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1. Общие положения
Адаптированная основная профессиональная образовательная программа профессионального обучения – программа профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар предназначена для очной формы обучения на базе специальной (коррекционной) общеобразовательной школы.
1.1. Нормативно - правовые основы разработки адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар  (далее - АОП) составляют:
· Федеральный Закон от 29. 12. 2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 26 августа 2020 года № 438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;
· Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 390 «О практической подготовке обучающихся»;
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 2 июля 2013 г. N 513
«Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»;
· Приказ Минтруда России от 04.08.2014 N 515 «Об утверждении методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности»;
· Постановление Минтруда РФ от 8 сентября 1993 г. N 150
«О перечне приоритетных профессий рабочих и служащих, овладение которыми дает инвалидам наибольшую возможность быть конкурентоспособными на региональных рынках труда»;
· Профессиональный стандарт «Повар», (утв. приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 9 марта 2022 г. N 113н);
· Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих (ЕТКС), выпуск 51, утвержден Постановлением Минтруда России от 5 марта 2004 г. N 30;
· Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 11 февраля 2019 г. №05-108 «О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости»;
· Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2008 № АФ-150/06 «О создании условий для получения образования детьми с ограниченными возможностями здоровья и детьми-инвалидами»;
· Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 22.04.2015 N 06-443 «О направлении Методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования», утв. Минобрнауки России 20.04.2015 N 06-830вн);
· Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации 18.03.2014 N 06-281 «О направлении Требований» (вместе с «Требованиями к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса», утв. Минобрнауки России 26.12.2013 N 06-2412вн);
· Устав  КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей»;
· Локальные нормативные акты КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей».

1.2.Нормативный срок освоения адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар: 1 год 10 месяцев.  
1.3.Цель и задачи освоения адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар.
Цель: удовлетворение потребности в профессиональном обучении лицам с ограниченными возможностями здоровья на базе специальной (коррекционной) общеобразовательной школы.
Задачи:
- предоставление возможности лицам с ограниченными возможностями здоровья освоения профессии в соответствии с потребностями рынка труда;
- подготовка лиц с ограниченными возможностями здоровья к эффективному поведению на рынке труда, формированию навыков коллективной работы и соблюдению трудового законодательства; 
- предоставление психолого-педагогического сопровождения лицам с ограниченными возможностями здоровья.
1.4. Требования к поступающим
К освоению адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по  профессии 16675 Повар допускаются лица с ограниченными возможностями здоровья из числа выпускников специальных (коррекционных) образовательных организаций, которые должны предъявить заключение психолого-медико-педагогической комиссии с рекомендацией об обучении по данной профессии, содержащее информацию о необходимых специальных условиях обучения.
Зачисление на обучение адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по  профессии 16675 Повар проводится по личному заявлению поступающего, при наличии документа об обучении (свидетельства об обучении).
2. Характеристика профессиональной деятельности  
В соответствии с профессиональным стандартом «Повар», утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н, основной целью профессиональной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания. Выпускник должен обладать необходимыми умениями для осуществления трудовых функций и действий.
            Обобщенная трудовая функция: 
Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара, код A, уровень квалификации -3.
Трудовая функция - выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места, код A/01.3, уровень (подуровень) квалификации -3.
Трудовая функция  - выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий, код A/02.3, уровень (подуровень) квалификации -3.
Обобщенная трудовая функция
Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного ассортимента. Уровень квалификации - 4.
Трудовая функция  - Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного ассортимента. Уровень квалификации - 4.
Трудовая функция  - Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе. Уровень квалификации - 4.
Трудовая функция  - Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий. Уровень квалификации - 4.
ЕТКС. Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих. 
Повар 2 разряда. Характеристика работ. 
Выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий. Очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или после их мойки с помощью ножей и других приспособлений. Переборка зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля. Удаление дефектных экземпляров и посторонних примесей. Мойка овощей, промывка их после очистки, доочистки. Нарезка хлеба, картофеля, овощей, зелени. Размораживание рыбы, мяса, птицы. Потрошение рыбы, птицы, дичи. Разделка сельди, кильки. Обработка субпродуктов.
Должен знать: правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов и требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них; правила нарезки хлеба; сроки и условия хранения очищенных овощей; устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при ручной и машинной нарезке хлеба
3. Структура адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки
Адаптированный цикл
Общепрофессиональный цикл
Профессиональная подготовка
Учебная практика
Производственная практика 
Физическая культура
Исходя из особенностей психического развития и индивидуальных возможностей лиц с ограниченными возможностями здоровья, рабочие программы сориентированы на социальную реабилитацию и подготовку их к самостоятельной трудовой деятельности.
Организация образовательного процесса для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья строится на принципах индивидуализации и дифференциации. Специальный педагогический подход позволит обучающимся овладеть учебным материалом на уровне достаточном для самостоятельной профессиональной деятельности в сфере производительного труда и социальной адаптации.
Срок  обучения увеличен с 10 месяцев до 1 года и 10 месяцев с учетом специфики рынка труда и особенностей профессиональной подготовки данной категории обучаемых, а также условиями трудоустройства несовершеннолетних граждан.
Согласно санитарно-гигиеническим нормам, предусмотренным для данного контингента обучающихся, недельная нагрузка составляет 30 часов (без факультативных предметов) при пятидневной рабочей неделе. 
Продолжительность урока 45 минут с перерывом 10 минут после каждой пары и 5 минут между уроками. После 4 урока устанавливается перерыв для приема пищи 45 минут.
При реализации адаптированной программы профессионального обучения предусматриваются учебная и производственная практики. Учебная и производственная практики направлены на формирование у обучающихся практических навыков и умений, предусмотренным профессиональным стандартом «Повар».
Учебная практика проводится в учебных мастерских лицея под руководством мастера производственного обучения рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями.
Производственная практика планируется непрерывно и проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся под руководством шефов-наставников на основании договоров и программы практики, разработанной в лицее.
Текущий контроль успеваемости, промежуточная и итоговая аттестации обучающихся проводятся с учетом особенностей. нарушений функций организма обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.
Формы проведения текущей и итоговой аттестации для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей. При необходимости обучающимся предоставляется дополнительной время для подготовки ответа при прохождении аттестации.
Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена. Квалификационный экзамен проводится лицеем для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе обучающимся, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов 2, 3 или 4 по профессии 16675 Повар. 
Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационном справочнике, и (или) профессиональном стандарте. 
К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений. Если аттестуемый на начальный разряд при всех видах обучения показывает знания и производственные умения выше установленных квалификационной характеристикой, ему присваивается квалификация на разряд выше.
К прохождению итоговой аттестации допускаются обучающиеся, полностью освоившие программу профессиональной подготовки,  не имеющие академических задолженностей. 
При успешном прохождении итоговой аттестации обучающимся присваивается разряд, выдается свидетельство о профессии рабочего 
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СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО БЮДЖЕТУ ВРЕМЕНИ

	Курсы
	Теоретическое обучение
	Учебная практика
	Производственная практика
	Итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	I
	25 недель
	15 недель
	-
	
	11 недель
	51 неделя

	II
	15 недель
	14 недель
	10 недель
	1 неделя
	2 недели
	42 недели

	Всего
	40 недель
	29 недель
	10 недель
	1 неделя
	13 недель
	93 недели























 3.1.  Учебный план

	номер п\п
	Наименование учебных предметов,  практик
	формы промежуточной аттестации с указанием семестра
	всего занятий
	в т. ч.
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам ( час. в семестр)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	зачет
	дифференцированный зачет
	экзамен
	
	Лекций, уроков
	лаб. и практ. занятий
	I курс
	всего, часов
	II курс
	всего, часов

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	1 семестр
	2 семестр
	
	3 семестр
	4 семестр
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	17 нед
	23 нед
	
	17 нед
	23 нед
	

	 
	Адаптационный цикл
	 
	7
	 
	554
	172
	314
	124
	152
	276
	170
	108
	278

	1
	Основы интеллектуального труда
	 
	ДЗ/2
	 
	48
	18
	30
	24
	24
	48
	 
	 
	 

	2
	Основы безопасности жизнедеятельности
	 
	ДЗ/4
	 
	102
	86
	16
	18
	38
	56
	22
	24
	46

	3
	Психология личности и профессиональное самоопределение
	 
	ДЗ/1
	 
	36
	18
	10
	36
	 
	36
	 
	 
	 

	4
	Коммуникативный практикум
	 
	ДЗ/3
	 
	36
	 24
	12
	 
	 
	 
	36
	 
	36

	5
	Информатика
	 
	ДЗ/3
	 
	60
	20
	40
	18
	22
	40
	20
	 
	20

	6
	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
	 
	ДЗ/4
	 
	60
	 
	 
	 
	 
	 
	42
	18
	60

	7
	Физическая культура
	 
	З/1,З/2, З/3, ДЗ/4
	 
	212
	 6
	206 
	28
	68
	96
	50
	66
	116

	 
	Общепрофессиональный цикл
	 
	3
	 
	166
	116
	50
	64
	52
	116
	40
	10
	50

	8
	Калькуляция и учет
	 
	ДЗ/1
	 
	34
	16
	18
	10
	24
	34
	 
	 
	 

	9
	Товароведение пищевых продуктов
	 
	ДЗ/4
	 
	98
	80
	18
	20
	28
	48
	40
	10
	50

	10
	Охрана труда
	 
	ДЗ/1
	 
	34
	20
	14
	34
	 
	34
	 
	 
	 

	 
	Профессиональный цикл
	 
	5
	1
	1650
	1550
	100
	322
	486
	808
	300
	542
	842

	11
	Кулинария 
	 
	 
	Э/4
	280
	220
	60
	70
	102
	172
	76
	32
	108

	12
	Физиология питания, санитария и гигиена
	 
	ДЗ/2
	 
	40
	28
	12
	18
	22
	40
	 
	 
	 

	13
	Оборудование предприятий общественного питания
	 
	ДЗ/3
	 
	96
	78
	18
	 
	82
	82
	14
	 
	14

	14
	Организация производства предприятий общественного питания
	 
	ДЗ/2
	 
	64
	54
	10
	24
	40
	64
	 
	 
	 

	 
	Учебная практика 
	 
	ДЗ/4
	 
	870
	 
	 
	210
	240
	450
	210
	210
	420

	 
	Производственная практика
	 
	ДЗ/4
	 
	300
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	300
	300

	 
	итого:
	 
	15
	1
	2370
	1818
	280
	510
	690
	1200
	510
	660
	1170

	 
	Итоговая аттестация (квалификационный экзамен)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	 





3.2.Календарный учебный график
	Предмет
	Сентябрь
	  29 сен.-5 окт.
	Октябрь
	Ноябрь
	Декабрь
	Бюджет времени
	Январь
	Февраль
	27 фев - 3 мар
	Март
	Апрель
	Май
	29 мая -2 июня
	Июнь
	Бюджет времени
	Июль
	Август

	
	1-7
	8-14
	15-21
	22-28
	
	6-12
	13-19
	20-26
	27 окт.-2 нояб
	3-10
	11-17
	18-24
	25 ноя.- 1 дек
	2-8
	9-15
	16-22
	23-29
	
	9-13
	16-20
	23-27
	30 янв.-3 февр.
	6-10
	13
-17
	20-24
	
	6-10
	13-17
	20-24
	27-31
	3-7
	10-14
	17-21
	24-28
	1-5
	8-12
	15-19
	22-26
	
	5-9
	12-16
	19-23
	26-30
	
	3-7
	10-14
	17-21
	24-28
	31-4
	7-11
	14-18
	21-25
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	53

	Основы интеллектуального труда
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	2
	4
	
	2
	2
	2
	2
	
	24
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основы безопасности жизнедеятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	2
	2
	
	
	
	2
	2
	
	18
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	38
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Психология личности и профессиональное самоопределение
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Информатика
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	
	
	
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	28
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	2
	4
	6
	6
	6
	
	4
	
	68
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калькуляция и учет
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Товароведение пищевых продуктов
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	20
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Охрана труда
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кулинария
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	6
	70
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	6
	8
	4
	102
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Физиология питания, санитария и гигиена
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Оборудование предприятий общественного питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	6
	2
	82
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Организация производства предприятий общественного питания
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	24
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	40
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Учебная практика
	6
	6
	6
	6
	6
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	210
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	6
	6
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	
	240
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	510
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	24
	30
	24
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	24
	18
	30
	30
	30
	30
	24
	30
	6
	690
	
