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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
         

ОПЦ 08 «Охрана труда» 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

       Учебная дисциплина ОПЦ 08 «Охрана труда» относится к общепрофессиональному цик-

лу  ОПЦ, изучается в 5 семестре. 

         Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ 08 «Охрана труда» является частью об-

разовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Повар-

ское и кондитерское дело».  

         Программа учебной дисциплины ОПЦ 08 «Охрана труда»   может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина ОПЦ 08 «Охрана труда» обеспечивает формирование об-

щих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое значение дисциплина имеет при форми-

ровании и развитии общих/профессиональных компетенций: 

          

           Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими ком-

петенциями:  

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 1. Выбирать спо-

собы решения задач 

профессиональной 

деятельности, приме-

нительно к различ-

ным контекстам. 

разрабатывать, изменять ассор-

тимент, адаптировать рецепту-

ры горячей кулинарной про-

дукции в соответствии с изме-

нением спроса, с учетом по-

требностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производст-

венной санитарии в организации 

питания   

ОК 2. Осуществлять 

поиск, анализ и ин-

терпретацию инфор-

мации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

обеспечивать наличие, контро-

лировать хранение и рацио-

нальное использование сырья, 

продуктов и материалов с уче-

том нормативов, требований к 

безопасности;   

 

знать номенклатуру информаци-

онных источников, применяемых 

в профессиональной деятельно-

сти, приемы структурирования 

информации, формат оформления 

результатов поиска, оформлять 

результаты поиска 

ОК-3. Планировать и 

реализовывать собст-

венное профессио-

нальное и личностное 

развитие 

планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

 

по планированию и реализации 

собственного профессионального 

и личностного развития 
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ОК 4. Работать в кол-

лективе и команде, 

эффективно взаимо-

действовать с колле-

гами, руководством, 

клиентами. 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, под-

готовку к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;   

психологические основы деятель-

ности коллектива,  особенности 

личности, значимость установле-

ния и поддержания доверитель-

ных отношений, стандартные тре-

бования по обслуживанию клиен-

тов, этические принципы обще-

ния, способы разрешения кон-

фликтов, принципы эффективной 

командной работы 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на го-

сударственном языке 

с учетом особенно-

стей социального и 

культурного контек-

ста. 

применять технику и приемы 

эффективного общения в про-

фессиональной деятельности, 

использовать навыки устного 

общения, излагать мысли и 

оформлять документы по про-

фессиональной тематике, про-

являть толерантность в рабочем 

коллективе 

цели, функции и виды общения, 

взаимосвязь общения и деятель-

ности, правила оформления доку-

ментов, порядок обмена инфор-

мацией по ТК каналам связи 

ОК-6. Проявлять гра-

жданско-

патриотическую по-

зицию, демонстриро-

вать осознанное по-

ведение на основе 

традиционных обще-

человеческих ценно-

стей, применять стан-

дарты антикорруп-

ционного поведения 

проявлять гражданско-

патриотическую позицию, де-

монстрировать осознанное по-

ведение на основе традицион-

ных общечеловеческих ценно-

стей, применять стандарты ан-

тикоррупционного поведения 

гражданско-патриотических ос-

нов, осознанного поведения на 

основе традиционных общечело-

веческих ценностей, применения 

стандартов антикоррупционного 

поведения 

ОК 7. Содействовать 

сохранению окру-

жающей среды, ре-

сурсосбережению, 

эффективно действо-

вать в чрезвычайных 

ситуациях. 

соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности, ресурсосбе-

режения по специальности, ис-

пользовать энергосберегающие 

эффективные технологии, со-

ставлять алгоритм действий при 

чрезвычайных ситуациях и оп-

ределять необходимые ресурсы 

для их устранения 

правила экологической безопас-

ности при ведении профессио-

нальной деятельности и правила 

по охране труда и технике безо-

пасности, пути обеспечения ре-

сурсосбережения, опасные явле-

ния, порождаемы в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК-9. Использовать 

информационные 

технологии в профес-

сиональной деятель-

ности 

использовать информационные 

технологии в профессиональ-

ной деятельности 

в области использования инфор-

мационных технологий в профес-

сиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на го-

сударственном и ино-

странном языке. 

