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Пояснительная записка 
Методические указания предназначены для студентов специальности 

СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
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, необходимые 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 по охране 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 и 

индивидуальной защиты. 
 

2.5 Виды и содержание самостоятельной работы студента; форма контроля 

№ 
Наименование разделов и тем дисциплины, их 

краткое содержание;  
Форма 

контроля 
Зачетные 

единицы 



вид самостоятельной работы (часы) 
 5семестр   
 Раздел 1. Правовые, нормативные и 

организационные основы охраны труда  
на предприятии 

 
4 

1 Тема 1. Основы трудового законодательства РФ, 

подзаконные акты, правила и инструкции 
Вид самостоятельной работы: Подготовка к 

практическим работам, подготовка к собеседованию. 

Собеседование 

2 

2 Тема 2. Обучение работающих, инструктажи, 

аттестация, обязанности и ответственность 

рабочих и ИТР 
Вид самостоятельной работы: Подготовка к 

практическим работам, подготовка к собеседованию 

Собеседование 

2 

 Раздел 2. Основы производственной санитарии 
  

10 

5 Тема 5. Вредные вещества в воздухе рабочей 

зоны 
Вид самостоятельной работы: Подготовка к 

практическим работам, подготовка к собеседованию 

Собеседование 

4 

6 Тема 6. Методы защиты от вредных веществ в 

воздухе рабочей зоны 
Вид самостоятельной работы: Подготовка к 

практическим работам, подготовка к собеседованию 

Собеседование 

4 

7 Тема 7. Производственное освещение 
Вид самостоятельной работы: Подготовка к 

практическим работам, подготовка к собеседованию 

Собеседование 2 

 Итого  14 

    
Методические рекомендации по проведению собеседования. 

Собеседование - наиболее распространенный метод контроля знаний 

учащихся, вариант текущей проверки,  процессе которого преподаватель 

получает широкие возможности для изучения индивидуальных 

возможностей усвоения учащимися учебного материала. 

При подготовке к собеседованию  студент должен: 

1. Предварительно повторить теоретический материал темы (тем) по которой     

проводится  устный опрос. 

2. Ознакомиться с  заданием, уяснить его фабулу и поставленные вопросы.  

3. Продумать логику и последовательность изложения материала. Ответы  на 

поставленные вопросы  должны быть аргументированными. 

Критерии оценивания устного опроса: 



Оценка «отлично» выставляется студенту, если изложение 

полученных знаний полное, в системе, в соответствии с требованиями 

учебной программы; допускаются единичные несущественные ошибки, 

самостоятельно исправляемые учащимися  

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если изложение полученных 

знаний полное, в системе, в соответствии с требованиями учебной 

программы; допускаются, отдельные несущественные ошибки, исправляемые 

учащимися после указания преподавателя на них 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если изложение 

полученных знаний неполное, однако это не препятствует усвоению 

последующего программного материала; допускаются отдельные 

существенные ошибки, исправляемые с помощью преподавателя  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если 

изложение учебного материала неполное, бессистемное, что препятствует 

усвоению последующей учебной информации; существенные ошибки, не 

исправляемые даже с помощью преподавателя  

4.1. Рекомендуемая литература 
4.1.1. Основная литература: 
1. Луцкович, Н. Г. Охрана труда. Лабораторный практикум [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / Н. Г. Луцкович, Н. А. Шаргаева. — Электрон. текстовые данные. — Минск : 

Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2016. — 108 c. — 978-985-
503-550-4. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/67711.html  ЭБС 

2. Колношенко, В. И. Основы безопасности труда [Электронный ресурс] : учебное пособие / В. И. 

Колношенко, О. В. Колношенко, Ю. Н. Царегородцев ; под ред. Ю. Н. Царегородцев. — Электрон. 

текстовые данные. — М. : Московский гуманитарный университет, 2015. — 208 c. — 978-5-
906768-74-2. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/50670.html  ЭБС 

3. Петрова А.М. Основы безопасности труда. Современные проблемы управления безопасностью 

труда. Развитие человеческого потенциала организаций. Управление изменениями. Выпуск 7 

[Электронный ресурс] : глоссарий / А.М. Петрова, Ю.Н. Царегородцев, В.П. Борисенко. — 
Электрон.текстовые данные. — М. : Московский гуманитарный университет, 2014. — 140 c. — 
978-5-98079-955-7. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/39682.html1 

4.1.2. Дополнительная литература: 
1. Вашко И.М. Охрана труда [Электронный ресурс] : ответы на экзаменационные вопросы / И.М. 

Вашко. — Электрон.текстовые данные. — Минск: ТетраСистемс, Тетралит, 2014. — 208 c. — 978-
985-7067-78-7. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/28181.html 
 

4.1.3. Методическая литература: 

http://www.iprbookshop.ru/28181.html


1. Методические указания для практических занятий.          
2. Методические указания для самостоятельных занятий.        
4.1.4. Интернет-ресурсы: 
www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф - поваров 
www.foodservice-info.ru – журнал индустрии общественного питания 
www.hotres.ru – ресторанный и гостиничный бизнес 
www.pitportal.ru - Вестник индустрии питания 
www.frio.ru – федерация рестораторов и отельеров России 
 

http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.chefs.ru%2F&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNHTyBpx3KX-IjYRmSQPuMrFEvRq7g
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.foodservice-info.ru%2F&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNEATNuTPtRCd81Bd5OLyRONsHXLig
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.hotres.ru%2F&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNEkq7nYXqpvS1oY35M5Lbyil-wRLw
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.pitportal.ru%2F&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNH_Nl8inDhcAwgYHUvsLRVRk4uTXA
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.frio.ru%2F&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNHD_N36BqydRMEHgmRgPpgJVE9OXQ