	
	
	
	
	
	
	
	


1 курс



	Предмет
	Сентябрь
	  27 сен.-2 окт.
	Октябрь
	Ноябрь
	29 ноя.- 4 дек
	Декабрь
	27 дек - 1 янв
	Январь
	31 янв - 5 февр 
	Февраль
	28 фев - 5 мар
	Март
	28- мар - 2 апр
	Апрель
	Май
	30 мая -4 июня
	Июнь
	27 июня- 2 июля
	Июль
	Август

	
	1-4
	6-11
	13-18
	20-25
	
	4-9
	11-16
	18-23
	25-30
	1-6
	8-13
	15-20
	22-27
	
	6-11
	13-18
	20-25
	
	3-8
	10-15
	17-22
	24-29
	
	7-12
	14-19
	21-26
	
	7-12
	14-19
	21-26
	
	4-9
	11-16
	18-23
	25-30
	2-7
	9-14
	16-21
	23-28
	
	6-11
	13-18
	20-25
	
	4-9
	11-16
	18-23
	25-30
	1-6
	8-13
	15-20
	22-27

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52

	Основы безопасности жизнедеятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	
	2
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	6
	6
	6
	6
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Коммуникативный практикум
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	2
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Информатика
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Социальная адаптация и основы социально правовых знаний
	
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	4
	2
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	4
	4
	4
	4
	2
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Физическая культура
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	6
	6
	6
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	12
	12
	12
	12
	12
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Товароведение пищевых продуктов
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кулинария
	4
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	8
	8
	8
	12
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	6
	6
	6
	6
	8
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Оборудование предприятий общественного питания
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	И
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	18
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	18
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	24
	К
	К
	30
	30
	30
	30
	30
	24
	30
	24
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	24
	24
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	24
	
	
	
	
	
	
	
	


2 курс

	Т- теоретические занятия
                             УП – учебная практика
                             П- производственная практика
                             И-итоговая государственная аттестация
                             К-каникулы


Календарный учебный график может меняться в зависимости от количества групп и возможностей реализации программ учебной и производственной практик на предприятиях.
3.3. АДАПТИРОВАННЫЕ РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ  АДАПТАЦИОННОГО ЦИКЛА

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
«ОСНОВЫ ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНОГО ТРУДА»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Основы интеллектуального труда» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
Цели:
[bookmark: _GoBack] формирование у обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов целостного системного представления о культуре интеллектуального труда, знаний, умений и практических навыков применения методов и технологий познавательной деятельности, необходимых для успешной адаптации в информационно-образовательной среде колледжа и оказание практической помощи в развитии навыков самоорганизации учебной деятельности.
Перечень формируемых компетенций:
OK 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
знать:
· особенности интеллектуального труда обучающихся на различных видах аудиторных занятий; 
· принципы научной организации интеллектуального труда и современных технологий работы с учебной информацией; 
· различные способы восприятия и обработки учебной информации с учетом имеющихся ограничений здоровья; 
· основы методики самостоятельной работы; 
· способы самоорганизации учебной деятельности; 
· рекомендации по написанию учебно-исследовательских работ (доклад, тезисы, реферат, презентация и т.п.);
уметь: 
· составлять план работы, тезисы доклада (выступления), первоисточников;
· работать с источниками учебной информации, пользоваться ресурсами библиотеки (в том числе электронными), образовательными ресурсами сети Интернет, в том числе с учетом имеющихся ограничений здоровья;
· выступать с докладом или презентацией перед аудиторией, вести дискуссию и аргументированно отстаивать собственную позицию;
· представлять результаты своего интеллектуального труда; 
· ставить личные учебные цели и анализировать полученные результаты;
· рационально использовать время и физические силы в образовательном процессе с учетом ограничений здоровья; 
· использовать приобретенные знания и умения в учебной и будущей профессиональной деятельности для эффективной организации самостоятельной работы.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы:
На освоение рабочей учебной программы учебной дисциплины  предусмотрено 48 часов. Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной рабочей программы
Тема 1. Основные подразделения образовательной организации.
Понятие образовательной организации, определение, типы, виды. Информация об образовательной организации. Основные подразделения образовательной организации. Закон об образовании.
Тема 2. Права и обязанности обучающихся. 
Права обучающихся. Обязанности обучающихся. Права обучающего, совмещающего работу и учебу. Право на академический отпуск. Право на перевод и восстановление.
Тема 3. Организация учебного процесса.
Особенности работы обучающихся на различных видах аудиторных занятий. Практические и лабораторные занятия, их роль в учебном процессе. Самостоятельная работа обучающихся. Методы самостоятельной работы  во время аудиторных занятий. Организация внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся.
Тема 4. Технология конспектирования.
Технология конспектирования на аудиторных занятиях. Типы конспектов. Стандартное конспектирование. Современные методы конспектирования. Корнельский метод конспектирования. Современные методы конспектирования, основанные на интервальном и дифференцированном алгоритмах чтения
Тема 5. Реферат как форма самостоятельной работы обучающегося
Реферат как форма самостоятельной работы обучающегося. Основные  виды и типы рефератов. Специфика написания реферата. Этапы работы над рефератом.
Тема 6. Основы библиографии и книжного поиска, в том числе работы с электронными ресурсами
 Основы библиографии и книжного поиска, в том числе работы с электронными ресурсами.
Тема 7. Доклад: содержание, этапы, правила подготовки и выступления
Содержание, этапы, правила подготовки доклада. Этапы публичного выступления. Правила и приемы публичного выступления. Как правильно подготовить речь. Вхождение в контакт. Концентрация и удержание внимания. Аргументация и убеждение. Завершение выступления.
Тема 8. Компьютерная презентация к докладу.
Особенности применения электронных презентаций. Правила составления презентации к докладу. Создание компьютерных презентаций с помощью PowerPoint.

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА «ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Основы безопасности жизнедеятельности» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
личностных:
· развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз;
· готовность к служению Отечеству, его защите;
· формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности;
· исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.);
· воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности;
· освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера;
метапредметных:
· овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности человека;
· овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности;
· формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях;
· приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информационных технологий;
· развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение;
· формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций;
· формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из различных источников;
· развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей;
· формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного поведения;
· развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях;
· освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических средств, используемых в повседневной жизни;
· приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации;
· формирование установки на здоровый образ жизни;
· развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и физические нагрузки;
предметных:
· сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора;
· получение знания основ государственной системы, российского законодательства, направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз;
· сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения;
· сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности;
· освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера;
· освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека;
· развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;
· формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники;
· развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях;
· получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки;
· освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе;
·  владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 102 часа. Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.
[bookmark: _Toc447008786]Содержание адаптированной рабочей программы
Введение 
Актуальность изучения дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности», цели и задачи дисциплины. Основные теоретические положения дисциплины, определения терминов «среда обитания», «биосфера», «опасность», «риск», «безопасность». Необходимость формирования безопасного мышления и поведения. Культура безопасности жизнедеятельности - современная концепция безопасного типа поведения личности. Значение изучения основ безопасности жизнедеятельности при освоении профессий СПО и специальностей СПО.                             
1. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья
1.1. Здоровье и здоровый образ жизни. Общие понятия о здоровье. Здоровый образ жизни как необходимое условие сохранения и укрепления здоровья человека и общества.
1.2. Факторы, способствующие укреплению здоровья. Двигательная активность и закаливание организма. Занятия физической культурой. Психологическая уравновешенность и ее значение для здоровья. Режим дня, труда и отдыха. Рациональное питание и его значение для здоровья. Влияние двигательной активности на здоровье человека. Закаливание и его влияние на здоровье. Правила личной гигиены и здоровье человека.
1.3. Влияние неблагоприятной окружающей среды на здоровье человека. Основные источники загрязнения окружающей среды. Техносфера как источник негативных факторов.
1.4. Вредные привычки (употребление алкоголя, курение, употребление наркотиков) и их профилактика. Алкоголь и его влияние на здоровье человека, социальные последствия употребления алкоголя, снижение умственной и физической работоспособности.
Курение и его влияние на состояние здоровья. Табачный дым и его составные части. Влияние курения на нервную систему, сердечно-сосудистую систему. Пассивное курение и его влияние на здоровье.
Наркотики, наркомания и токсикомания, общие понятия и определения. Социальные последствия пристрастия к наркотикам. Профилактика наркомании.
1.5. Правила и безопасность дорожного движения. Модели поведения пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств при организации дорожного движения.
1.6. Репродуктивное здоровье как составляющая часть здоровья человека и общества. Социальная роль женщины в современном обществе. Репродуктивное здоровье женщины и факторы, влияющие на него. Здоровый образ жизни - необходимое условие сохранности репродуктивного здоровья.
1.7. Правовые основы взаимоотношения полов. Брак и семья. Культура брачных отношений. Основные функции семьи. Основы семейного права в Российской Федерации. Права и обязанности родителей. Конвенция ООН «О правах ребенка».
Практические занятия
Изучение основных положений организации рационального питания и освоение методов его гигиенической оценки.
Изучение моделей поведения пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств при организации дорожного движения.
2. Государственная система обеспечения безопасности населения
2.1. Общие понятия и классификация чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера.
2.2. Характеристика чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера, наиболее вероятных для данной местности и района проживания. Правила поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера. Отработка правил поведения при получении сигнала о чрезвычайной ситуации согласно плану образовательного учреждения (укрытие в защитных сооружениях, эвакуация и др.).
2.3. Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций (РСЧС), история ее создания, предназначение, структура, задачи, решаемые для защиты населения от чрезвычайных ситуаций.
2.4. Гражданская оборона - составная часть обороноспособности страны. Основные понятия и определения, задачи гражданской обороны. Структура и органы управления гражданской обороной. Мониторинг и прогнозирование чрезвычайных ситуаций.
2.5. Современные средства поражения и их поражающие факторы. Мероприятия по защите населения. Оповещение и информирование населения об опасностях, возникающих в чрезвычайных ситуациях военного и мирного времени. Эвакуация населения в условиях чрезвычайных ситуаций.
2.6. Организация инженерной защиты населения от поражающих факторов чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. Инженерная защита, виды защитных сооружений. Основное предназначение защитных сооружений гражданской обороны. Правила поведения в защитных сооружениях.
2.7. Аварийно-спасательные и другие неотложные работы, проводимые в зонах чрезвычайных ситуаций. Организация и основное содержание аварийно-спасательных работ. Санитарная обработка людей после их пребывания в зонах заражения.
2.8. Обучение населения защите от чрезвычайных ситуаций. Основные направления деятельности государственных организаций и ведомств Российской Федерации по защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций: прогноз, мониторинг, оповещение, защита, эвакуация, аварийно-спасательные работы, обучение населения. Организация гражданской обороны в образовательном учреждении, ее предназначение.
2.9. Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта, захвате в качестве заложника. Меры безопасности для населения, оказавшегося на территории военных действий.
2.10. Государственные службы по охране здоровья и безопасности граждан. МЧС России - федеральный орган управления в области защиты населения от чрезвычайных ситуаций. Полиция Российской Федерации - система государственных органов исполнительной власти в области защиты здоровья, прав, свободы и собственности граждан от противоправных посягательств. Служба скорой медицинской помощи. Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспотребнадзор России). Другие государственные службы в области безопасности. Правовые основы организации защиты населения Российской Федерации от чрезвычайных ситуаций мирного времени.
Практические занятия
Изучение и отработка моделей поведения в условиях вынужденной природной автономии.
Изучение и отработка моделей поведения в ЧС на транспорте.
Изучение первичных средств пожаротушения.
Изучение и использование средств индивидуальной защиты от поражающих факторов в ЧС мирного и военного времени.
3. Основы обороны государства и воинская обязанность
3.1. История создания Вооруженных Сил России. Организация вооруженных сил Московского государства в XIV-XV веках. Военная реформа Ивана Грозного в середине XVI века. Военная реформа Петра I, создание регулярной армии, ее особенности. Военные реформы в России во второй половине XIX века, создание массовой армии. Создание советских Вооруженных Сил, их структура и предназначение. Основные предпосылки проведения военной реформы Вооруженных Сил Российской Федерации на современном этапе. Функции и основные задачи современных Вооруженных сил Российской Федерации, их роль и место в системе обеспечения национальной безопасности.
3.2. Организационная структура Вооруженных Сил Российской Федерации. Виды Вооруженных Сил Российской Федерации, рода Вооруженных Сил Российской Федерации, рода войск. Сухопутные войска: история создания, предназначение, структура. Военно-воздушные силы: история создания, предназначение, структура. Военно-морской флот, история создания, предназначение, структура. Ракетные войска стратегического назначения: история создания, предназначение, структура. Войска воздушно-космической обороны: история создания, предназначение, структура. Воздушно-десантные войска: история создания, предназначение, структура. Другие войска: Пограничные войска Федеральной службы безопасности Российской Федерации, внутренние войска Министерства внутренних дел Российской Федерации, Железнодорожные войска Российской Федерации, войска гражданской обороны МЧС Росси. Их состав и предназначение.
3.3. Боевые традиции Вооруженных Сил России. Патриотизм и верность воинскому долгу - основные качества защитника Отечества. Воинский долг - обязанность по вооруженной защите Отечества. Дни воинской славы России - дни славных побед. Основные формы увековечения памяти российских воинов, отличившихся в сражениях, связанных с днями воинской славы России. Дружба, войсковое товарищество - основа боевой готовности частей и подразделений. Особенности воинского коллектива, значение войскового товарищества в боевых условиях и повседневной жизни частей и подразделений. Войсковое товарищество - боевая традиция Российской армии и флота.
3.4. Ритуалы Вооруженных Сил Российской Федерации. Ритуал приведения к военной присяге. Ритуал вручения боевого знамени воинской части. Вручение личному составу вооружения и военной техники. Проводы военнослужащих, уволенных в запас или отставку. Символы воинской чести. Боевое знамя воинской части - символ воинской чести, доблести и славы. Ордена - почетные награды за воинские отличия и заслуги в бою и военной службе.
4. Основы медицинских знаний
4.1. Понятие первой помощи. Перечень состояний, при которых оказывается первая помощь. Признаки жизни. Общие правила оказания первой помощи. Федеральный закон «Об основах охраны здоровья граждан Российской Федерации».
4.2. Понятие травм и их виды. Правила первой помощи при ранениях. Правила наложения повязок различных типов. Первая помощь при травмах различных областей тела. Первая помощь при проникающих ранениях грудной и брюшной полости, черепа. Первая помощь при сотрясениях и ушибах головного мозга. Первая помощь при переломах. Первая помощь при электротравмах и повреждении молнией.
4.3. Первая помощь при синдроме длительного сдавливания. Понятие травматического токсикоза. Местные и общие признаки травматического токсикоза. Основные периоды развития травматического токсикоза.
4.4. Понятие и виды кровотечений. Первая помощь при наружных кровотечениях. Первая помощь при капиллярном кровотечении. Первая помощь при артериальном кровотечении. Правила наложения жгута и закрутки. Первая помощь при венозном кровотечении. Смешанное кровотечение. Основные признаки внутреннего кровотечения.
4.5. Первая помощь при ожогах. Понятие, основные виды и степени ожогов. Первая помощь при термических ожогах. Первая помощь при химических ожогах. Первая помощь при воздействии высоких температур. Последствия воздействия высоких температур на организм человека. Основные признаки теплового удара. Предупреждение развития перегревов. Воздействие ультрафиолетовых лучей на человека.
4.6. Первая помощь при воздействии низких температур. Последствия воздействия низких температур на организм человека. Основные степени отморожений.
4.7. Первая помощь при попадании инородных тел в верхние дыхательные пути. Основные приемы удаления инородных тел из верхних дыхательных путей.
4.8. Первая помощь при отравлениях. Острое и хроническое отравление.
4.9. Первая помощь при отсутствии сознания. Признаки обморока. Первая помощь при отсутствии кровообращения (остановке сердца). Основные причины остановки сердца. Признаки расстройства кровообращения и клинической смерти. Правила проведения непрямого (наружного) массажа сердца и искусственного дыхания.
4.10. Основные инфекционные болезни, их классификация и профилактика. Пути передачи возбудителей инфекционных болезней. Индивидуальная и общественная профилактика инфекционных заболеваний. Инфекции, передаваемые половым путем, и их профилактика. Ранние половые связи и их последствия для здоровья.
4.11. Здоровье родителей и здоровье будущего ребенка. Основные средства планирования семьи. Факторы, влияющие на здоровье ребенка. Беременность и гигиена беременности. Признаки и сроки беременности. Понятие патронажа, виды патронажей. Особенности питания и образа жизни беременной женщины.
4.12. Основы ухода за младенцем. Физиологические особенности развития новорожденных детей. Основные мероприятия по уходу за младенцами. Формирование основ здорового образа жизни. Духовность и здоровье семьи.
Практические занятия
Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при кровотечениях.
Изучение и освоение основных способов искусственного дыхания.