понимать общий смысл произ-

несенных высказываний, участ-

вовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные те-

мы, кратко обосновывать и 

объяснять свои действия, пи-

сать простые связные сообще-

ния на профессиональные темы, 

правила построения простых и 

сложных предложений на профес-

сиональные темы, лексический 

минимум, относящийся к описа-

нию предметов, процессов в про-

фессиональной области, особен-

ности произношения, правила 

чтения текстов типы и назначение 
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читать и понимать необходи-

мые технические данные и ин-

струкции  

технической документации, 

включая рисунки  

ВД. 1: Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовы-

вать подготовку ра-

бочих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приготов-

ления полуфабрика-

тов в соответствии с 

инструкциями и рег-

ламентами. 

Организовывать рабочее место 

для обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее  отпуска 

в соответствии с правилами 

техники-безопасности, санита-

рии, пожарной безопасности; 

оценивать условия хранения и 

состояние продуктов и запасов; 

предпринимать профилактиче-

ские меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и 

их последствий в профессио-

нальной деятельности и быту; 

выполнять все виды работ по 

подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного 

питания к обслуживанию 

Виды, типы и классы организаций 

общественного питания; класси-

фикацию, основные технические 

характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производст-

венной санитарии в организации 

питания; 

ВД.2. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовы-

вать подготовку ра-

бочих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приготов-

ления горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного ас-

сортимента в соответ-

ствии с инструкциями 

и регламентами 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, тех-

нологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

способы сокращения потерь и со-

хранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении горя-

чей кулинарной продукции   

 

ВД.З. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

3.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок в соответст-

вии с инструкциями 

и регламентами. 

Организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, тех-

нологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, бе-

лья в соответствии с типом и 

классом организации общест-

венного питания; контролиро-

Виды, типы и классы организаций 

общественного питания; класси-

фикацию, основные технические 

характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производст-

венной санитарии в организации 

питания; правила личной гигиены 
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вать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответ-

ствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

не соблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, пожар-

ной безопасности в процессе 

работы; определять основные 

группы микроорганизмов; ор-

ганизовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соот-

ветствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и по-

жарной безопасности; 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; правила проведе-

ния дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микро биоло-

гического контроля; 

ВД 4. Организация и ведение процессов  приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

4.1.0рганизовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, на-

питков в соответст-

вии с инструкциями и 

регламентами. 

Подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, бе-

лья в соответствии с типом и 

классом организации общест-

венного питания; контролиро-

вать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответ-

ствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, пожар-

ной безопасности  в процессе 

работы; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и ра-

циональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований 

к безопасности; определять ос-

новные группы  микроорганиз-

мов; организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрика-

тов, готовой продукции, ее от-

пуска в соответствии с прави-

лами техники- безопасности, 

санитарии и пожарной безопас-

ности; 

Требования охраны тру- 

да, пожарной безопасности и про-

изводственной санитарии в орга-

низации питания; правила личной 

гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих  

средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; прави-

ла проведения дезинфекции, де-

зинсекции, дератизации; схему 

микробиологического контроля 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-
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требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

5.1.Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, 

материалов для приго-

товления хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий раз-

нообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями 

и регламента 

Контролировать своевре-

менность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяс-

нять ответственность за несо-

блюдение санитарно-гигиени-

ческих требований, техники 

безопасности, пожарной безо-

пасности в процессе работы; 

обеспечивать наличие, контро-

лировать хранение и рациона-

льное использование сырья, 

продуктов и материалов с уче-

том нормативов, требований к 

безопасности; определять ос-

новные группы микроорганиз-

мов; 

Основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 

6.2.0существлять те-

кущее планирование, 

координацию деятель-

ности подчиненного 

персоналам учетом 

взаимодействия с дру-

гими подразделениями 

Обеспечивать выполнение са-

нитарно-эпидемиологических 

требований к процессам приго-

товления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, конди-

терских изделий, закусок, на-

питков; оценивать потребно-

сти, обеспечивать наличие ма-

териальных и других ресурсов; 

