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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Информационные технологии

(наименование дисциплины)
1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:

Учебная  дисциплина  «Охрана  труда»  является  обязательной  частью
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по
специальности 43.02.15 «Поварское  и кондитерское дело».

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01- 10, ПК 1.1- 1.4, 
ПК2.1-2.8, ПК 3.1- 3.7, ПК 4.1-4.6,ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4

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

Код
ПК, ОК

Умения Знания

ОК 01. Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам.

-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  и  индивидуальной
защиты.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 
информации, необходимой для выполнения 
задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и личностное развитие

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и 
культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в 
профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией
на государственном и иностранном языках.

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с
инструкциями и регламентами.

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.

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.

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 36

в т.ч. в форме практической подготовки 10
в т.ч.:
практические занятия 12
Промежуточная аттестация в форме зачета 0



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся

Объем в 
часах

Коды
компетенций

1 2 3 4

Раздел 1. Правовые, нормативные и организационные основы охраны труда на предприятии 16/4

Тема 1.1. Основы 
трудового 
законодательства 
РФ, подзаконные 
акты, правила и 
инструкции
Содержание 
статей 
Конституции РФ, 
Трудовой Кодекс 
РФ, Основ 
законодательства 
по охране труда.

Содержание учебного материала 4 ОК 01- 10, ПК 
1.1- 1.4, ПК2.1-
2.8, ПК 3.1- 3.7,
ПК 4.1-4.6,ПК 
5.1-5.6, ПК 6.1-
6.4

1. Переработки и сверхурочные. Длительность рабочего дня и рабочей недели. 
Перерывы в работе и отпуск. Труд женщин и молодежи.
Содержание основных ГОСТов, СНиПов, способы применения основных положений. 
Контроль за соблюдением положений и требований подзаконных актов, наказание 
инженерно- технических работников за нарушение этих требований. Органы 
государственного и общественного контроля и обязанности.

2

Лабораторные работы -
Практические занятия 2
Практические занятия №1. «Трудовой кодекс»: определение статуса документа, 
порядка процедуры

2

Контрольные работы -
Самостоятельная работа обучающихся -

Тема 1.2. Обучение
работающих, 
инструктажи, 
аттестация, 
обязанности и 
ответственность 
рабочих и ИТР

Содержание учебного материала 6 ОК 01- 10, ПК 
1.1- 1.4, ПК2.1-
2.8, ПК 3.1- 3.7,
ПК 4.1-4.6,ПК 
5.1-5.6, ПК 6.1-
6.4

1. Формы  и  методы  организации  безопасных  условий  труда  на  участке.
Рациональная  организация  рабочих  мест.  Содержание  и  порядок  проведения
инструктажей на рабочем месте. Содержание инструкций по охране труда на типовых
рабочих местах по всем отделениям и участкам эксплуатационной базы. Обязанности и
ответственность  работников  за  нарушения  в  области  охраны  труда,  эксплуатации
объектов  повышенной  опасности,  а  также  за  нарушения  режимов  течения
технологических  процессов,  приведших  к  загрязнению  окружающей  среды.
Специальные инструктажи и их оформление.
2. Режим рабочего времени, его темп и ритм. Перерывы в работе. Гарантии и
компенсации  работникам.  Общегосударственные  и  отраслевые  правила  и  нормы  по

2

2



охране труда.
Административная, дисциплинарная или уголовная ответственность должностных лиц,
виновных в нарушении законодательных или иных нормативных правовых актов по
охране труда, в невыполнении обязательств установленных коллективным договором, а
также  чинивших  препятствия  в  деятельности  представителей  государственного  и
общественного надзора.
Ответственность работодателя за вред. Виды возмещения вреда
Лабораторные работы -
Практические занятия 2
Практические занятия №2. Специальные инструктажи и их оформление 2
Контрольные работы -
Самостоятельная работа обучающихся -

Тема 1. 3. Анализ 
производственного
травматизма, 
расследования и 
учет несчастных 
случаев

Содержание учебного материала 6 ОК 01- 10, 
ПК2.1-2.8, ПК 
3.1- 3.7, ПК 4.1-
4.6,ПК 5.1-5.6

1.  Понятие  о  производственном  травматизме.  Причины  травм  на  предприятиях  по
ремонту и эксплуатации СДМ. Виды травм. Основные направления и мероприятия по
предупреждению травм на производстве. Понятия о профессиональных заболеваниях и
их причины.
2.  Методы  исследования  и  изучения  причин  травматизма  и  профессиональных
заболеваний. Закономерности и показатели травматизма. Положение о расследовании и
учете  несчастных  случаев  на  производстве.  Особенности  расследования  групповых
несчастных случаев и несчастных случаев с тяжелым исходом. Основные технические и
организационные  мероприятия  по  профилактике  травматизма.  Формы  и  содержание
основных документов, заполняемых при расследовании и учете несчастных случаев на
производстве.