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«ПСИХОЛОГИЯ ЛИЧНОСТИ И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Психология личности и профессиональное самоопределение» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
знания:
 – понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,проявлять к ней устойчивый интерес;
– организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
– анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
– осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
– использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
– работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами;
умения:
–толерантно воспринимать и правильно оценивать людей, включая их индивидуальные характерологические особенности, цели, мотивы, намерения, состояния;
– выбирать такие стили, средства, приемы общения, которые бы с минимальными затратами приводили к намеченной цели общения; 
– находить пути преодоления конфликтных ситуаций, встречающихся как в пределах учебной жизни, так и в не ее.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 36 часов. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной рабочей программы
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1. Ведение.
	Актуализация знаний о предмете психологии.
Высказывание собственных суждений о значении психологии как науки для отдельного человека, профессиональной деятельности.
Высказывание суждений о различных отраслях психологии. Какие практические задачи способна решить каждая из отраслей психологии.
Выполнение работ психологического практикума.
	1

	Раздел 2. Познавательные процессы, способности.
	Умение давать определение понятию «память».
Умение давать характеристику видам памяти.
Раскрытие условий, влияющих на запоминание.
Высказывание собственного суждения о важности памяти для жизнедеятельности человека.
Высказывание собственного суждения, относящиеся к способности человека мыслить.
Умение давать определение понятию «мышление».
Умение давать характеристику видам мышления, мыслительным операциям.
Практическое занятие№1 по теме «Мозг и психика. Межполушарная асимметрия мозга».
	6

	Раздел 3. Психология личности.
	Умение дать характеристику понятий: «личность», «индивид», «человек», «индивидуальность».
Практическое занятие №2 по теме «Общее понятие о личности».
Умение определять структуру личности.
Практическое занятие №3 по теме «Темперамент».
Высказывание собственных суждений о том, каких людей можно назвать личностью с большой буквы.
Высказывание собственных суждений о том, нужно ли задумываться над тем, «для чего живёт человек.
Выполнение работ психологического практикума.
Выполнение практическойработы: соотнесение понятий «Личность», «Индивид», «Человек», «Индивидуальность» относительно друг друга в виде окружностей.
	6

	Раздел 4. Психология самоопределения
	Умение дать характеристику самоопределению. 
Практическое занятие№4 по теме  «Психологические барьеры самоопределения. Психологический стресс».
Высказывание собственных суждений о том, почему, говоря о старшем подростковом возрасте, учёные больше внимания обращают на психологическую готовность к самоопределению, чем на само самоопределение.
Практическое занятие№5 по теме «Фрустрация».
Умение дать характеристику социализации.
Умение находить взаимосвязь процесса социализации и индивидуализации.
Определение особенностей раннего юношеского возраста.
Практическое занятие№6 по теме «Психологические зависимости – способы бегства от действительности. Наркомания и алкоголизм».
Выполнение работ психологического практикума.
Практическое занятие №7 по теме «Игровая зависимость. Интернет – зависимость».
	8

	Раздел 5. Психологические аспекты общения.
	Раскрытие значения понятия «Общение».
Определение структуры и средств общения.
Практическое занятие№8 по теме «Общение как взаимодействие».
Определение того, что оказывает влияние на первое впечатление о человеке.
Определение факторов, которые учитываются при восприятии людьми друг друга.
Раскрытие типичных искажений при восприятии.
Определение сущности стереотипов и их влияния на восприятие людьми друг друга.
Определение роли стереотипов в профессиональной деятельности
	8

	Раздел 6. Конфликты в процессе общения.
	Определение понятия «конфликт».
Практическое занятие№9 по теме «Конфликт».
Определение типов конфликта.
Определение формул развития конфликтов.
Объяснение механизмов развития конфликта. 
Стили разрешения конфликтов.Практическое занятие№10 по теме «Стили разрешения конфликтов».
Комментирование основных пунктов «кодекса поведения в конфликте».
Определение запрещённых действий в конфликте.
	4

	Раздел 7. Деловое общение
	Определение понятия «деловое общение», форм делового общения.
Характеристика этапов деловой беседы.
Характеристика форм вопросов, видов аргументов.
Определение взаимосвязи эффективного слушания с пониманием в процессе общения
Определение видов эффективного слушания.
Характеристика приёмов повышения эффективности общения.
	2

	
	Дифференцированный зачет
	1




АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«КОММУНИКАТИВНЫЙ ПРАКТИКУМ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Коммуникативный практикум» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
общие компетенции:
· понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
· организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
· анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
· осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
· использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
· работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами;
умения:
· толерантно воспринимать и правильно оценивать людей, включая их индивидуальные характерололические особенности, цели, мотивы, намерения, состояния;
· выбирать такие стили, средства, приемы общения, которые бы с минимальными затратами приводили к намеченной цели общения; 
· находить пути преодоления конфликтных ситуаций, встречающихся как в пределах учебной жизни, так и в не ее;
· ориентироваться в новых аспектах учебу и жизнедеятельности в условиях в условиях профессиональной организации, правильно оценивать сложившуюся ситуацию, действовать с ее учетом;
· эффективно взаимодействовать в команде;
· ставить задачи профессионального и личностного роста.
знания: 
- теоретические основы, структуру и содержание процесса деловой коммуникации;
- методы и способы эффективного общения, проявляющиеся в выборе средств убеждения и оказания влияния на партнеров по общению;
-приемы психологической защиты личности от негативных, травмирующих переживаний, способы адаптации;
-способы предупреждения конфликтов и выхода из конфликтных ситуаций;
- правила активного стиля общения и успешной самопрезентации в деловой коммуниуации. 
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 36 часа. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной рабочей программы
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1. Введение. Сущность коммуникации в разных социальных сферах
	Понятие коммуникации. Связи с общественностью как вид коммуникации.
	2


	Раздел 2. Основные функции и виды коммуникации
	Определение коммуникации. Соотношение этих понятий. Виды коммуникаций. Функции и задачи коммуникаций.
Практическая работа №1 по теме «Выполнение теста «Коммуникабельны ли вы?»
	2

	Раздел 3. Понятие деловой этики
	Сущность и объекты изучения этики. Понятие делового этикета. Структура и функции делового общения. Правила «рыночной игры» предпринимателей. Причины расширения неэтичной практики ведения дел. Теория конкурентных преимуществ страны М. Портера. Практическая работа №2 по теме «Формы делового общения. Слушание в деловой коммуникации»
	4

	Раздел 4. Специфика вербальной и невербальной коммуникации
	Паралингвистическая и экстралингвистическая системы знаков. «Контакт глаз» или визуальное общение. Процесс невербального общения между людьми разных культурных групп или в рамках одной культурной группы. Специфика невербальной коммуникации, ее физиологические и культурно-специфические основы и основные элементы. Специфика паравербальной коммуникации. Практическая работа № 4 по теме «Выполнение теста «Что говорят вам мимика и жесты?»
	4

	Раздел 5. Методы постановки целей и деловой коммуникации
	Понятие общения, его значение для развития человека. Классификация общения в зависимости от используемой техники и целей. Классификация общения в зависимости от используемой техники и целей. 
Практическая работа № 5 по теме « Деловая дискуссия. Правила постановки целей»
	4

	Раздел 6. Эффективное общение
	Понятие эффективного общения, технологии и приемы. Рекомендации для гармоничного и продуктивного общения.
Практическая работа №6 по теме «Манипуляции в общении»
	4