обеспечивать выполнение тре-

бований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) 

при выполнении работ; 

Нормативные правовые акты в 

области организации питания раз-

личных категорий потребителей; 

основные положения Конститу-

ции Российской Федерации; ос-

новные понятия и термины мик-

робиологии; 

 

ПК 

6.4.0существлять ор-

ганизацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персо-

нала 

Использовать необходимые 

нормативно-правовые доку-

менты; 

Нормативные правовые акты в 

области организации питания раз-

личных категорий потребителей; 

основные положения Конститу-

ции Российской Федерации; ос-

новные понятия и термины мик-

робиологии; 

ПК 

6.5.0существл ять ин-

структирование, обу-

чение поваров, конди-

теров, пекарей и дру-

гих категорий работ-

ников кухни на рабо-

чем месте 

Использовать необходимые 

нормативно-правовые доку-

менты; 

Нормативные правовые акты в 

области организации питания раз-

личных категорий потребителей; 

основные положения Конститу-

ции Российской Федерации; ос-

новные понятия и термины мик-

робиологии; 

Рабочая профессия: Повар 

ПК 

7. 1 .Подготовка ин-

Подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, бе-

Требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производст-
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вентаря, оборудования 

и рабочего места по-

вара к работе 

лья в соответствии с типом и 

классом организации общест-

венного питания; контро-

лировать своевременность те-

кущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответст-

венность за несоблюдение са-

нитарно- гигиенических требо-

ваний, техники безопасности, 

пожарной безопасности в про-

цессе работы; обеспечивать 

наличие, контролировать хра-

нение и рациональное исполь-

зование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасно-

сти; определять основные 

группы микроорганизмов; ор-

ганизовывать рабочее место 

для обработки сырья, приго-

товления полуфабрикатов, го-

товой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами  

техники безопасности, санита-

рии и пожарной безопасности; 

венной санитарии в организации 

питания; правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; правила проведе-

ния тидезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микробиоло-

гического контроля 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 51 

В том числе:  

Теоретическое обучение 13 

Практические занятия 26 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы - 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 29 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета зачет 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
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Наименова-

ние разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организа-

ции деятельности обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды компе-

тенций, фор-

мированию 

которых спо-

собствует 

элемент про-

граммы 

1 2 3 4 

Раздел 1.   Тема 1.  Организация и охрана труда на предпри-

ятиях. Поварское и кондитерское дело 

2 ОК-1, ОК-2, 

ОК-3, ОК-4, 

ОК-5, ОК-6, 

ОК-7, ОК-8, 

ОК-9, ОК-10. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие №1. 

Расследование несчастных случаев 

2 

Практическое занятие №2. 

Виды инструктажа по охране труда 

2 

Тема 2. Гигиена труда на предприятиях 2 

Практическое занятие №3. 

Метеорологические условия на рабочих местах 

2 

Практическое занятие №4. 

Исследование запыленности в рабочей зоне 

2 

Тема 3. Безопасность труда при эксплуатации элек-

трооборудования 

2 

Практическое занятие №5. 

Измерение освещенности на рабочих местах 

 2 

Практическое занятие №6.  
Оказание доврачебной помощи при отравлении 

угарным газом  

2 

Тема 4. Охрана труда при эксплуатации теплового 

оборудования 

2 

 Практическое занятие №7. 

Оказание доврачебной помощи при кровотечениях 

2 

Практическое занятие №8. 

 Оказание доврачебной помощи при переломах 

2 

Тема 5.Охрана труда при эксплуатации холодильно-

го оборудования 

2 

Практическое занятие №9. 

 Организация тушения пожаров на предприятиях 

2 

Практическое занятие № 10. 

 Исследование загазованности в рабочей зоне пред-

приятия 

2 

Тема 6. Пожарная безопасность 2 

Практическое занятие № 11. 

Оказание доврачебной помощи при ожогах 

2 

Практическое занятие № 12. 

