
Аннотация рабочей программы дисциплины «ОП11 Охрана труда»  

специальности среднего профессионального образования 19.02.07 Технология молока и молоч-

ных продуктов 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре ОПОП 

Учебная дисциплина ОП11 «Охрана труда» относится к группе общепрофессиональных дисциплин 

профессионального учебного цикла. 

Дисциплина ОП11 «Охрана труда» реализуется в 7 семестре - при сроке получения среднего про-

фессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена 3 года 10 месяцев. 

 

2. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисци-

плины 

Цель: подготовить специалистов среднего звена по специальности 19.02.07 Технология молока и 

молочных продуктов, способных на основе полученных знаний, обеспечить безопасность условий труда 

работникам предприятий по производству молока и молочных продуктов, сократить потерю рабочего вре-

мени, вызванного травматизмом и неудовлетворительными условиями труда. 

Задачи 

 изучение нормативно- правовых документов по охране труда; 

 изучение методики аттестации рабочих мест; 

 изучение способов оценки опасных и вредных производственных факторов, и разработки 

решений по оптимизации условий труда. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

- обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения про-

фессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.  

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования про-

фессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с колле-

гами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их 

работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

- обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

ПК 1.3. Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продук-

тов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детско-

го питания. 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливоч-

ного масла и напитков из пахты. 

ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла. 

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты. 

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и 

напитков из пахты. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из мо-

лочной сыворотки. 

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 



ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из 

молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания услуг в области про-

изводства молочной продукции. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания услуг исполни-

телями. 

ПК 5.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства молочной про-

дукции. 

В результате освоения 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 дея-

тельности; 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 требова-

ний охраны труда; вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уров-

ня безопасности труда; вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

системы управления охраной труда в организации; законы и иные нормативные правовые акты, со-

держащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; обязанности работников в области охраны труда; фактические или потенциальные послед-

ствия 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 защи-

ты 

 

3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося (всего) 49 часа, в том числе:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 33 часа;  

- самостоятельной работы обучающегося -12 час. 

- консультации – 4часа 

 

4. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Правовые и организационные основы охраны труда на предприятиях 

общественного питания 

Тема 1.1. Трудовое законодательство РФ  

Тема 1.2. Государственный надзор и контроль за охраной труда на предприятиях 

Тема 1.3. Организация работы по охране труда на предприятии  

Тема 1.4. Аттестация рабочих мест  

Раздел 2. Техника безопасности 

Тема 2.1. Производственная санитария и гигиена труда 

Тема 2.2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания 

Тема 2.3. Пожарная безопасность 

Тема 2.4. Защита человека от опасности механического травмирования, химических и биологиче-

ских негативных факторов 

Тема 2.5. Электробезопасность 

 

 

 

5. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

6. Разработчик программы: доцент А.А. Андрианов 
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