	Раздел 7. Основные коммуникативные барьеры и пути их преодоления в межличностном общении. Стили поведения в конфликтной ситуации
	Понятия и виды коммуникационных барьеров. Проблемы обмена информацией вследствие искажения сообщения. 
Практическая работа №7 по теме «Критика и комплименты в деловом общении. Барьеры в общении» Преграды на пути межличностных коммуникаций. Совершенствование искусства общения. 
Практическая работа № 8 по теме «Тестирование «Ваш типичный способ поведения»
	4

	Раздел 8. Способы психологической защиты
	Пси-технологии – способы психологической защиты. Формы и механизм психологической защиты.
	2

	Раздел 9. Виды и формы взаимодействия студентов в условиях образовательной организации.
	Виды современных форм обучения (фронтальная, групповая, индивидуальное обучение). Урок как основная форма обучения. Дополнительные формы организации обучения. Инновационные формы сетевого взаимодействия учреждений основного и дополнительного образования в рамках профориентации учащихся. 
Практическая работа № 9 по теме «Дополнительные формы организации обучения» Практическая работа №10 по теме «Решение ситуаций»
	4

	Раздел 10. Формы, методы, технологии самопрезентации
	Персональный имидж: атрибуты, факторы и компоненты имиджа. Технологии самопрезентации. Слагаемые технологии самопрезентации. 
Практическая работа №11 по теме «Семинар- практикум «Современные методы самопрезентации»
	4

	Раздел 11. Конструирование цели жизни. Технология превращения мечты в цель.
	Цель моей жизни. Технология превращения мечты в цель (7 практических шагов).
	1

	
	Дифференцированный зачет 
	1




[bookmark: page11]АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«ИНФОРМАТИКА»

В процессе изучения адаптационной учебной дисциплины у обучающихя сформируются:
общие компетенции:
понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами;
умения:
· правильно организовывать свое рабочее место, применять правила техники безопасности при работе на компьютере; 
· вводить прописные и строчные буквы; 
· совершать операции с файлом; 
· запускать программы с помощью главного меню; 
· приводить примеры и информационных носителей, просматривать содержимое съемного и жесткого диска; 
· форматировать текст в текстовом редакторе; 
· открывать программу Paint и использовать имеющиеся в ней инструменты, создавать, редактировать и форматировать графические объекты;
· открывать программу Microsoft PowerPoint и использовать имеющиеся в ней инструменты, создавать, редактировать и форматировать презентации;
· использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для планирования текущей работы.
знания: 
· правила техники безопасности; 
· понятие информатика, информация; 
· основные устройства компьютера и понимать их назначение; 
· основные объекты Рабочего стола и понимать их назначение;·
· виды и формы информации, действия с информацией; 
· правила ввода текста, понятие и способы форматирования;
· способы преобразования информации в графическом редакторе Paint;
· способы преобразования информации в программе Microsoft PowerPoint.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 60 часов. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной рабочей программы
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия
	Объем часов

	1
	2
	3

	Тема 1. Компьютер 

	Содержание:
	16

	
	Техника безопасности и организация рабочего места. Архитектура компьютеров. Основные характеристики компьютеров. Многообразие компьютеров. Многообразие внешних устройств, подключаемых к компьютеру. Понятия информатика и информация. Безопасность, гигиена, эргономика, ресурсосбережение. Защита информации, антивирусная защита. Программы и файлы. Программное обеспечение, операционная система, прикладные программы. Рабочий стол. Управление с помощью мыши. Понятия ярлык, значок. Главное меню. Запуск программ. Возможности кнопки Пуск. Понятие Окно программы.  Клавиатура. Группы клавиш. Основная позиция пальцев на клавиатуре.
Практические занятия:
Практическое занятие №1 по теме «Устройство персонального компьютера».
Практическое занятие №2 по теме «Операционная система Windows: настройка параметров рабочего стола. Стандартные программы Windows».
Практическое занятие №3 по теме «Выполняем вычисления с помощью приложения Калькулятор». 
Практическое занятие №4 по теме «Знакомимся с клавиатурой». 
Практическое занятие №5 по теме «Основные действия с папками и файлами». 
Практическое занятие №6 по теме «Работа с архивами данных. Атрибуты файла и учет его объема при хранении, передаче информации».
	

	Тема 2. Информация вокруг нас


	Содержание:
	6

	
	Хранение информации. Носители информации. Передача информации. Формы представления информации. Обработка информации. Правовые нормы, относящиеся к информации. Правонарушения  в информационной сфере.
Практические занятия: 
Практическое занятие №7 по теме «Поиск информации в Интернете».
Практическое занятие №8 по теме «Создание ящика электронной почты на www.yandex.ru,  www.mail.ru и настройка его параметров».
Практическое занятие №9 по теме «Общение в социальных сетях».

	

	Тема 3.Обработка текстовой информации 

	Содержание:
	22


	
	Текстовые документы и технологии их создания: текстовые документы и их структурные единицы (раздел, абзац, строка, слово, символ). Создание, редактирование и форматирование текстовых документов на компьютере. Стилевое форматирование. Технологии создания текстовых документов. Включение в текстовый документ списков, таблиц, диаграмм, формул и  графических объектов. Создание ссылок: сноски, оглавления, предметные указатели. Форматирование страниц документа. Ориентация, размеры страницы, величина полей. Нумерация страниц. Сохранение документа в различных текстовых форматах. 
Практические занятия: 
Практическое занятие №10 по теме «Создание текстовых документов». 
Практическое занятие №11 по теме «Редактируем текст». 
Практическое занятие №12 по теме «Использование систем проверки орфографии и грамматики  в редакторе MSWORD»
Практическое занятие №13 по теме «Работаем с фрагментами текста». 
Практическое занятие №14 по теме «Форматируем текст». 
Практическое занятие №15 по теме «Создаем простые таблицы».
Практическое занятие №16 по теме «Таблицы для создания кроссвордов и визитных карточек.
Практическое занятие №17 по теме «Строим диаграммы». 
Практическое занятие №18 по теме «Создаем списки». 
Практическое занятие №19 по теме «Гипертекстовое представление информации в редакторе MSWORD».
	

	Тема 4. Обработка графической информации
	Содержание:
Понятие растровой и векторной графики. Простейший графический редактор Paint. Инструменты графического редактора Paint. Инструменты создания простейших графических объектов в Paint. Работа с фрагментами: удаление, перемещение, копирование, преобразование.
Практические занятия: 
Практическое занятие №20 по теме «Инструменты графического редактора Paint».
Практическое занятие №21 по теме «Работа с графическими фрагментами».
	6

	Тема 5. Создание мультимедийных объектов
	Содержание:
Мультимедийная презентация Power Point. Инструменты редактора Power Point. Анимация. Возможности настройки анимации в редакторе презентаций.
Практические занятия: 
Практическое занятие №22 по теме «Создание презентации с применением шаблонов».
Практическое занятие №23 по теме «Создание презентации с использованием текста, графики и звука»
	8

	
	Дифференцированный зачет
	2



АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«СОЦИАЛЬНАЯ АДАПТАЦИЯ И ОСНОВЫ СОЦИАЛЬНО-ПРАВОВЫХ ЗНАНИЙ»
Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 
общие компетенции:
понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,
проявлять к ней устойчивый интерес;
организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами;
умения:
· использовать нормы позитивного социального поведения;
· использовать свои права адекватно законодательству;
· обращаться в надлежащие органы за квалифицированной помощью;
· анализировать и осознанно применять нормы закона с точки зрения конкретных условий их реализации;
· составлять необходимые заявительные документы;
· использовать приобретенные знания и умения в различных жизненных и профессиональных ситуациях.
	знания:
· механизмы социальной адаптации;
· основополагающие международные документы по правам человека;
· основы гражданского и семейного законодательства;
· основы трудового законодательства, особенности регулирования труда инвалидов;
· основные правовые гарантии инвалидам в области социальной защиты и образования;
· функции органов труда и занятости населения.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 60 часов. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной рабочей программы
 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объем  часов

	Тема 1. Понятие социальной адаптации, её этапы, механизмы, условия.

	Содержание:
Понятие социальной адаптации. Виды социализации (полная социальная, физиологическая, психологическая, организационная, экономическая и др.). Этапы и стадии социализации (адаптационный шок, мобилизация адаптационных ресурсов, ответ на вызов среды). Механизмы социальной адаптации (добровольный, вынужденный). Дезадаптация: понятие, причины.
	6

	Тема 2. Конвенция ООН о правах инвалидов.
	Содержание:
Основополагающие международные документы по правам человека (Всеобщая декларация прав человека, Декларация прав и свобод человека и гражданина, Конвенция о правах ребенка, Конвенция ООН о правах инвалидов и др.).Механизм защиты прав человека в РФ (конституционная, государственная, судебная, собственная). Гарантии основных прав и свобод.
	6

	Тема 3. Основы гражданского и семейного законодательства.
	
	

	3.1.  Основы гражданского законодательства
	Содержание:
Понятие и источники гражданского права.Граждане как субъекты гражданского права. Гражданин РФ. Права и обязанности граждан РФ. Избирательный процесс. Избирательная система. Голосование, как форма участия граждан в политической жизни страны.Основы наследственного права (понятие «наследование», основания наследования, наследование по закону и по завещанию, приобретение наследства, право на отказ от наследования и т.п.). Гражданские права несовершеннолетних.Законодательство о защите прав потребителей. Процессуальные аспекты защиты прав потребителей.
	10




АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Физическая культура»  обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 
знать: 
· о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;
· основы здорового образа жизни.
уметь:
· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 212 часов. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной рабочей программы
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов

	1
	2
	3

	
	Содержание учебного материала
	

	Физическая культура
	
	212

	Введение
	Физическая культура в общекультурной и профессиональной подготовке студентов СПО. Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья.
	6

	Раздел 1 . Лёгкая атлетика. Кроссовая подготовка
	Содержание
	

	
	Практические занятия
	206

	
	Инструктаж по технике безопасности. Высокий, низкий старт.
	45

	
	Стартовый разгон, финиширование
	

	
	Совершенствование техники стартов из различных положений. Совершенствование техники спринтерского бега.
	

	
	Бег 100 метров. Эстафетный бег 4 x 100 м
	

	
	Эстафетный бег 4 х 400 м. Прыжки в длину с разбега способом «согнув ноги»
	

	
	Прыжки в длину с разбега способом «согнув ноги». Равномерный бег 3000 м юноши, 2000 м девушки
	

	
	Метание гранаты (юноши 700 г, девушки 500 г). Прыжки в высоту с разбега.
	

	
	Контрольный урок: Учет скоростного бега (короткие дистанции) 100 м
	


	Раздел 2. Спортивные игры  
	Содержание
	

	
	 Футбол: Техника безопасности во время игры. Правила игры. Удар по летящему мячу средней частью подъема ноги.
	70

	
	Удары головой на месте и в прыжке, остановка мяча ногой,  грудью. Учебная игра футбол.
	

	
	Отбор мяча, обманные движения, техника игры вратаря. Учебная игра футбол.
	

	
	Тактика защиты, тактика нападения. Учебная игра футбол.
	

	
	Контрольный урок: игра по правилам.
	

	
	
	

	
	 Волейбол: Техника безопасности игры. Стойки и перемещения.

	

	
	Передачи, приём мяча снизу двумя руками.  Правила игры. Учебная игра волейбол.
	

	
	Подача. Нападающий удар. Игра по упрощенным правилам волейбола
	

	
	Наподдающий удар. Тактика нападения. Игра по правилам.
	

	
	Прием мяча одной рукой с последующим нападением  и перекатом в сторону. Игра по правилам.
	

	
	 Баскетбол: Техника безопасности игры. Правила игры. Ловля и передача мяча, ведение
	

	
	Вырывание и выбивание (приемы овладения мячом)
	

	
	Броски мяча в корзину (с места, в движении, прыжком)
	

	
	прием техники защита — перехват, приемы, применяемые против броска, накрывание, тактика нападения, тактика защиты.
	

	
	 Игра по упрощенным правилам баскетбола. Игра по правилам. Контрольный урок: . Броски мяча в корзину.
	

	 Раздел  3 Гимнастика . Ритмическая гимнастика.
	 Краткая характеристика вида спорта. Требования к технике безопасности
	20

	
	Акробатические упражнения и комбинации. Кувырок вперёд и назад.
	