Первая помощь при тепловом ударе 

2 

Тема 7. Средства для тушения пожаров 1 

Практическое занятие № 13. 

Первая помощь при отравлении пищевыми продук-

тами 

1 

Практическое занятие № 13.  
Средства для тушения пожаров на предприятиях 

1 
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Итого: Лекций 

Практических занятий 

13 

26 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Кабинет «Технология отрасли» (КВ-1)  

Парты, стулья, наглядные пособия  

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

  Проектор EPSON EB-433 WI + потолочное крепление – 1 штука 

  Компьютер в сборе в Core i3-2100/4096/250/DVD+RW – 1 штука 

Рабочее место преподавателя 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).   

 

3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

  

Нормативно-правовые документы: 

 

 Основная литература:  

1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студ. учреж-

дений средн. проф. образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. - 3-е изд., стереотип. - М. : 

Академия, 2018. - 256 с. - (Профессиональное образование). - Прил.: с. 238-148. - Библиогр.: 

с. 249-250. - ISBN 978-5-4468-6761-5  

 2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1- е изд. – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

3. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. - Минск : 

РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985- 503-827-7 ; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505  

 

 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

  1. http://biblioclub.ru ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

  2. www.elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library; 

  3. www.library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной библио-

теки СКФУ;   

  4. www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам».  

3.2.3. Программное обеспечение:   

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505
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Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

1.Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : Из-

дательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - ISBN 

978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется препо-

давателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирова-

ния, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, ус-

военные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дис-
циплины: 
Знать требования производственной санита-
рии в организации питания; 
• характеристики микрофлоры почвы, воды 
и воздуха; особенности сапрофитных и пато-
генных микроорганизмов; 
• основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления;  
• возможные источники микробиологиче-
ского загрязнения в процессе производства 
кулинарной продукции; 
• правила личной гигиены работников ор-
ганизации питания; 
• классификацию моющих средств, правила 
их  применения, условия и сроки хранения; 
• правила проведения дезинфекции, дезин-
секции, дератизации; 
• возможные источники микробиологиче-
ского загрязнения в процессе производства 
кулинарной продукции; 
Перечень умений, осваиваемых в рамках дис-
циплины: Уметь 
• оценивать условия хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

• предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей различно-

го вида и их последствий в профессиональ-

ной деятельности и быту; 

• обеспечивать выполнение санитарно- 

эпидемиологических требований к процес-

сам приготовления и реализации блюд, ку-

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
не менее 75% пра-
вильных ответов 
Актуальность темы, 

адекватность результа-

тов поставленным це-

лям, полнота ответов, 

точность формули-

ровок, адекватность 

применения формули-

ровок 

Текущий контроль 

при проведении: 

пись-

менного/устного во-

проса 

- тестирование 

- оценка результатов 

самостоятельной ра-

боты (докладов, ре-

фератов, теоре-

тической части про-

ектов, учебных ис-

следований и т.д.) 
Промежуточная ат-
тестация в форме:  
- зачета  
в виде: письмен-
ных/устных ответов; 
- тестирования и т.д. 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048
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линарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

• обеспечивать выполнение требований сис-

темы анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (система ХАССП) при вы-

полнении работ; 

• организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

• оценивать воздействие на окружающую 

среду, применять основные законы химии 

для решения задач в профессиональной дея-

тельности; 

•контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инст-

рукциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за не-

соблюдение санитарно-гигиенических тре-

бований в процессе работы; 

• организовывать рабочее место для обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрика-

тов, готовой продукции, ее отпуска в соот-

ветствии с правилами санитарии. 

 

 

5. ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического разви-

тия, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются усло-

вия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных обра-

зовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных 

пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллек-

тивного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), 

оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение доступа в 

места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или затруднено ос-

воение программы практики.  

        Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие места в со-

ответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида деятельности 

и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 
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ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

         В рабочую программу производственной практики по ОПЦ 08 «Охрана труда» по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело вносятся следующие дополнения и из-

менения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 

 


