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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОХРАНА ТРУДА»

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины «Охрана труда» является 

частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО 43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы

Дисциплина  относится  к  общепрофессиональному  циклу,  связана  с  освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу специальности, с дисциплинами

ОП  03.  Техническое  оснащение  организаций  питания,  ОП  02  Организация 

хранения и контроль запасов и сырья, ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В результате освоения учебной 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 том 

числе оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

 проводить  вводный  инструктаж  подчиненных  работников 

(персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности 

на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;

 разъяснять  подчиненным  работникам  (персоналу)  содержание 



установленных требований охраны труда;

 вырабатывать и контролировать навыки, требуемые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда;

 вести  документацию  установленного  образца  по  охране  труда, 

соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 системы управления охраной труда в организации;

 законы  и  иные  нормативные  правовые  акты,  содержащие 

государственные  нормативные  требования  охраны  труда, 

распространяющиеся на деятельность организаций;

 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  инструктирования  подчиненных 

работников (персонала);

 порядок  хранения  и  использования  средств  коллективной  и 

индивидуальной защиты.

Формируемые компетенции:

ОК  01.  Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности 

применительно к различным контекстам;

ОК  02.  Использовать  современные  средства  поиска,  анализа  и  интерпретации 

информации  и  информационные  технологии  для  выполнения  задач 

профессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие,  предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере, 

использовать  знания  по  правовой  и  финансовой  грамотности  в  различных 



жизненных ситуациях;

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста;

ОК  06.  Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей,  в  том  числе  с  учетом  гармонизации  межнациональных  и 

межрелигиозных  отношений,  применять  стандарты  антикоррупционного 

поведения;

ОК  07.  Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности;

ОК  09.  Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и 

иностранном языках.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

3.4.2. 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:

ПК  2.1.  Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья, 

материалов  для  приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.



ПК  2.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  супов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента.

ПК  2.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,  круп,  бобовых,  макаронных 

изделий  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  2.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм 

обслуживания.

ПК  2.6.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  горячих  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.

ПК  2.7.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации горячих блюд из мяса,  домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий,  закусок,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.1.  Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  3.2.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.



ПК  3.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  салатов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  канапе,  холодных  закусок  сложного  ассортимента  с  учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.

ПК  3.6.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм 

обслуживания.

ПК  3.7.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  холодных  блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм 

обслуживания.

ПК  4.1.  Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья, 

материалов  для  приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  4.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  холодных  десертов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  горячих  десертов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  холодных  напитков  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



ПК  4.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

реализации  горячих  напитков  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.6.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  холодных  и  горячих 

десертов,  напитков в  том числе  авторских,  брендовых,  региональных с  учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  5.1.  Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья, 

материалов  для  приготовления  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК  5.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм 

обслуживания.

ПК  5.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к 

реализации  мучных  кондитерских  изделий  сложного  ассортимента  с  учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  5.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к 

реализации пирожных и  тортов  сложного ассортимента  с  учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей.

ПК  6.1.  Осуществлять  разработку  ассортимента  кулинарной  и  кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  6.2.  Осуществлять  текущее  планирование,  координацию  деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК  6.3.  Организовывать  ресурсное  обеспечение  деятельности  подчиненного 

персонала.



ПК  6.4.  Осуществлять  организацию  и  контроль  текущей  деятельности 

подчиненного персонала.

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте.

1.4. Рекомендуемое   количество   часов   на   освоение программы дисциплины:

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем- 36 часов.



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

Объем образовательной программы 32

в том числе: 

теоретическое обучение 22

лабораторные занятия (если предусмотрено) 

практические занятия (если предусмотрено) 10

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -

Самостоятельная работа 4

Промежуточная аттестация в форме ДЗ



2.2. Тематический план и содержание общепрофессиональной дисциплины

Наименование 

разделов и тем

Содержание учебного материала,  практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 

часов

Уровень 

освоения

Осваиваемые 

элементы

1 2 3 4

Тема 1.

 Основные 

законодательные 

положения и 

организация охраны 

труда

Содержание учебного материала

ОК 1-7, ОК 9

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

1.Охрана труда: определения, основные понятия 4 1

2. Правовые основы охраны труда

3. Основные документы, регламентирующие охрану труда.

4.Рабочеевремя и время отдыха

5.Организация работы по охране труда.

6. Права и обязанности руководителей предприятий по созданию здоровых и безопасных 

условий труда.

7. Ответственность за нарушение законодательных и иных нормативных актов по охране труда.

8.Надзор и контроль по охране труда

Тема 2.

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания

Содержание учебного материала 4 1 ОК 1-7, ОК 9

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

1. Причины профессиональных заболеваний и травматизма.

2 Расследование и учет несчастных случаев на производстве

3.Порядок обучения работающих безопасным условиям труда.

4.Виды инструктажей, сроки их проведения, документальное оформление.

Практические занятия:

Оформление журнала инструктажей

Составление акта по форме Н-1

4

Самостоятельная работа 

Подготовка рефератов и выступлений на тему «Нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда».