	
	Развитие силовых способностей и силовой выносливости. Лазание по канату в три приёма
	

	
	Опорные прыжки. Овладение организаторскими умениями.
	

	
	Развитие координационных способностей и гибкости.
	

	
	Развитие силовых способностей и силовой выносливости . Подтягивание, упражнения в висах и упорах, с гантелями, набивными мячами.
	

	
	Контрольный урок: кувырок вперёд и назад.
	

	Раздел  Лыжная подготовка.
	Техника безопасности на уроке лыжной подготовке. Краткая характеристика вида спорта
	30

	
	Освоение техники лыжных ходов «попеременный двухшажный ход»
	

	
	Освоение техники лыжных ходов «одновременный бесшажный ход»
	

	
	Освоение техники лыжных ходов «одновременный бесшажный ход»
	

	
	Освоение техники лыжных ходов подъём «полуёлочкой »
	

	
	Освоение техники лыжных ходов торможение «плугом»
	

	
	Освоение техники лыжных ходов повороты «переступанием»
	

	
	Освоение техники лыжных ходов торможение «плугом»
	

	
	Освоение техники лыжных ходов «попеременный двухшажный ход».Повторение.
	

	
	Освоение техники лыжных ходов спуск горы в основной стойке.
	

	 Раздел  5 Спортивная аэробика.
	Техника безопасности при занятии спортивной аэробикой. Комбинация из спортивно-гимнастических и акробатических элементов.
	20

	
	Подскоки, амплитудные махи ногами, упражнения для мышц живота, отжимание в упоре лежа (четырехкратное непрерывное исполнение).
	

	
	Кувырки вперед и назад, падение в упор лежа, перевороты вперед, назад, в сторону, подъем разгибом с лопаток, шпагаты, сальто.
	

	Раздел  6      Подвижные игры 
	Круговая эстафета», «Встречная эстафета» Невод»,
«День и ночь», « Гонка мячей по кругу», « вызови по имени».
Игра «Снайперы»
Игра «Мяч ловцу», «Игры сведением мяча», «Охотники и утки», « Быстро и точно».                       « Борьба за мяч», « Перестрелка»  и т.д.          
	21

	
	Дифференцированного зачета
	1



3.4. АДАПТИРОВАННЫЕ РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА «КАЛЬКУЛЯЦИЯ И УЧЕТ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Калькуляция и учет» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
общие компетенции:
· понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
· организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
· анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
· осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
· использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
· работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами 
умения:
· рассчитывать потребность сырья и продуктов, используя Сборник рецептур;
· работать со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий»;
· решать задачи по таблицам Сборника рецептур блюд;
· заполнять первичные учетные документы;
· составлять заявки на продукты;
· основы калькуляции и учета;
знания:
· виды учета, измерители, применяемые в учете
· виды цен,  назначение Плана-меню
· структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий;
· порядок расчёта потребности сырья на производстве. 
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 34 часа. Форма промежуточной аттестации: Дифференцированный зачёт.
Содержание адаптированной рабочей программы

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1.
Общая характеристика бухгалтерского учёта.
	2

	Тема 1.1 Характеристика бухгалтерского учёта
	Понятие о бухучёте, задачи бухгалтерского учёта в общественном питании. Требования, предъявляемые к учету: измерители, применяемые в учете. Виды учета, их отличия и единства.
	2

	Раздел 2.
Общие принципы организации учёта на предприятиях общественного питания
	2

	Тема 2.1 Организация учёта в общественном питании
	Понятие о материальных ценностях, материальной ответственности, договор о материальной ответственности. Виды материальной ответственности Понятие о документах учёта, значение документов.  Классификация документов. Основные и дополнительные реквизиты документов.
	2

	Раздел 3 Сборники рецептур
	10

	Тема  3.1 Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, принцип построения, основные разделы.
	1

	
	Практическое занятие №1 по теме «Расчёт расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке овощей»
	2

	
	Практическое занятие № 2 по теме «Расчёт расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке мяса»
	2

	
	Практическое занятие № 3 по теме «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке птицы»
	2

	
	Практическое занятие № 4 по теме «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке рыбы»
	2

	
	Практическое занятие № 5 по теме «Нормы взаимозаменяемости продуктов»
	1

	Раздел 4. Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания
	7

	Тема 4.1 Ценообразование в общественном питании
	Понятие о цене и ценообразовании в общественном питании. Виды цен, применяемых в общественном питании. Калькуляция розничных цен, оценка сырья при калькуляции цен. Порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства.
	2

	Тема 4.2 Составление калькуляции
	Практическое занятие № 6 по теме «Составление калькуляции. Расчёт количества сырья по нормативам»
	1

	
	Практическое занятие № 7 по теме «Калькуляция холодных блюд. Калькуляция первых блюд»
	1

	
	Практическое занятие № 8 по теме «Калькуляция рыбных блюд Калькуляция гарниров»
	1

	
	Практическое занятие №9 по теме «Калькуляция мясных блюд. Калькуляция блюд из птицы»
	1

	
	Практическое занятие № 10 по теме «Калькуляция сладких блюд и горячих напитков»
	1

	Раздел 5.
Учет сырья и готовой продукции на производстве
	12

	Тема 5.1 Документальное
оформление и учет
	План-меню. Порядок составления. Документальное оформление и учет отпуска продуктов и товаров. Требование- накладная. Учет реализации и отпуска готовой продукции. Дневной заборный лист. Списание испорченных продуктов и готовых изделий. Акт о бое, порче, ломе.
Отчётность по продуктам, товарам и таре материально-ответственных лиц .Товарный отчет. Инвентаризация. Правила и порядок проведения. 
	8

	
	Практическое занятие № 11 по теме «Составление плана меню, заполнение требования- накладной»
	2

	
	Практическое занятие № 12 по теме «Заполнение дневного заборного листа. Заполнение акта о бое, порче, ломе»
	2

	Дифференцированный зачет 
	1



АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Товароведение пищевых продуктов» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
общие компетенции:
понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,
проявлять к ней устойчивый интерес;
организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами;
умения:
- подбирать сырье с учетом товароведных характеристик, пищевой ценности для приготовления различных блюд, напитков и других кулинарных изделий; 
- проводить органолептическую оценку качества продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и других кулинарных изделий;
знания: 
- о пищевой ценности, ассортименте, требованиях к качеству, сроках и условиях хранения продуктов, о признаках и органолептических методах определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 
Обучение  носит коррекционную направленность, которая заключается в усвоении обучающимися элементов логического мышления, в обогащении устной речи, получении новых социально значимых для самостоятельной жизни знаний. Большое место в программе отводится привитию обучающимся практических умений и навыков.
На уроках обеспечивается возможность каждому обучающемуся работать в том темпе, в котором он лучше усваивает материал. Программа составлена таким образом, что формирование знаний и умений осуществляется на доступном для обучающихся уровне. 
Количество часов на освоение программы адаптированной рабочей программы:
предусмотрено 98 часов. Форма промежуточной аттестации: Дифференцированный зачёт.
Содержание адаптированной рабочей программы
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия
	Объем часов

	1
	2
	3

	Тема 1. Общая часть товароведения
	Содержание:
Предмет и задачи товароведения. Классификация пищевых продуктов, понятие о виде, сорте, ассортименте. Вещества, входящие в состав продуктов. Понятие о пищевой ценности продуктов. Качество продуктов. Методы оценки качества. Факторы, влияющие на качество. Хранение пищевых продуктов. Изменения, происходящие в продуктах в процессе хранения. Стандартизация продовольственных товаров. Сертификация продовольственных товаров. Контрольная работа №1.
	16








	Тема 2. Зерномучные товары
	Содержание:
 Зерно, строение, химический состав. Виды зерновых культур. Крупа. Мука. Макаронные изделия. Хлебобулочные изделия.
Контрольная работа №2.
	12


	Тема 3. Плодоовощные товары
	Содержание:
Классификация плодоовощных товаров. Пищевая ценность плодов и овощей. Корнеплоды. Клубнеплоды. Капустные овощи. Луковые овощи. Пряные, десертные, салатно-шпинатные овощи. Плодовые овощи: томатные, тыквенные, зерновые.
Контрольная работа №3.
	10


	Тема 4. Вкусовые товары
	Содержание:
Чай. Кофе. Пряности. Приправы.
	8

	Тема 5. Пищевые жиры
	Содержание:
Животные топленые жиры, кулинарные жиры. Масло коровье. Маргариновая продукция. Растительные масла.
	
6


	Тема 6. Молочные товары
	Содержание:
Молоко и сливки. Кисломолочные продукты. Классификация сыров. Сыры твердые сычужные. Сыры мягкие. Рассольные сыры. Переработанные сыры.
Контрольная работа №4.
	14

	Тема 7. Мясные товары
	Содержание:
Пищевая ценность мяса. Классификация мяса. Требования к качеству мяса. Мясные субпродукты. Мясные полуфабрикаты. Мясо птицы и дичи. Вареные колбасные изделия. Полукопченые и копченые колбасные изделия. 
Контрольная работа №5.
	14





	Тема 8. Яичные товары
	Содержание:
Строение, химический состав и пищевая ценность яиц; классификация яиц; требования к качеству. Продукты переработки яиц.
	3

	Тема 9. Рыбные товары
	Содержание:
Пищевая ценность мяса рыб. Классификация рыб по семействам. Рыба живая, охлажденная. Рыба мороженная. Икра. Нерыбное водное сырье.
	15

	
	Дифференцированный зачет
	




АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«ОХРАНА ТРУДА»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Охрана труда» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
−  применять средства индивидуальной и коллективной защиты;
−  использовать экобиозащитную и противопожарную технику;
−  организовывать  и  проводить  мероприятия  по защите  работающих  и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;
−  проводить  анализ  опасных  и  вредных  факторов  в сфере профессиональной деятельности;
−  соблюдать  требования  по  безопасному  ведению  технологического
процесса;
−  проводить  экологический  мониторинг  объектов  производства  и окружающей среды.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
−  действие токсичных веществ на организм человека;
−  меры предупреждения пожаров и взрывов;
−  категорирование производств по взрыво- и пожароопасности;
−  основные причины возникновения пожаров и взрывов;
−  особенности  обеспечения  безопасных  условий  труда  в  сфере профессиональной  деятельности,  правовые,  нормативные  и организационные основы охраны труда в организации;
−  правила  и  нормы  охраны  труда,  личной  и  производственной санитарии и пожарной защиты;
−  правила безопасной эксплуатации механического оборудования;
−  профилактические  мероприятия  по  охране  окружающей  среды, технике безопасности и производственной санитарии;
−  предельно  допустимые  концентрации (ПДК)  вредных  веществ  и индивидуальные средства защиты;
−  принципы  прогнозирования  развития  событий  и  оценки последствий  при  техногенных  чрезвычайных  ситуациях  и стихийных явлениях;
−  систему  мер  по  безопасной  эксплуатации  опасных производственных  объектов  и снижению  вредного  воздействия на окружающую среду;
−  средства  и  методы  повышения  безопасности  технических  средств  и технологических процессов.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 34 часа. Форма промежуточной аттестации: Дифференцированный зачёт.
Содержание адаптированной рабочей программы

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия
	Объем часов

	1
	2
	3

	Тема 1. Нормативноправовые и организационные основы охраны труда
	Содержание
Стандартизация безопасности труда. Охрана труда повара
Практическое занятие № 1 по теме « Использование стандартов по безопасности труда»
Практическое занятие № 2 по теме « Санитарные требования охраны труда»
Практическое занятие № 3 по теме « Составление инструкции по охране труда на рабочем месте»
Практическое занятие № 4 по теме «Оформление инструкции по охране труда на рабочем месте»
Практическое занятие № 5 по теме «Общественный контроль за охраной труда».
Практическое занятие № 6 по тем «Ответственность за нарушение законодательства о труде»
	10


	Тема 2. Травмирующие и
вредные факторы производства и защита от них
	Содержание
Природа негативных факторов производства.
Методы и средства защиты от опасностей технических систем и технологических процессов
Метеорологические факторы и защита от них. Шум и вибрация
Практическое занятие № 7 по теме «Использование санитарных норм на поварских объектах».
	4

