 

ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 


