
АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

ОП. 05 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

Область применения программы 

Программа общепрофессиональной дисциплины   ОП.05 Безопасность 

жизнедеятельности  является частью основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования для 

профессии естественнонаучного  профиля программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по   профессии  19.01.17 Повар, 

кондитер. Разработана в соответствии с Федеральным  государственным  

образовательным  стандартом  среднего профессионального образования, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 

02.08.2013 N 798 (ред. 09.04.2015 г. №390). 

 

Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  дисциплина входит в состав 

общепрофессионального цикла.  

 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в 

быту; 

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

профессией; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

оказывать первую помощь пострадавшим. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том числе, в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 



основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и в быту, принципы снижения вероятности 

их реализации; 

основы военной службы и обороны государства; 

задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 

на нее в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные профессия СПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие 

и профессиональные компетенции: 

Код Общие компетенции 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 1.1.  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

ПК 2.1.  Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 



бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4.  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5.  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1.  Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2.  Готовить простые супы. 

ПК 3.3.  Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4.  Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1.  Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

ПК 5.2.  Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3.  Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4.  Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1.  Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2.  Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3.  Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4.  Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1.  Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2.  Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3.  Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1.  Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 



ПК 8.2.  Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3.  Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4.  Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5.  Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6.  Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные. 

 

 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной 

дисциплины: 

 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 16 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

     практические занятия 20 

Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающегося 

(всего) 

в том числе: 

Подготовка рефератов, докладов, сообщений. 

Самостоятельное изучение темы  

16 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета  
 

 