	Тема 3. Обеспечение безопасных условий труда
	Содержание
Организационные и технические противопожарные мероприятия.
Пожарная сигнализация. Огнегасительные вещества и пожарная техника для защиты объектов.
Организация пожарной охраны
Требования к производственным зданиям и сооружениям, производственному оборудованию
Требования к способам хранения и транспортирования продуктов
Практическое занятие № 8 по теме «Изучение видов работ с повышенной опасностью»
Практическое занятие № 9 по теме «Соблюдение режима труда и отдыха»
Практическое занятие № 10 по теме «Оказания первой помощи при отравлении угарным газом»
Практическое занятие № 11 по теме «Оказания первой помощи при ожогах»
	11

	Тема 4.
Основы
электробезопасн
ости
	Особенности поражения электрическим током. Причины электротравматизма.
Допуск к работе с электричеством и электрифицированными машинами
Защита от статистического электричества
Практическое занятие № 12 по теме « Инструкция по электробезопасности оборудования»
Практическое занятие № 13 по теме «Первая помощь при отсутствии сознания»
Практическое занятие № 14 по теме «Оказания первой помощи человеку, попавшему под действие» электрического тока
	8

	
	Дифференцированный зачет
	1



3.5. АДАПТИРОВАННЫЕ РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА «КУЛИНАРИЯ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Кулинария» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов:
В процессе изучения учебной дисциплины у обучающегося сформируются:
общие компетенции:
понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
умения:
- производить механическую кулинарную обработку овощей, мяса и рыбы, подготавливать крупу, бобовые, макаронные изделия, яйца, творог к производству;
- приготовлять котлетную массу и полуфабрикаты из нее;
- осуществлять технологические процессы приготовления различных видов супов и соусов, вторых блюд из мяса и рыбы, овощей и круп;
- пользоваться сборниками  рецептур, стандартами и технологическими картами по изготовлению блюд;
- порционировать и оформлять блюда перед отпуском, соблюдая сочетание продуктов и норму отпуска. 
знания:
- правила, приемы и последовательность выполнения операций по первичной кулинарной обработке сырья, приготовления полуфабрикатов и их ассортимент;
- приемы тепловой кулинарной обработки продуктов;
- рецептуру и технологию приготовления блюд и кулинарных изделий;
- сочетание пищевых продуктов;
- условия, сроки хранения и реализацию готовой продукции;
- органолептические методы оценки качества кулинарной продукции, признаки недоброкачественности блюд и кулинарных изделий, способы устранения пороков в готовой кулинарной продукции.
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 280 часов. Форма промежуточной аттестации: Экзамен.
Содержание адаптированной рабочей программы
	Наименование разделов и тем 
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов

	Раздел 1
Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки сырья
	
	181

	Введение 
	Введение. Учебно-воспитательные задачи и структура курса. Ознакомление с квалификационной характеристикой и программами обучения по профессии.
	1

	Тема 1.1
Оборудование,  используемое для обработки и приготовления блюд
	Понятие о технологическом процессе на предприятиях общественного питания, сырье, полуфабрикатах.
Оборудование и инструменты, используемые для обработки овощей.
Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления, раздачи и 
хранения блюд из овощей и грибов.
	2

	Тема 1.2
Механическая
кулинарная обработка и  нарезка овощей и грибов.
	Значение овощей в питании человека.
Общие требования к обработке овощей. Правила обработки овощей с сохранением витаминов, цвета и пищевых веществ. Последовательность операций обработки овощей.
Обработка клубнеплодов, корнеплодов, капустных и луковых овощей.
Обработка плодовых, салатно-шпинатных, пряных, десертных, консервированных овощей.
Подготовка овощей для фарширования.
Нарезка овощей, ее значение. Способы нарезки (ручная, механическая) их характеристика. Нарезка овощей в зависимости от кулинарного использования. 
Требования к качеству овощей и сроки их хранения. Отходы овощей и их использование. 
Обработка грибов. Виды грибов, поступающих на предприятие общественного питания, кулинарное использование.
Практическое занятие «Очистка и простая нарезка овощей»
	23


	Тема 1.3
Тепловая кулинарная обработка продуктов




	Значение тепловой обработки продуктов.
Варка и ее разновидности. Жарка и ее разновидности. Комбинированные и вспомогательные приемы тепловой обработки. 
Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов. Влияние  температур и продолжительность тепловой кулинарной обработки на качество готовой продукции.
	12

	Тема 1.4
Блюда и гарниры из овощей






	Значение овощных блюд в питании. Классификация овощных блюд по способу тепловой обработки, их характеристика.
Блюда и гарниры из вареных и припущенных овощей. Рецептура, технология приготовления, отпуск блюд, использование гарниров.
Блюда и гарниры из тушеных овощей.
Блюда и гарниры из жареных овощей. Рецептура, технология приготовления, подача. 
Фаршированные запеченные блюда. Рецептура, технология приготовления, подача. 
Требования к качеству блюд и гарниров из овощей, условия и сроки хранения.
	16

	Тема 1.5
Механическая
кулинарная обработка рыбы

	Пищевая ценность рыбы. Виды рыб, используемых на предприятиях общественного питания.
Механическая кулинарная обработка рыбы. Организация рабочего места при обработке рыбы. Оборудование и инструменты, используемые для обработки рыбы. Технология механической кулинарной обработки рыбы.
Обработка (разделка) чешуйчатой рыбы.
Обработка (разделка) бесчешуйчатой рыбы.
Особенности обработки отдельных видов рыб.
Обработка (разделка) осетровых рыб.
Обработка морепродуктов.
	27

	Тема 1.6
Рыбные блюда
	Значение горячих рыбных блюд в питании, классификация по способу тепловой обработки.
Правила варки и припускания рыбы. Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы, рецептура, способы подачи. Посуда, применяемая для приготовления и подачи этих блюд.
Способы жарки рыбы. Приготовление блюд из жареной рыбы, рецептура, подача готовых блюд. Особенности запекания рыбы. 
Блюда из рыбной котлетной массы. Рецептура, технология приготовления и подача. 
Требования к качеству рыбных блюд. Блюда из кальмаров
Практическое занятие Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы.
Приготовление блюд из рыбной котлетной массы, кнельной массы.
	26

	Тема 1.7
Механическая
кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы
	Виды мяса, поступающего на предприятия общественного питания. Химический состав и пищевая ценность мяса. Классификация мяса. Оборудование и инструменты, используемые при обработке мясных продуктов.
Оттаивание мороженого мяса. 
Кулинарный разруб туш крупного рогатого скота, обвалка, зачистка частей туши. Кулинарное назначение отдельных частей туши.
Кулинарный разруб туш мелкого скота и их кулинарное назначение.
Приемы, используемые при приготовлении мясных полуфабрикатов.
Полуфабрикаты из мяса крупного рогатого скота: крупнокусковые, порционные натуральные, порционные панированные и мелкокусковые, их характеристика и кулинарное назначение.
Полуфабрикаты из баранины и свинины: крупнокусковые, порционные натуральные, порционные панированные и мелкокусковые, их характеристика и кулинарное назначение.
Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее: бифштекс рубленый, шницель рубленый натуральный, фрикадельки, технология приготовления.
Обработка мясных субпродуктов. Виды субпродуктов, поступающих на предприятия общественного питания и их пищевая ценность
Обработка сельскохозяйственной птицы. Виды сельскохозяйственной птицы. Виды заправок тушек. Полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы, технология приготовления. Обработка субпродуктов сельскохозяйственной птицы и их использование.
Требования к качеству п\ф из мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения.
	32


	Тема 1.8
Мясные блюда
	Значение мясных блюд в питании, классификация по способу тепловой обработки. 
Варка мясных продуктов, особенности варки различных мясных продуктов.
Блюда из отварного мяса, рецептура, технология приготовления.
Жарка мяса, способы жарки. Блюди из жареного мяса крупным куском, порционными и мелкими кусками, рецептура, технология приготовления, отпуск.
Тушение мяса, виды и части туш, используемые для тушения. Блюда из тушеного мяса,  рецептура,  технология приготовления, отпуск.
Запеченные мясные блюда, рецептура,  технология приготовления, отпуск.
Практическое занятие №3 по теме «Приготовление запеканки картофельной с мясом. Приготовление ромштекса»Блюда из рубленой и котлетной массы, рецептура,  технология приготовления, отпуск.
Блюда из субпродуктов, рецептура,  технология приготовления, отпуск.
Блюда из сельскохозяйственной птицы, отварные и жареные, рецептура,  технология приготовления, отпуск.
Рубленые блюда из домашней птицы, рецептура, технология приготовления, отпуск.
Требования к качеству блюд из мяса и птицы, условия и сроки хранения.
Практическое занятие «Приготовление котлетной массы из птицы и котлет Пожарских»
	42

	Раздел 2
Приготовление первых блюд и соусов
	
	47

	Тема 2.1
Супы 
	Роль первых блюд в питании. Классификация супов. Бульоны. Общие правила приготовления заправочных супов. Правила приготовления щей. Технология приготовления рассольников. Солянки. Супы картофельные с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. Супы-пюре, их характеристика и общие правила приготовления. Молочные супы, сладкие и холодные, их характеристика. 
Правила подачи супов, условия и сроки хранения, требования к качеству.
Практическое занятие «Приготовление щей из свежей капусты с картофелем.Приготовление рассольника по-ленинградски»
	27

	Тема 2.2
Соусы 
	Значение соусов в питании, их классификация. Посуда и инвентарь, применяемые для приготовлении соусов. Приготовление бульонов для  соусов. Пассирование муки, виды пассировок, их назначение. 
Красный соус основной и его производные. Технология приготовления. Рецептура. Норма отпуска. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Использование.
Белый соус и его производные.Технология приготовления. Рецептура. Норма отпуска. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Использование.
Красный и белый соусы на рыбном бульоне. Технология приготовления. Рецептура. Норма отпуска. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Использование.
Молочный и сметанный соусы. Технология приготовления. Рецептура. Норма отпуска. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Использование.
Сладкие соусы. Технология приготовления. Рецептура. Норма отпуска. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Использование.
Холодные соусы. Заправки и маринады. Технология приготовления. Рецептура. Норма отпуска. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Использование.
Масляные смеси. Характеристика масляных смесей, особенности приготовления. Требования к качеству масляных смесей, условия и сроки хранения.
Практическое занятие «Приготовление соуса красного на мясном бульоне.Приготовление белого соуса на рыбном бульоне.Приготовление молочного сладкого соуса и соуса сметанного с томатом.Приготовление заправок для салата. Приготовление масляных смесей»
	20

	Раздел 3.  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий и овощей
	
	16

	Тема 3.1
Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	Значение блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека. Посуда, применяемая при приготовлении этих блюд. Варка круп. Подготовка круп в варке. Общие правила варки каш, виды каш, приготовление каш различной консистенции, блюда из вязких каш. Рецептура, технология приготовления, правила подачи.
Варка бобовых, особенность варки, использование. 
Варка макаронных изделий, способы варки, блюда из макаронных изделий, рецептура, технология приготовления, отпуск. 
Требования к качеству блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, сроки хранения. 
Практическое занятие «Приготовление котлет рисовых и биточков манных.Приготовление блюд:макаронник с маслом, макароны, запеченные с яйцом»
	16

	
	
	

	Раздел 4.  
Приготовление блюд из яиц и творога, сладких блюд и напитков, холодные блюда и закуски
Тема 4.1
Блюда из яиц и творога
	
Значение блюд из яиц и творога в питании, классификация по способу тепловой обработки.
Варка яиц и ее разновидности. Блюда из яиц, рецептура, технология приготовления и отпуск. 
Блюда из творога, рецептура, технология приготовления и отпуск. 
Требования к качеству блюд из яиц и творога, условия и сроки хранения.
Практическое занятие №8 по теме «Яичница глазунья с жареным картофелем.
Омлет с луком. Запеканка из творога»
	36
9


	
	
	