2

2

Лабораторные работы -

Практические занятия 2
Практическое занятие № 3. Формы и содержание основных документов, заполняемых 
при расследовании и учете несчастных случаев на производстве.

2

Контрольные работы -
Самостоятельная работа -
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 Тема 2.1. Анализ 
системы «Человек 
– 
производственная 
среда». Влияние 
микроклимата, 
характеристика 
тяжести труда

Содержание учебного материала 6 ОК 01- 10, ПК 
1.1- 1.4, ПК 3.1-
3.7, ПК 4.1-
4.6,ПК 5.1-5.6

1.Антропометрические, физиологические, психофизические возможности человека по 
основам физиологии, психологии и эргономике труда. Классификация работ по тяжести
с точки зрения энергетических затрат, напряженности нервной нагрузки и условиям 
производственной среды. Нормирование параметров микроклимата.
2.Понятие о рабочем месте, рабочей зоне, зоне дыхания, постоянстве и непостоянстве 
рабочих мест. Методы и способы защиты человека при неблагоприятных параметрах 
микроклимата.
Требования к территории предприятия, взаимному расположению зданий и 
сооружений, к устройству зданий. Санитарно- защитные зоны. Санитарно- бытовые 
помещения внутри зданий и на территории предприятий. Требования и нормы выдачи 
спецодежды и индивидуальных средств защиты. Требования к водоснабжению и 
канализации. Контроль за состоянием микроклимата. Основные способы нормализации 
микроклимата.

2

2

Лабораторные работы -
Практические занятия 2

Практическое занятие №4. Общие принципы оказания первой помощи пострадавшим и 
приемы оказания первой помощи

2

Контрольные работы           -

Самостоятельная работа  -

 Тема 2.2. Вредные
вещества в воздухе
рабочей зоны

Содержание учебного материала 6 ОК 01- 10, ПК 
1.1- 1.4, ПК2.1-
2.8, ПК 3.1- 3.7,
ПК 4.1-4.6,

1. Классификация пыли. Источники образования пыли и поступление ее в приземные
слои  воздуха.  Действие  пыли  на  организм  человека.  Методы  и  способы  борьбы  с
пылью.  Комбинированное  действие  вредных  веществ,  нормирование  содержания
вредных  веществ.  Методы  и  способы  предотвращения  загрязнения  воздуха  рабочей
зоны.
2.  Системы,  обеспечения  параметров  микроклимата  и  состава  воздуха:  отопление,
вентиляция,  кондиционирование,  устройство  и  требования  к  ним;  организация;
проектирование  и  основы  расчета;  оборудование;  контроль  содержания  вредных
веществ в воздухе рабочей зоны; методы и средства борьбы с вредными веществами в
воздухе рабочей зоны

2

2

Лабораторные работы -



Практические занятия 2
№5. Вредные вещества, которые могут воздействовать на состояние здоровья и 
работоспособность человека на рабочем месте, их ПДК, методы и приборы для их 
измерения.

2

Контрольные работы            -
Самостоятельная работа

Тема 2.3 . Методы 
защиты от 
вредных веществ 
в воздухе рабочей 
зоны

Содержание учебного материала 4 ОК 01- 10, 
ПК2.1-2.8, ПК 
3.1- 3.7, ПК 4.1-
4.6,ПК 5.1-5.6, 
ПК 6.1-6.4

1. Естественная вентиляция, принцип ее действия и область применения. Принцип 
действия приточной и вытяжной вентиляции.
Приточно- вытяжная вентиляция- способы ее организации с учетом частичного 
регулирования тепла. Приточно- вытяжная вентиляция с полной рекуперацией тепла и 
воздухоподготовкой. Промышленные кондиционеры.

