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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 10 Охрана труда

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий/19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и программах повышения 
квалификации и профессиональной подготовке работников хлебокомбинатов, 
кондитерских и макаронных предприятий.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания______________________________ _____,______________________
К од1 

ПК, ОК, ЛР
Умения Знания

ПК 1.1 - 1.4 
ПК 2.1 -2.4 
ПК 3.1 -3.4 
ПК 4.1 -4.3 
ПК 5.1 -5.5 

O K I -9 
ЛР 1 -4  
ЛР 9 -  10

- 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 том числе оценивать условия 
труда и уровень 
травмобезопасности;

проводить вводный 
инструктаж работников 
(персонала), инструктировать их 
по вопросам техники 
безопасности на рабочем месте с

- системы управления охраной 
труда в организации;
- 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 работниками 
(персоналом);

порядок и периодичность 
инструктирования подчиненных 
работников (персонала);

порядок хранения и

1 Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных, которые необходимы для освоения данной 
дисциплины; также приводятся коды личностных результатов реализации программы воспитания и с учетом 
особенностей профессии/специальности в соответствии с ОПОП.
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учетом специфики выполняемых 
работ;

разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу)
содержание установленных 
требований охраны труда;

вырабатывать и
контролировать навыки,
необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности 
труда;

вести документацию 
установленного образца по 
охране труда, соблюдать сроки 
ее заполнения и условия 
хранения;

использования средств
коллективной и индивидуальной 
защиты

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в состав профессионального 
цикла, является общепрофессиональной

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 час, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 
самостоятельной работы обучающегося 18 часов.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы Объем

часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 54
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36
в т.ч. в форме практической подготовки 4

практические занятия 4
контрольные работы 3

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 18
в том числе:

реферат 6
изучение информационных источников (домашняя работа) 8
Разбор производственных ситуаций 4

Промежуточная аттестация в форме
дифференцированного зачета 1
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 
«Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»

Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий «Охрана труда»;
- учебная доска
- плакаты по охране труда
- лабораторные установки и оборудование для определения освещенности, 
уровня шума, уровня влажности, ионизации воздуха и запыленности воздуха, 
учебные фильмы

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным 
обеспечением, мультимедиапроектор

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы

Основные источники:
1. Родионова О.М., Семенов Д.А. Охрана труда. -  М.: Издательский центр 
«Юрайт», 2021 г.

Дополнительные источники:
1. Графкина М.В. Охрана труда. -  М.: Академия, 2021 г.

Журналы:
«Охрана труда и социальное страхование»
«Справочник специалиста по охране труда»

Нормативные источники:
1. Система стандартов безопасности труда (ССБТ)
2. ФЗ “О пожарной безопасности” № 69-ФЗ от 21.12.94
3. Конституция (Основной закон) Российской Федерации.
4. Трудовой Кодекс Российской Федерации, — М.: Маркетинг, 2002
5. ФЗ “Об основах охраны труда в РФ” № 181-ФЗ от 24.07.99
6. ФЗ “О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения” № 52-ФЗ
7. Типовые инструкции по охране труда при проведении погрузочно- 
разгрузочных работ и размещении грузов. ТИОТ М Р 001-2000
8. Система стандартов безопасности труда (ССБТ)



9. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 
Положения о расследовании и учете несчастных случаев на производстве».
10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 
Положения о расследовании и учете профессиональных заболевании», №967 
от 15.12.2000
11. Санитарные правила и нормы (СанПиН)
12. Строительные нормы и правила (СниП)
13. Система ГОСТов по охране труда
14. Каталог стандартов http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogQfStatidarts
15. База ГОСТ http://www.igost.ru/

Интернет -  ресурсы:
www.trkodeks.ru 
www.oxtrud.narod.ru 
www.c -  kondor.ru

3.3. Требования к организации образовательного процесса
При изучении дисциплины обучающимися должны быть освоены 
профессиональные и общие компетенции:
ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья.
ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья.
ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.
ПК 1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 
хлеба и хлебобулочных изделий.
ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс 
изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных 
изделий.
ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс 
производства хлеба и хлебобулочных изделий.
ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 
хлебопекарного производства.
ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 
кондитерских изделий.
ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс
производства сахаристых кондитерских изделий.
ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс
производства мучных кондитерских изделий.
ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 
производстве кондитерских изделий.
ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 
производстве различных видов макаронных изделий.
ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс
производства различных видов макаронных изделий.

http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogQfStatidarts
http://www.igost.ru/
http://www.trkodeks.ru
http://www.oxtrud.narod.ru
http://www.c


ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 
производстве различных видов макаронных изделий
ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 
исполнителями.
ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
OK 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности.