	
Тема 4.2
Холодные блюда и закуски
	
Значение холодных блюд и закусок в питании. Санитарно-гигиенические требования к обработке продуктов для холодных блюд. Посуда для подачи. Классификация холодных блюд и закусок по основному продукту и характеру кулинарной обработки.
Бутерброды, ассортимент, приготовление.
Салаты из сырых и вареных овощей, рецептура, технология приготовления, оформление и отпуск.
Холодные блюда и закуски из овощей, рецептура, технология приготовления, оформление и отпуск.
Холодные блюда и закуски из рыбы и морепродуктов, рецептура, технология приготовления, оформление и отпуск. Яйца фаршированные.
Требования к качеству холодных блюд и закусок, условия и сроки хранения.
Практическое занятие «Приготовление открытых, закрытых бутербродов. Приготовление салатов из свежих овощей.Приготовление помидоров и яиц фаршированных»
	
12


	
	
	

	Тема 4.3
Сладкие блюда и горячие напитки
	Значение сладких блюд и напитков в питании. Классификация блюд; посуда для их подачи.
Холодные сладкие блюда: компоты и кисели из свежих и сухих фруктов и ягод, из соков, сиропов, молока; рецептура, технология приготовления, оформление и отпуск.
Желированные блюда: желе, муссы, самбуки, крем.
Горячие сладкие блюда, гренки с плодами и ягодами, яблоки печеные, яблоки в тесте; рецептура, технология приготовления, оформление и отпуск.
Холодные напитки. Горячие напитки. Рецептура, требования к качеству, технология приготовления. Требования к качеству сладких блюд и напитков, условия и сроки хранения.
Практическое занятие Приготовление компотов, киселей.
Приготовление чая, какао»
	15





АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА»
Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Физиология питания, санитария и гигиена» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов:
общие компетенции:
понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен
уметь:
- Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
- Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
- Готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
знать:
- Основные группы микроорганизмов;
- Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
-Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
-Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
-Правила личной гигиены работников пищевых производств;
-Классификацию моющих средств, правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
- Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
- Cущность процессов пищеварения, физиологические основы составления суточных рационов питания для различных групп населения.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины:
предусмотрено  40  часов. Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа слушателей
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел  1. Основы физиологии питания
	12

	Тема 1.1
Общие понятия о физиологии питания
	Введение. Общие понятия о физиологии, микробиологии, гигиене и санитарии, значение дисциплин для работников ПОП.
	2

	Тема 1.2
Пищевые вещества, их значение
	Роль пищи для организма человека. Понятие о пищевых веществах. Химический состав тела человека.
	2

	Тема 1.3
Пищеварение и усвояемость пищи
	Особенности переваривания белков, жиров, углеводов. Роль пищеварительных ферментов, условия, влияющие на их активность. Понятие об усвояемости основных пищевых веществ.
	2

	Тема 1.4
Обмен веществ и энергии
	Влияние обмена веществ на жизнедеятельность организма. Суточные энергозатраты организма человека.
	2

	Тема 1.5
Питание различных групп населения
	Понятие об энергетической ценности пищи и суточном рационе питания. Понятие о рациональном сбалансированном питании: нормы и принципы его для различных групп населения. Требования к режиму питания.
	2

	
	Практическое занятие
Суточные энергозатраты организма человека.
	2

	Раздел  2. Основы микробиологии
	5

	Тема 2.1
Понятие о микроорганизмах
	Классификация  микроорганизмов, их величина, форма, строение. Воздействие микроорганизмов на пищевые продукты.
	2

	Тема 2.2
Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
	Основные факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов. Действие на микроорганизмов света, химических и биологических факторов.
	1

	
	Практическое занятие
Физиология микробов. Распространение микробов в природе.
	2

	Раздел  3. Пищевые заболевания
	5

	Тема 3.1
Пищевые инфекционные заболевания
	Понятие об инфекционном заболевании, источники, пути передачи и проникновения инфекции в организм. Виды заболеваний. Меры предупреждения пищевых инфекций. Зоонозы.
	1

	Тема 3.2
Пищевые отравления
	Понятие, классификация пищевых отравлений. Токсикоинфекции. Меры предупреждения отравлений. 
	1

	
	Практическое занятие
Инфекционные заболевания.
	2

	Тема 3.3
Глистные заболевания
	Понятие о глистных заболеваниях, причины заражения, меры предупреждения.
	1

	Раздел  4. 
Основы гигиены и санитарии
	
	18

	Тема 4.1
Основные сведения о гигиене и санитарии труда
	Понятие о гигиене труда. Работоспособность человека и факторы, влияющие на нее. Производственный травматизм. Оказание доврачебной помощи.
	1

	Тема 4.2
Личная гигиена работников предприятий общественного питания
	Значение личной гигиены работников предприятий общественного питания. Санитарный режим на производстве. Медицинские обследования.
	1

	
	Практическое занятие
Гигиена труда. Правила ношения санитарной одежды. 
	2

	Тема 4.3
Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания; дезинсекция и дератизация.
	Значение гигиены и санитарии в работе предприятий общественного питания. Требования к устройству предприятий. 
	2

	Тема 4.4
Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре. Дезинфекция.
	Санитарные требования к, инвентарю и инструментам; маркировка, мытье, хранение, дезинфицирование.  Санитарные требования к посуде; материалы для ее изготовления, маркировка, мытье, хранение, дезинфицирование.  
	2

	
	Практическое занятие
Подготовка инвентаря и оборудования к дезинфицированию. Дезинфицирование
	2

	Тема 4.5
Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	Санитарные требования к транспорту для перевозки продуктов, таре, обслуживающему персоналу. Санитарные требования к складским помещениям.
	1

	
	Практическое занятие
Разработка мер по санитарному требованию к складским помещениям.
	2

	Тема 4.6
Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд
	Санитарно-гигиеническое и физиологическое значение кулинарной обработки продуктов; факторы, влияющие на качество готовой кулинарной и кондитерской продукции. Санитарные требования к рабочему месту.
	2

	Тема 4.7
Санитарные требования к реализации готовой пищи и обслуживанию  посетителей
	Санитарные требования к отпуску готовой пищи. Требования к раздаточной и подготовке блюд к раздаче. Условия хранения и сроки реализации готовой пищи на раздаче.
	1

	Тема 4.8
Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора
	Задачи санитарного надзора и службы, его осуществление. Задачи СЭС.
	1

	Дифференцированный зачет 
	1




АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
«ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ»
Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Организация производства предприятий общественного питания» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов:
общие компетенции:
понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы;
осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
знать:
- характеристики основных типов предприятий общественного питания;
-основы меню;
-формы обслуживания посетителей;
-классификацию и назначение столовой посуды, приборов, столового белья;
-устройство и назначение основных видов технологического, торгового оборудования, оборудования для хранения, раздачи пищи; 
-правила их безопасного использования;
- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы:
предусмотрено 64 часа. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной  рабочей программы
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов

	Раздел 1.Общая характеристика предприятий
	11

	Введение
	Задачи и перспективы общественного питания. Содержание предмета и его связь с другими дисциплинами.
	2

	Тема 1
Характеристика предприятий общественного питания
	Общая характеристика предприятий общественного питания, сочетание производственных и торговых функций. Организация потребления пищи      как основная особенность. Классификация предприятий по производственно-торговому признаку, их характеристика. Типы предприятий, уровень и виды услуг. Состав и планировка предприятий. Характеристика помещений, санитарно-гигиенические требования к ним.
	8


	
	Практическое занятие 
Характеристика предприятий.
	1

	Раздел 2.Снабжение предприятий общественного питания
	14

	Тема 2
Организация снабжения
	Организация снабжения сырьем, источники снабжения, нормы запаса сырья, количественная приемка продуктов на склад.
Организация доставки продуктов. Организация складского хозяйства. Правила хранения продуктов.
Организация тарного хозяйства, виды тары, требования к ней. Организация весового хозяйства, технические требования к весам, их виды, гири, правила взвешивания, контроль за весами.  Меры объема.
	10


	
	Практическое занятие 
Организация снабжения, тарное хозяйство.
	2

	
	Практическое занятие 
Изучение устройства и правил эксплуатации весов. Изучение весов.
Правильное взвешивание.
	2

	Раздел 3. Производственные помещения   и организация рабочих мест
	18

	Тема 3 
Организация производственных цехов
	Общие требования к производственным помещениям и организация рабочих мест.
Организация работы цехов (овощного, мясного, рыбного) с полным производственным циклом на сырье и на полуфабрикатах. Оборудование. Организация рабочих мест при обработке сырья и изготовления п/ф, инвентарь, инструменты. Сроки хранения и условия транспортировки п/ф. безопасность в цехах и охрана труда. 
Организация работы заготовочных цехов, их значение, характеристика.
Состав работников, их расстановка и распределение обязанностей между ними.
Организация работы раздаточной на предприятиях различной мощности с различными системами обслуживания. Организация рабочих мест раздатчиц, их инвентарь, инструменты. Организация, техника и правила хранения и отпуска готовой продукции в зал, в филиал, на дом. Организация работы моечной кухонной посуды, производственного оборудования и тары.
Организация обслуживания производства: снабжение рабочих мест сырьем, инвентарем, спецодеждой.

	15


	
	Практическое занятие 
Организация рабочего места в кулинарном цехе по приготовлению первых блюд
	  1

	
	Практическое занятие 
Расстановка оборудования в заготовочных цехах
	2

	Раздел 4. Потребительский спрос и его изучение

	4

	Тема 4
Организация обслуживания посетителей
	Виды и средства информации населения об услугах предприятий общественного питания. Характеристика помещений: состав, размещение, требования к торговым помещениям. Оборудование и оформление залов. Формы обслуживания посетителей
	4


	Раздел 5. Сервировка столов
	11

	Тема 5
Классификация и назначение столовой посуды, приборов, столового белья
	Изучение видов и назначение столовой посуды.
Изучение видов и назначение  столовых приборов.
Назначение столового белья, изучение способов складывания салфеток.
Сервировка столов.
	9


	
	Практическое занятие 
Сервировка стола
	2

	Раздел 6. Основы меню
	5

	Тема 6 
Составление меню для различных типов предприятий общественного питания
	Виды меню. Составление меню для ресторана, кафе, столовой.
	4


	Дифференцированный зачет 
	1



3.6. АДАПТИРОВАННЫЕ РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПРАКТИК
 Планируемые результаты учебной  практики
	Код
	Планируемые результаты
	Разряд

	У1
	Выполнять вспомогательные работы при изготовлении блюд и кулинарных изделий. 
	2

	У2
	Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания. Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда.
	2

	У3. 
	Применять регламент, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий.
	3

	У4
			Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.






	3

	У5
	Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара
	4

	У6
	Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
	4

	У7
	Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	4

	У8
	Производит работы по организации рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря,  инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
	4

	У9
	Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его 
	4

	У10
	Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос. 
	4

	У11
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных мастером.
	

	У12
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	

	У13
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	


Количество часов на освоение адаптированной программы учебной практики:
Программа рассчитана на прохождение обучающимися практики в объеме 870 часов.
Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.
Процедура оценки результатов освоения умений
Процедура оценки результатов освоения умений обучающихся:
в ходе проведения учебной   практики (по результатам выполнения видов работ, предусмотренных программой учебной практики) в рамках текущего контроля; 
по итогам учебной практики проводится промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета, целью которого является оценка уровня сформированности у обучающихся практических навыков, умений по виду профессиональной деятельности «Производство блюд, напитков и кулинарных изделий».































53


	СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  АДАПТИРОВАННОЙ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Умения

	Основные показатели оценки результата
	Виды работ 
	Задания
	Количество часов

	У1
У2
	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ
	Инструктаж по организации рабочего места и безопасности труда, при первичной обработке и нарезке овощей.
	Подготовить рабочее место для первичной обработки овощей.

	6

	У1
У2
У4
У11
У12
У13

	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд и кулинарных изделий. Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Выполняет нарезку овощей разными способами в соответствии с технологическими  картами. Организует  собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Первичная обработка и нарезка овощей простым и механическим способом.
	Произвести первичную обработку и нарезку овощей (клубнеплодов, корнеплодов)   простым способом (соломка, брусочки, кружочки, ломтики , дольки), согласно технологической карте.

	78

	У1
У2
У4
У11
У12
У13

	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд и кулинарных изделий. Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Выполняет нарезку овощей разными способами в соответствии с технологическими  картами. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Сложная нарезка клубнеплодов, корнеплодов. 

	Произвести сложную нарезку клубнеплодов, корнеплодов для гарниров фигурными формами нарезки (бочонки, чесночки, груши, стружка, шарики), согласно технологическим картам.