2

Лабораторные работы -
Практические занятия 2
Практическое занятие № 6. Изучение приборов для контроля микроклимата, 
ознакомление с методикой определения воздухообмена в рабочей зоне несчастных 
случаев

2

Контрольные работы            -
Самостоятельная работа            -

Тема 2.4 
Производственное 
освещение

Содержание учебного материала 4 ОК 01- 10, 
ПК2.1-2.8, ПК 
3.1- 3.7, ПК 4.1-
4.6,ПК 5.1-5.6, 
ПК 6.1-6.4

1.Светотехнические  единицы  и  понятия.  Спектральный  состав  солнечного  света.
Требования  к  системам  освещения.  Нормирование  естественного  и  искусственного
освещения.  Организация  естественного  и  искусственного  освещения,  источники
питания,  способы  подключения.  Источники  искусственного  света,  их  сравнительная
характеристика.
Конструкция люминесцентных, натриевых, ртутных ламп. Светильники- конструкция,
область применения.
2.Основы расчета естественного освещения, определение потребной площади боковых
оконных проемов и  зенитных фонарей.  Выбор типа  светильников  и  определение  их
потребного числа.
Действие инфракрасного и ультрафиолетового излучения на организм человека; методы
и способы защиты. Приборы контроля освещения. Покраска интерьера, ее влияние на

2

2



психофизические нагрузки на человека, рациональная цветовая гамма покраски деталей
интерьера.
Лабораторные работы -
Практические занятия -
Контрольные работы              -
Самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация в форме зачета -
Всего: 36

В таблице пункта 2.2 в графе 3 указывается общее количество часов на изучение раздела дисциплины, а через дробь указывается количество 
часов, отводимое на изучение раздела дисциплины в форме практической подготовки.



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.  Для  реализации  программы  учебной  дисциплины  должны  быть
предусмотрены следующие специальные помещения:
         Учебная  аудитория  для  проведения  занятий  всех  видов,  предусмотренных
образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций,
текущего  контроля,  оснащенная  оборудованием,  техническими  средствами  обучения  и
материалами,  учитывающими  требования  международных  стандартов:  Кабинет
безопасности  жизнедеятельности  и  охраны  труда,  комплект  учебной  мебели,  учебная
доска.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания
1. Солопова, В. А. Охрана труда :  учебное пособие для СПО / В. А. Солопова. —

Саратов : Профобразование, 2019. — 125 c. — ISBN 978-5-4488-0353-6. — Текст :
электронный //  Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт].  — URL:
http://www.iprbookshop.ru/86204.html.  —  Режим  доступа:  для  авторизир.
пользователей

2. Петрова А.В. Охрана труда на производстве и в учебном процессе [Электронный
ресурс]  :  учебное  пособие  /  А.В.  Петрова,  А.Д.  Корощенко,  Р.И.  Айзман.  —
Электрон.  текстовые  данные.  —  Новосибирск:  Сибирское  университетское
издательство,  2017.  —  189  c.  —  978-5-379-02026-2.  —  Режим  доступа:
http://www.iprbookshop.ru/65285.html

   3.2.2. Основные электронные издания

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», 2013.–320 с.

2. Назаров,  С.В.  Современные  операционные  системы  :  учебное  пособие  /
С.В. Назаров,  А.И. Широков.  -  М.:  Интернет-Университет  Информационных
Технологий,  2019.  -  280  с.:  ил.,  табл.,  схем.  -  (Основы  информационных
технологий).  -  ISBN  978-5-9963-0416-5  ;  То  же  [Электронный  ресурс].  -  URL:
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=233197 (19.08.2015).  

           
             3.2.3. Дополнительные  источники:

1. Солопова  В.А.  Охрана  труда  на  предприятии  [Электронный  ресурс]  :  учебное
пособие  /  В.А.  Солопова.  —  Электрон.  текстовые  данные.  —  Оренбург:
Оренбургский государственный университет, ЭБС АСВ, 2017. — 126 c. — 978-5-
7410-1686-2. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/71306.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знания:
выявлять  опасные  и
вредные  производственные
факторы  и

Соответствие результатов 
выполнения практических 
работ примерам.

Экспертное наблюдение 
заходом выполнения 
практических  работ, зачет.

 

http://www.iprbookshop.ru/71306


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

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

Подготовлены и сохранены 
в заданном формате 
текстовые, графические и 
презентационные 
материалы в соответствии с
требованиями.
Результаты выполнения 
заданий соответствуют 
заданным шаблонам и 
требованиям.

Оценка результатов 
выполнения практических 
работ,
Экспертное наблюдение 
заходом выполнения 
практических работ зачет.

 



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

При выполнении заданий 
использованы 
рациональные методы и 
средства обработки 
информации.
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