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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ (ДАЛЕЕ – ФОС) 
 
1.1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 
В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить основной вид 

деятельности «Охрана труда» и соответствующие ему общие компетенции: 

Общие 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 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

и профессиональные компетенции 

Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья. 
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика. 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов разнообразного ассортимента 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
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разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 
С целью овладения указанной дисциплиной 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;   
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 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 
труда и уровень травмобезопасности,   

 проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их 
по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 
работ,   

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 
уровня безопасности труда;  

 анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.  
 правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы.  
 составить план действия. 
 определять необходимые ресурсы.  
 владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.. 
  уметь реализовать составленный план.  
 оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника).  
  уметь определять задачи поиска информации  
 определять необходимые источники информации  
 планировать процесс поиска  
 структурировать получаемую информацию  
 выделять наиболее значимое в перечне информации 
 оценивать практическую значимость результатов поиска 
 оформлять результаты поиска  
 определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности  
 выстраивать траектории профессионального и личностного развития  
 организовывать работу коллектива и команды  
 взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
 излагать свои мысли на государственном языке  
 оформлять документы – уметь описывать значимость своей профессии  
 презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии – уметь 

соблюдать нормы экологической безопасности 
 определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии  
 применять средства информационных технологий для решения профессиональных 

задач 
 использовать современное программное обеспечение  
 понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  
 понимать тексты на базовые профессиональные темы  
 участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы  
 строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности 
 кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) 
 писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
знать: 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации,  
знать 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 инструктажей по охране труда и технике безопасности,   
 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной  
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 актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать 
и жить. 

 основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном контексте.  

 алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.  
 методы работы в профессиональной и смежных сферах.  
 структуру плана для решения задач.  
 знать порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности  
 номенклатуру информационных источников применяемых в профессиональной 

деятельности  
 приемы структурирования информации 
 формат оформления результатов поиска информации  
 содержание актуальной нормативно-правовой документации  
 современная научная и профессиональная терминология  
 возможные траектории профессионального развития и самообразования  
 психологию коллектива – знать психологию личности – знать основы проектной 

деятельности 
 особенности социального и культурного контекста 
 правила оформления документов.  
 сущность гражданско-патриотической позиции 
 общечеловеческие ценности – знать правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
 правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности  
 основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности  
 пути обеспечения ресурсосбережения.  
 современные средства и устройства информатизации 
 порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 
 правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы  
 основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)  
 лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  
 особенности произношения  
 правила чтения текстов профессиональной направленности 

 
1.2. Содержание дисциплины  

№ Тема (раздел дисциплины) 
(в соответствии с РПД) 

Код компетенции 
 

1 Тема 1 Законодательство в 
области охраны труда 

ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

2 Тема 2. Обеспечение охраны 
труда 

ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

3 Тема 3. Организация охраны труда 
в организациях, на предприятиях 

ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

4 Тема 4. Основы понятия условия 
труда. Опасные и вредные 
производственные факторы 

ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

5 Тема 5. Производственный 
травматизм и профессиональные 
заболевания 

ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

6 Тема 6 Электробезопасность ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

7 Тема 7 Пожарная безопасность ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 
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8 Тема 8 Требования безопасности 
к производственному 
оборудованию 

ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 

 
 
 
1.3. Система оценивания по дисциплине 
 
Курс изучается в течение одного семестра.  
Форма проведения промежуточной аттестации по дисциплине: зачет 
 

Шкалы оценки уровня  
сформированности результатов 

обучения 
Шкала оценки уровня освоения дисциплины 

Уровневая шкала 
оценки 

компетенций 

100 
бальная 
шкала, % 

100 
бальная 
шкала, % 

5-балльная шкала, 
дифференцированн

ая оценка/балл 

недифференцирован
ная оценка 

допороговый ниже 61 ниже 61 «неудовлетворитель
но» / 2 

 не зачтено 

пороговый 61-85,9 61-69,9 «удовлетворительно
» / 3  

зачтено 

70-85,9 «хорошо» / 4 зачтено 
повышенный  86-100 86-100 «отлично» / 5 зачтено 

 
 
 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 
АТТЕСТАЦИИ 

 
Перечень вопросов для подготовки к зачету 

(ОК 01,ОК 02,ОК 03,ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 09, 
ПК 1.1-1.4 , ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5) 

 
1. Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины 
2. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в 

профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли..  
3. Нормативно-правовая база охраны труда. Федеральные законы в области охраны 

труда.  
4. Основные направления государственной политики в области охраны труда. 

Полномочия органов государственной власти.  
5. Система стандартов по технике безопасности. Межотраслевые правила по охране 

труда 
6. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: 

назначение, содержание.  
7. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление 

охраной труда. Органы надзора и контроля за охраной труда.  
8. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и 

обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда.  
9. Служба охраны труда на предприятии. Основание для заключения договоров по 

охране труда. Комитеты по охране труда.  
10. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда 
11. Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры. 

Санитарные нормы условий труда 
12. Вредные производственные факторы. Способы и средства защиты от вредных 

производственных факторов 
13. Производственный травматизм и профессиональные заболевания. Травмоопасные 

производственные факторы в предприятиях общественного питания 
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14. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 
документального оформления и учета несчастных случаев в организациях 

15. Электробезопасность. Условия возникновения электротравм, их классификация. 
Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 

16. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты. 
Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током.  

17. Пожарная безопасность. Обязанности и ответственность должностных лиц за 
обеспечением пожарной безопасности в предприятиях 

18. Противопожарный инструктаж. Действия администрации и работников предприятия 
при возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров.  

19. Факторы пожарной опасности. Основные причины возникновения пожаров в 
предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров 

20. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение. Средства пожарной 
сигнализации и связь, их типы, назначение 

21. Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности. 
Общие требования безопасности, предъявляемые к торговотехнологическому оборудованию 

22. Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-
технологического оборудования. 

 