Выполнение домашних заданий: Работа с программой «Консультант Плюс». Права и обязанности руководителей 

2



предприятий по созданию здоровых и безопасных условий труда. Составление докладов.

Составление конспекта: «Мероприятия по предупреждению травматизма и заболеваемости на предприятиях».

Тема 3

Вредные 

производственные 

факторы и меры 

защиты

Содержание учебного материала

4

2 ОК 1-7, ОК 9

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

1. Виды и характеристика вредных производственных факторов.

2. Санитарно-гигиенические условия и физиологические особенности труда.

3. Коллективные и индивидуальные средства защиты от вредных производственных 

факторов

Самостоятельная работа 

Изучение  материала и составление сообщения: Санитарно-бытовое и медицинское обслуживание работников.

2

Тема 4.

 Требования техники 

безопасности к 

устройству и 

содержанию 

предприятий

Содержание учебного материала

2

ОК 1-7, ОК 9

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

2

1. Устройство предприятий и содержание территории и помещений.

2. Организация технологических процессов и рабочих мест.

3. Транспортные средства

Тема 5

Электробезопасность

Содержание учебного материала

2

1 ОК 1-7, ОК 9

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

1. Опасность поражения и действие электрического тока на человека

2. Общие требования к электроустановкам для обеспечения безопасности эксплуатации.

3. Технические способы и средства защиты от поражения электрическим током

4. Первая помощь при поражении электрическим током

Тема 6. Техника 

безопасности при 

эксплуатации 

технологического 

Содержание учебного материала

2

2 ОК 1-7, ОК 9

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

1. Требования безопасности при эксплуатации механического оборудования

2. Требования безопасности при эксплуатации теплового оборудования.

3. Требования безопасности при эксплуатации холодильного оборудования



оборудования ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.54. Основные виды опасностей при эксплуатации торговых автоматов и оборудования

5. Требования безопасности при эксплуатации весоизмерительного и контрольно-кассового 

оборудования.

Практические занятия:

Решение производственных ситуаций  по оцениванию условия труда и уровня 

травмобезопасности;

Разработка инструкций по технике безопасности для эксплуатации различных видов 

оборудования

4

Тема 7.

 Организация 

пожарной охраны на 

предприятиях 

общественного 

питания

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 9

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

1. Пожароопасные свойства веществ и материалов 4

2. Противопожарная профилактика

3. Средства тушения пожаров и правила пользования ими

4. Действия в случае пожара

Практические занятия:

Отработка правил пользования средствами пожаротушения

2

.



2. ИНФОРМАЦИОННОЕ  ОБЕСПЕЧЕНИЕ  ОБУЧЕНИЯ  ПО 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ «ОХРАНА ТРУДА»

Основные источники

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 «О 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.)

14. Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании. ПОТ Р М - 011 - 

2000. - (Биб-ка жур. "Трудовое право Российской Федерации") ИНФРА-М, 2000. - 85 

с.,  обложка,  тираж  6000,  ISBN  5-16-000402-5.  -  Текст  :  электронный.  -  URL: 

https://znanium.com/catalog/product/41606

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10108000/
http://ivo.garant.ru/%23/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10164072/


Основная литература:

15. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности,

16. общественном питании и торговле: учебное пособие- 8-е изд.стер. - М. Издательский 

центр «Академия», 2022.-320с.

17. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования - 2-е изд.стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2021.- 160с.

18. Гайворонский,  К.  Я.  Охрана  труда  в  общественном  питании  и  торговле :  учеб. 

пособие / К.Я. Гайворонский. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 20204 — 125 с. 

— (Среднее профессиональное образование).  -  ISBN 978-5-16-102634-2.  -  Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1041470

Дополнительная литература:

19. Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. - «Охрана труда в торговле, общественном питании, 

пищевых производствах в малом бизнесе и быту» - Учебное пособие для нач. и сред. 

проф. образования - 4-ое изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2021 г. - 

224с.

20. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования - 2-е изд.стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2024.- 160с.

Интернет-источники:

21. Иванов А.А.   Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного 

питания».  2021.  [Электронный  ресурс]  /Режим  доступа: 

http://festival.allbest.ru /articles/55682,  свободный Информационный портал «Охрана 

труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа:   http  ://  www  .  ohranatruda  .  ru  

22. Официальный  сайт  Федерального агентства  по  техническому  регулированию  и 

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http  ://  www  .  gost  .  ru  

http://festival.allbest.ru/
https://znanium.com/catalog/product/1041470
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОХРАНА ТРУДА»

Результаты обучения Критерии оценки Формы и метоДы оценки

Знание:

-системы управления охраной труда в организации;

-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 инструктирования подчиненных 

работников (персонала);

-порядок хранения и использования средств коллективной 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, полнота 

ответов, точность формулировок, 

адекватность применения профессиональной 

терминологии

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов

Текущий контроль при

проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета в виде:

-письменных/ устных ответов,

- -тестирования.