Занятия проводятся в учебных аудиториях, оснащенных необходимым 
учебным, методическим, информационным и программным обеспечением.

В преподавании используются лекционные, комбинированные и 
лабораторные занятия, информационно-коммуникационные технологии,
игровые, а также проектные методы.

Освоению данной дисциплины предшествует изучение дисциплин 
математического и общего естественнонаучного цикла, а также 
междисциплинарных курсов учебного плана: ЕН.01 Математика, ЕН.ОЗ 
Химия, профессионального цикла: ОП.01 Инженерная графика, ОП.ОЗ 
Электротехника и электронная техника, ОП.04 Микробиология, санитария и 
гигиена в пищевом производстве, ОП.05 Автоматизация технологических 
процессов, ОП.11 Безопасность жизнедеятельности, МДК 01.01 Технология 
хранения и подготовки сырья, МДК 02.01 Технология производства хлеба и 
хлебобулочных изделий



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 
осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 
занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения

Результаты обучения 1 
(освоенные умения, усвоенные знания)

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения

Знать:
Системы управления охраной труда в 
организации;

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
практическим работам.

Нормативные правовые акты, содержащие 
государственные нормативные 
требования охраны труда, 
распространяющиеся на деятельность 
организации;

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
практическим работам, проверка 
внеаудиторной самостоятельной работы.

Обязанности работников в области 
охраны труда;

тестирование, решение профессиональных 
задач, собеседование, интерпретация 
результатов собеседования, проверка 
внеаудиторной самостоятельной работы, 
проверка отчета по практическим работам

Фактические или потенциальные 
последствия собственной деятельности 
(или бездействия) и их влияние на 
уровень безопасности труда;

тестирование, собеседование, интерпретация 
результатов собеседования, проверка 
внеаудиторной самостоятельной работы,

Возможные последствия несоблюдения 
технологических процессов и 
производственных инструкций 
работниками (персоналом);

тестирование, устные ответы, проверка 
внеаудиторной самостоятельной работы, 
контрольные работы

Порядок и периодичность 
инструктирования подчиненных 
работников (персонала);

тестирование, собеседование, интерпретация 
результатов собеседования, проверка 
внеаудиторной самостоятельной работы,

Порядок хранения и использования 
средств коллективной и индивидуальной 
защиты

тестирование, собеседование, интерпретация 
результатов собеседования, проверка 
внеаудиторной самостоятельной работы,

Уметь:
Выявлять опасные и вредные 
производственные факторы и 
соответствующие им риски, связанные с 
прошлыми, настоящими или 
планируемыми видами 
профессиональной деятельности;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении практических работ, 
интерпретация результатов наблюдения, 
решение профессиональных задач

Использовать средства коллективной и 
индивидуальной защиты в соответствии 
с характером выполняемой 
профессиональной деятельности;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении практических работ, 
интерпретация результатов наблюдения.



Результаты обучения 1 
(освоенные умения, усвоенные знания)

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения

Участвовать в аттестации рабочих мест 
по условиям труда, в том числе 
оценивать условия труда и уровень 
травмобезопасности;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении практических работ, 
интерпретация результатов наблюдения, 
анализ производственных ситуаций

Проводить вводный инструктаж 
работников (персонала), инструктировать 
их по вопросам техники безопасности на 
рабочем месте с учетом специфики 
выполняемых работ;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении практических работ, 
интерпретация результатов наблюдения, 
решение профессиональных задач

Разъяснять подчиненным работникам 
(персоналу) содержание установленных 
требований охраны труда;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении практических работ, 
интерпретация результатов наблюдения.

Вырабатывать и контролировать навыки, 
необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности труда;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении практических работ, 
интерпретация результатов наблюдения, 
решение профессиональных задач

Вести документацию установленного 
образца по охране труда, соблюдать 
сроки ее заполнения и условия хранения

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении практических работ, 
интерпретация результатов наблюдения, 
анализ производственных ситуаций

1 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.



РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу учебной дисциплины ОПЛО Охрана труда по 
специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий», выполненную преподавателем Уракчеевой Г.Х.

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 
среднего профессионального образования (далее — СПО) 19.02.03 «Технология 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий»
Структура и содержание программы соответствует требованиям ФГОС СПО по 
специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

Программа дает возможность получить знания в области охраны труда на 
предприятиях хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства, 
отображает формирование общих компетенций и профессиональных компетенций 
ФГОС СПО, по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий»

Программа ОПЛО «Охрана труда» является дисциплиной
общепрофессионального цикла. Программа предусматривает максимальную 
учебную нагрузку 54 часа, из них на самостоятельное изучение дисциплины 18 
часов.

Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
содержит перечень основной литературы, дополнительной литературы, 
программного обеспечения и Интернет-ресурсы.

Материально-техническое обеспечение учебной дисциплины
соответствует требованиям ФГОС СПО. В программе указан кабинет 
«Безопасности жизнедеятельности и охраны труда» с перечнем оборудования и 
технических средств обучения, обеспечивающих проведение всех видов учебной 
работы.

Рабочая программа учебной дисциплины предусматривает использование 
междисциплинарных связей с дисциплинами естественнонаучного и 
общепрофессионального цикла по данной специальности.

В целом, программа позволяет подготовить вполне квалифицированных 
специалистов.

директор ООО «АэроклиматСервис», 
по специальности «Теплоснабжение

оркин А.П., генеральный 
- инженер-теплотехник, 
и гражданских объектов»



РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу учебной дисциплины ОПЛО Охрана труда по специальности 
19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий», выполненную 
преподавателем Уракчеевой Г.Х.

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального 
образования (далее -  СПО) 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий».

В результате изучения программного материала обучающиеся овладеют знаниями и 
умениями по вопросам применения средств индивидуальной и коллективной защиты, 
использования экобиозащитной и противопожарной техники, организации и проведения 
мероприятий по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных 
ситуаций, проведения анализа опасных и вредных факторов в сфере профессиональной 
деятельности, соблюдения требований по безопасному ведению технологического процесса, 
проведения экологического мониторинга объектов производства и окружающей среды, 
действия токсичных веществ на организм человека, мер предупреждения пожаров и взрывов, 
категорирования производств по взрыво- и пожароопасности, основным причинам 
возникновения пожаров и взрывов, особенностей обеспечения безопасных условий труда в 
сфере профессиональной деятельности, правовых, нормативных и организационных основ 
охраны труда в организации, правил и норм охраны труда, личной и производственной 
санитарии и пожарной защиты, правил безопасной эксплуатации механического оборудования, 
профилактических мероприятий по охране окружающей среды, технике безопасности и 
производственной санитарии, предельно допустимых концентрации (ПДК) вредных веществ и 
индивидуальные средства защиты, принципов прогнозирования развития событий и оценки 
последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, системы мер по 
безопасной эксплуатации опасных производственных объектов и снижению вредного 
воздействия на окружающую среду, средств и методов повышения безопасности технических 
средств и технологических процессов.

Структура и содержание программы соответствует требованиям Государственного 
образовательного стандарта по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий». Программа дает возможность студентам получить знания в области 
охраны труда при эксплуатации оборудования хлебопекарного, кондитерского и макаронного 
производства. Четко указаны требования к знаниям и умениям студента, полученные в 
результате изучения учебной дисциплины.

Тематика практических занятий соответствует требованиям подготовки выпускника по 
специальности, позволяющих приобрести студентам необходимые умения и навыки. 
Программа изложена грамотно, понятным техническим языком. В рабочей программе 
используется профессиональная терминология. Содержание рабочей программы соответствует 
современному уровню развития науки, техники и производства.

В целом рабочая программа учебной дисциплины позволяет подготовить вполне
квалифицированных специалистов.

Рабочая программа дисциплины ОПЛО Охрана труда может быть использована для 
обеспечения основной образовательной программы по специальности 19.02.03 «Технология 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий»

- й п р е А Рецензент;

__________ _Ковалев А.П., инженер, Индивидуальный Предприниматель Ковалев А.П.,
квалификация инженер, по специальности «Машины и аппараты пищевых производств»


