АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина ОП.03 Охрана труда
Семестр: 5
Количество часов: 50
Промежуточная аттестация: зачет
Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина «Охрана труда» является общепрофессиональной дисциплиной цикла, входящей в обязательную часть профессионального цикла по специальности 19.02.10Технология продукции общественного питания.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель изучения дисциплины – формирование у будущих специалистов с высшим образованием необходимого в их дальнейшей профессиональной деятельности уровня знаний и умений по правовым и организационным вопросам охраны труда, по вопросам гигиены труда, производственной санитарии, техники безопасности и пожарной безопасности, определенного соответствующими государственными стандартами, а также активной позиции касательно жизни и здоровья работников по отношению к результатам производственной деятельности.

В процессе достижения указанной цели решаются задачи:  

– осознать будущими специалистами принципа приоритета сохранения здоровья и безопасности человека во время трудового процесса; 
– овладеть правовыми, организационными и техническими знаниями создания безопасных условий труда в конкретных производственных условиях; 

– изучить путей создания новых способов и средств улучшения условий труда; 

– определить социального и экономического эффекта от повышения техники безопасности на производстве.

Содержание дисциплины: 
Определение понятия «охрана труда» и ее задачи в системе общественной безопасности. Социально-экономическое значение охраны труда. Структура, состав и характеристика нормативных правовых актов по обеспечению безопасности и охраны труда.
Роль профессиональной подготовки в обеспечении защиты жизни и сохранения здоровья человека в условиях современного производства. 
Нормативно-техническая документация по охране труда, разрабатываемая на предприятии. 

Обучение безопасным приемам труда, инструктажи. Основные требования к инструкциям по охране труда и порядок их разработки. 

Трудоохранные гарантии и компенсации, работающим с учетом безопасности и условий труда на производстве.

Правовое регулирование труда женщин и несовершеннолетних. 

Техника безопасности при эксплуатации зданий и оборудования.

Характеристика производственного оборудования и технологических процессов как источников травмоопасности и производственно обусловленной заболеваемости, основные принципы защиты от их неблагоприятных воздействий на работающих. 

Общесанитарно-гигиенические требования к устройству предприятий. Вспомогательные здания и санитарно-бытовые помещения.

Основные нормативные документы, используемые при проектировании, строительстве, реконструкции и обслуживание производственных зданий и помещений. 
Аэрологическая безопасность производственной среды. Микроклимат производственной среды: его характеристика, формирование и влияние на работоспособность человека. Нормирование микроклимата производственной среды и его контроль. Средства и способы нормализации микроклимата рабочей зоны. 

Химическое загрязнение и запыленность воздуха рабочей зоны. Источники загрязнения, состав и биологическое действие загрязняющих веществ на работников. Средства и способы оздоровления воздушной среды рабочих помещений.
Шум как фактор условий труда. Источники и характеристика производственного шума. Биологическое действие и методы количественной оценки шума. Нормирование акустических условий труда и их оценка на рабочих местах. 

Производственные вибрации: их виды, физиологическое действие, количественная оценка и нормирование. Способы и средства виброзащиты и профилактика виброзаболеваний.
Освещение производственных помещений: назначение и средства его обеспечения. Количественные и качественные характеристики искусственного освещения и зрительных условий труда. Нормирование освещенности рабочих мест. Классификация систем искусственного освещения помещений и критерии их выбора. Основные требования к искусственному освещению и способы их выполнения.
Виды и характеристика производственных излучений. Защита от производственных излучений. 
Основы электробезопасных условий труда. Действие электрического тока на организм человека, факторы, определяющие его опасность.

Психофизиологическое обеспечение охраны труда. Психофизиологическое обоснование и рационализация режима труда и отдыха в системе охраны труда. 

Порядок расследования и учета несчастных случаев на производстве. Порядок расследования и учета профессиональных отравлений и профессиональных заболеваний.

Аттестация рабочих мест по условиям труда: ее назначение, организация.

Медико-профилактическое и санитарно-бытовое обслуживание работающих на производстве. 

Категорирование производств по пожаровзрывоопасности на основе свойств используемых веществ и материалов.
Причины и опасные факторы пожаров на производстве. Профилактика пожаров. 

Средства пожаротушения. Пожарная сигнализация. 

Оперативная эвакуация работающих в условиях пожара как основа спасения их жизни и сохранения здоровья. 

Самоспасательные действия персонала в пожароопасных ситуациях. Требования к эвакуационным выходам и времени эвакуации. 

 В результате освоения учебной дисциплины формируются компетенции:
ОК 1: понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес (знать: научные и организационные основы современного производства; уметь: вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения);

ОК 2: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество (уметь: выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; знать: законодательные и нормативно-технические акты, регулирующие производственную безопасность);

ОК 3: принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность (знать: основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; уметь: принимать необходимые меры по предотвращению и локализации аварийных ситуаций);

ОК 4: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития (знать: обязанности работников в области охраны труда; уметь: принимать необходимые меры по предотвращению и локализации аварийных ситуаций);

ОК 5: использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности (знать: законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; уметь: вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда);

ОК 6: работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями (знать: системы управления охраной труда в организации; уметь: участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и уровень травмобезопасности);

ОК 7: брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий (знать: обязанности работников в области охраны труда; уметь: вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения);

ОК 8: самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации (знать: порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); уметь: проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ); 

ОК 9: ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности (знать: возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками; уметь: анализировать и оценивать опасные и вредные факторы производственного процесса и оборудования);

ОК 10: исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей) (знать: сущностью и содержанием воинской деятельности; уметь: определять пути и способы преодоления препятствий, осложняющих формирование позитивного мировоззрения относительно военно-профессиональной деятельности);

ПК 1.1: организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при работе со сложной кулинарной продукцией; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 1.2: организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при работе со сложной кулинарной продукцией; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 1.3: организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при работе со сложной кулинарной продукцией; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 2.1: организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при приготовлении легких и сложных холодных закусок; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 2.2: организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 2.3: организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при приготовлении сложных холодных соусов; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 3.1: организовывать и проводить приготовление сложных супов (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при приготовлении сложных супов; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 3.2: организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при приготовлении сложных горячих соусов; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при работе со сложными блюдами из овощей, грибов и сыра; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при работе со сложными блюдами из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба (знать: возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками при приготовлении хлебобулочных изделий; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов (знать: возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками при приготовлении кондитерских изделий и праздничных тортов; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий (знать: возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками при приготовлении мелкоштучных кондитерских изделий; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении (знать: возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов; уметь: использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности);

ПК 5.1: организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при работе с холодными десертами; уметь: вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда);

ПК 5.2: организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов (знать: порядок использования средств коллективной и индивидуальной защиты при работе с горячими десертами; уметь: вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда).

Образовательные технологии: 
В процессе обучения используются компьютерные классы и лекционные аудитории, оснащенные мультимедийным оборудованием, практические занятия проводятся в специализированных лабораториях.
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