Итоговый контроль

Умения:

-выявлять опасные и вредные

производственные факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или

Правильность, полнота выполнения заданий, 

точность формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора

Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы:



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 подчиненных работников 

(персонала),  инструктировать  их  по  вопросам  техники 

безопасности  на  рабочем  месте  с  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.

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие  требованиям  инструкций, 

регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов 

действий, методов, техник, последовательностей 

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие  требованиям  инструкций, 

регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-  Правильное  выполнение  заданий  в  полном 

объеме

презентаций,

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых  действий  в  процессе 

практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических 

заданий на дифференцированном зачете

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ

Личностные результаты реализации программы 
воспитания 

(дескрипторы)

Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

  Осознающий себя гражданином и защитником великой ЛР 1



страны; 
  Проявляющий  активную  гражданскую  позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности,  открытости,  экономически  активный  и 
участвующий  в  студенческом  и  территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно  взаимодействующий  и  участвующий  в 
деятельности общественных организаций; 

ЛР 2

 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод  граждан  России.  Лояльный  к  установкам  и 
проявлениям представителей субкультур, отличающий их 
от  групп  с  деструктивным  и  девиантным  поведением. 
Демонстрирующий  неприятие  и  предупреждающий 
социально опасное поведение окружающих; 

ЛР 3

 Проявляющий  и  демонстрирующий  уважение  к  людям 
труда,  осознающий  ценность  собственного  труда. 
Стремящийся  к  формированию  в  16  сетевой  среде 
личностно  и  профессионального  конструктивного 
«цифрового следа»; 

ЛР 4

 Демонстрирующий приверженность  к  родной  культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному 
народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России; 

ЛР 5

Проявляющий уважение к  людям старшего поколения  и 
готовность  к  участию  в  социальной  поддержке  и 

ЛР 6



волонтерских движениях; 
 Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий  собственную  и  чужую  уникальность  в 
различных  ситуациях,  во  всех  формах  и  видах 
деятельности; 

ЛР 7

Проявляющий  и  демонстрирующий  уважение  к 
представителям различных этнокультурных,  социальных, 
конфессиональных  и  иных  групп.  Сопричастный  к 
сохранению,  преумножению  и  трансляции  культурных 
традиций  и  ценностей  многонационального  российского 
государства; 

ЛР 8

 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психо 
активных  веществ,  азартных  игр  и  т.д.  Сохраняющий 
педагог  -  психологическую  устойчивость  в  ситуативно 
сложных или стремительно меняющихся ситуациях; 

ЛР 9

 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 
чужой безопасности, в том числе цифровой; 

ЛР 10

 Проявляющий  уважение  к  эстетическим  ценностям, 
обладающий основами эстетической культуры; 

ЛР 11

 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 
семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 
насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 
отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания.

ЛР 12



Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к 
деловым качествам личностиI (при наличии)

Ценностное отношение обучающихся к своему здоровью и 
здоровью  окружающих,  ЗОЖ  и  здоровой  окружающей 
среде и т.д.; 

ЛР13

Осуществляющий  поиск,  анализ  и  интерпретацию 
информации,  необходимой  для  выполнения  задач 
профессиональной деятельности;

ЛР14

Стремящийся к участию в конкурсах профессионального 
мастерства и в проектной деятельности.

ЛР15

6. МЕРОПРИЯТИЯ, ЗАПЛАНИРОВАННЫЕ НА ПЕРИОД РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
СОГЛАСНО КАЛЕНДАРНОМУ ПЛАНУ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Содержание и формы 
деятельности

Содержание - общая 
характеристика с учетом 

примерной программы.
Формы: например, учебная 

экскурсия (виртуальная 
экскурсия), дискуссия, проектная 

сессия, урок-концерт; деловая 
игра; семинар, студенческая 

конференция и т.д.

Участники
(курс)

Место 
проведения

Период 
проведения 

(месяц)

Ответственные Коды ЛР 

I Разрабатывается ФУМО СПО.



Семинары для специалистов  XXI 
века  (использованием  предмета 
ПОПД)

2 – 3 курс Техникум Октябрь  –
декабрь  

Преподаватели ПОПД ЛР13, ЛР14, 
ЛР15

«Само презентация – путь к успеху 
на рынке труда»

1 – 3 курс Техникум Февраль Преподаватели 
Информатики и ИКТ

ЛР 14, 
ЛР 15

Участие  в  региональном 
чемпионате WorldSckills

1 – 3 курс Площадки 
проведения 
чемпионата

Февраль Преподаватели 
Информатики и ИКТ

ЛР13, ЛР14, 
ЛР15

Тренинги  «Способы 
нивелирования  неудач  в 
профессиональной  деятельности» 
«Диплом есть, что дальше?» 

3 – 4 курс Техникум Январь Педагог - психолог ЛР13, ЛР14, 
ЛР15

Разработчик:

Лопатникова Татьяна Анатольевна, преподаватель высшей квалификационной категории