	24

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11 
У12
У13
	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований  нормативно-технической документации,  используемую при производстве блюд. Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд и кулинарных изделий. Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Выполняет нарезку овощей разными способами в соответствии с технологическими  картами.  Готовит блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки. Проводит бракераж.
Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов. 
	Приготовить блюда и гарниры из овощей разными способами тепловой обработки, в соответствии с технологическими  картами. Приготовить котлеты, шницели овощные по технологическим картам. 	
	90



	У1
У2
У4
У11
У12
У13
	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. 
Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ. 
	Первичная обработка, разделка и пластование рыбы.
	Произвести разделку рыбы разными способами (потрошеная с головой, потрошеная обезглавленная, потрошеная семужной резки, пласт с головой, пласт обезглавленный, пласт клипфиской разделки, полупласт),  Произвести пластование рыбы.
	18

	У1
У2
У3
У4
У8
У9
У11
У12
У13
	 Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кулинарных изделий. Готовит по технологическим картам под руководством мастера производственного обучения. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление рыбной котлетной массы. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.
	Приготовить рыбную котлетную массу.
Приготовить из рыбной котлетной массы полуфабрикаты: тефтели, фрикадельки, котлеты, биточки, тельное, зразы, рулет согласно технологическим картам.  
	54

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, с соблюдением требований.  Готовит блюда по технологическим картам под руководством мастера п/о. Проводит  бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление рыбных горячих блюд.
	 Приготовить рыбные горячие блюда разными способами тепловой обработки (варка, жарка, вспомогательные, комбинированные), согласно технологическим картам.  

	60

	У1
У2
У3
У8
У11
У12
У13
	   Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены  при выполнении работ.    Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Первичная обработка мяса, птицы, субпродуктов
	Произвести первичную обработку, разруб, обвалку, жиловку мяса, обвалку птицы, обработку субпродуктов в соответствии технологическим картам.

	18

	У1
У2
У3
У4
У5
У8
У11
У12
У13
	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ.  Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кулинарных изделий. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление рубленной,  котлетной массы и полуфабрикатов из них. 
	Приготовить рубленную котлетную массу из мяса, птицы, субпродуктов и полуфабрикаты из неё (котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки).
Приготовить котлетную массу и полуфабрикаты из неё.

	36

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У11
У12
У13
	    Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд.  Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.

	Приготовление блюд из мяса.
	Приготовить блюда из мяса разными способами тепловой обработки: 
· из отварного мяса;
· мяса жареного крупными кусками;
· жареного мяса порционным панированным куском;
· жареного мяса мелким куском;
· из тушеного мяса;
· полуфабрикаты из рубленной котлетной массы
	36

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	     Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ.  Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд,  с соблюдением требований. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление блюд из птицы.
	Приготовить блюда :
· из отварной птицы;
· из жареной птицы
· из запеченной птицы
· из тушеной птицы
· полуфабрикаты из рубленной котлетной массы птицы
согласно технологическим картам.  

	30

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	     Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, с соблюдением требований.  Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд. Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Проводит бракераж. Оформление блюд.  Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление прозрачных  супов.


	Приготовить бульоны, отвары и прозрачные супы согласно технологическим картам.  

	18

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	     Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд. Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд с соблюдением требований.  Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Проводит бракераж. Оформление блюд.  Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление заправочных супов.
	Приготовить заправочные супы:
· Щи;
· Борщи;
· Рассольники;
· Солянки, согласно технологическим картам.

	54

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	     Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, с соблюдением требований.  Выполняет вспомогательные работы при приготовлении блюд. Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление супов картофельных, с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями.
	Приготовить супы картофельные, с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями:
· Суп картофельный;
· Суп картофельный с фрикадельками;
· Суп картофельный с крупой;
· Суп из овощей;
· Суп харчо, согласно технологическим картам.
	24

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	     Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, с соблюдением требований.  Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд. Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление супов-пюре.

	Приготовить супы-пюре:
· Из овощей;
· Из зеленого горошка;
· Из разных овощей;
· Из крупы;
· Из бобовых , согласно технологическим картам.
	24

	У1
У2
У3
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	     Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд. Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд. Проводит первичную обработку в соответствии с нормативной документацией. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. 
Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление сладких супов.
Холодных супов. Молочных супов.
	Приготовить  сладкие супы, холодные и молочные:
· Суп молочный с крупой;
· Суп молочный с макаронными изделиями;
· Суп молочный с овощами,
согласно технологическим картам.

	18

	У1
У2
У3
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
		Производит работы по подготовке рабочего места.  Соблюдает технику
безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ.
Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической 
документации. Выполняет вспомогательные работы при
приготовлении блюд. Проводит бракераж.
Оформление блюд. Организует собственную деятельность,
осуществляет   ее анализ.



	Приготовление соусов.
	Приготовить  соусы:
· красные;
· белые;
· грибные;
· молочные;
· сметанные;
· на сливочном, растительном масле, масляных смесей
согласно технологическим картам.  
	30

	У1
У2
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	    Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации.  Готовит под руководством мастера п/о. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность.
	Приготовление блюд и гарниров из круп.
	Приготовить рассыпчатые, вязкие, жидкие каши:  гречневую, рисовую, пшенную, перловую, овсяную, манную.  Приготовить запеканки из каш:   рисовую, пшенную и манную, крупеник. 
Приготовить блюда из каш: котлеты и биточки манные и рисовые согласно технологическим картам.
	66

	У1
У2
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13

	Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу, применяя и соблюдая требования нормативно-технической документации, используемой при производстве блюд. Соблюдает технологию приготовления блюд. Проводит бракераж. Оформляет блюда. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий.
	Приготовить блюда и гарниры из макаронных изделий, согласно технологическим картам.
	24

	У1
У2
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	     Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации.  Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд. Готовит блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.  
	Приготовление блюд из бобовых.
	Приготовить блюда и гарниры из бобовых, согласно технологическим картам.
	12

	У1
У2
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13
	    Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд. Готовит блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление блюд из яиц.
	Приготовить блюда из отварных, жареных, запеченных яиц, согласно технологическим картам.
	18

	У1
У2
У5
У6
У9
У11
У12
У13

	   Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд.
    Соблюдает технологию приготовления блюд. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление блюд из творога.
	Приготовить блюда из творога
 
	30

	У1
У2
У4
У5
У6
У7
У8
У9
У11
У12
У13

	     Проводит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд. Провести бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление холодных блюд и закусок.
	Приготовить простые бутерброды: открытые, закрытые, закусочные.
Приготовить салаты из овощей сырых, вареных согласно технологическим картам.  


	60

	У1
У2
У4
У5
У6
У8
У11
У12
У13
		Производит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации. Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд. Готовит по технологическим картам под руководством мастера п/о. Проводит бракераж. Оформление блюд. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.
	Приготовление сладких блюд и горячих напитков.
	Приготовить сладкие блюда: желе, пудинги, фрукты и овощи запеченные,  в тесте жареные.
Приготовить горячие напитки:  чай, кофе, какао.
Приготовить холодные напитки (молочные коктейли, хлебный квас, плодово-ягодные прохладные напитки)
согласно технологическим картам.  
	36

	У 1
У 2
У 3
У 4
У5
У 6
У 7
У8
У 9
У10
У11
У12
У13

	ВПроизводит работы по подготовке рабочего места. Соблюдает технику безопасности, правила санитарии и гигиены при выполнении работ. Выполняет работу с соблюдением требований нормативно-технической документации.  Применяет нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд. Готовит блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки. Организует собственную деятельность, осуществляет ее анализ.  
	Дифференцированный зачет.
	Выполнение комплексной работы
	6



АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

Планируемые результаты производственной практики:
	Код
	Планируемые результаты
	Разряд

	У1
	Выполнять вспомогательные работы при изготовлении блюд и кулинарных изделий. 
	2

	У2
	Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания. Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда.
	2

	У3 
	Применять регламент, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий.
	3

	У4
	Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
	3

	У5
	Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара
	4

	У6
	Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
	4

	У7
	Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	4

	У8
	Производит работы по организации рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря,  инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
	4

	У9
	Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его 
	4

	У10
	Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос. 
	4

	У11
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных мастером.
	

	У12
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	

	У13
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	



Количество часов на освоение адаптированной программы производственной практики:
Рабочая программа практики рассчитана на прохождение обучающимися     практики в объеме 300 часов.Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.
Процедура оценки результатов прохождения адаптированной производственной практики
Процедура оценки результатов прохождения производственной практики осуществляется на основании результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций (характеристика, аттестационный лист, дневник).


[bookmark: _Toc77672182]СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Умения

	Виды работ 
	Количество 
часов

	У1,У2,У3,У11,У12,У13.
	Инструктаж по организации рабочего места и безопасности труда, при первичной обработке и нарезке овощей, при приготовлении блюд и напитков. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара. 
	6



	У1,У2,У3,У11,У12,У13.
	Выполнение работ по подготовке к работе своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания. 
	6



	У1,У2,У3,У11,У12,У13.
	Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара.
	6

	У1,У2,У3,У11,У12,У13.
	Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.
	6

	У1,У2,У3,У4,У11,У12,
У13.
	Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.
	6

	У1,У2,У3,У7,У11,У12,
У13.
	Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
	6

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,У8,У9,У10,У11,У12,У13.
	Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара.
	24



	У1,У2,У3,У4,У9,У11,
У12,У13.
	Приготовление  рыбных полуфабрикатов  по заданию повара.
	12

	У1,У2,У3,У11,У12,У13.
	Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара.
	12

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,У8,У9,У10,У11,У12,У13
	Приготовление рубленной,  котлетной массы и полуфабрикатов из них по заданию повара.
	6

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,
У8,У9,У10,У11,У12,У13
	Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов по заданию повара.
	6

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,
У8,У9,У10,У11,У12,У13.
	Приготовление блюд из домашней птицы и дичи по заданию повара.
	12

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,
У8,У9,У10,У11,У12,У13
	Приготовление супов. 
	48

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,
У8,У9,У10,У11,У12,У13
	 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара.
	18

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,
У8У9,У10,У11,У12, У13
	Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара
	18

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7, У8,У9,У10,У11,У12, У13
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара
	6

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,У8,У9,У10,У11,У12,У13
	Приготовление блюд из бобовых по заданию повара.
	12

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,У8,У9,У10,У11,У12,У13
	Приготовление блюд из яиц по заданию повара.
	12

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,У8,У9,У10,У11,У12,У13
	Приготовление блюд из творога по заданию повара.
	6

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,
У8,У9,У10,У11,У12,У13.
	Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара.
	30

	У1,У2,У3,У4,У5,У6,У7,
У8,У9,У11,У12,У13.
	Приготовление сладких блюд и горячих напитков по заданию повара.
	30

	У1,У2,У3,У4,У7,У10,
У11  ,У12,У13.
	Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара 
	6

	У1, У2,У3, У4,У5, У6, У7,У8,У9,У10,У11,У12.У13.

	Дифференцированный зачет
	6






4. Контроль и оценка результатов освоения  адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения-программы профессиональной подготовки
4.1.Требования к текущей и промежуточной аттестации
4.2.Организация итоговой аттестации
Текущий контроль успеваемости, промежуточная и итоговая аттестации обучающихся проводятся с учетом особенностей нарушений функций организма обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов.
[bookmark: 100082]Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости, промежуточной и итоговой аттестации обучающихся созданы фонды оценочных средств, адаптированные для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, позволяющие оценить достижение ими результатов обучения и уровень сформированности всех компетенций, предусмотренных адаптированной  программой.
Форма проведения текущей и итоговой аттестации для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки ответа при прохождении аттестации.
Промежуточная аттестация по дисциплинам предусмотрена в форме зачетов, дифференцированных зачетов, которые проводятся за счет времени, отведенного на изучение учебных дисциплин и экзаменов.

	Предмет
	Форма аттестации
	количество

	
	
	З
	ДЗ
	Э

	1 Семестр
	
	1
	2
	

	Психология личности и профессиональное самоопределение 
	ДЗ
	
	
	

	Охрана труда
	ДЗ
	
	
	

	Физическая культура
	З
	
	
	

	2 Семестр
	
	1
	3
	

	Основы интеллектуального труда
	ДЗ
	
	
	

	Калькуляция и учет
	ДЗ
	
	
	

	Физиология питания, санитария и гигиена
	ДЗ
	
	
	

	Организация производства предприятий общественного питания 
	ДЗ
	
	
	

	Физическая культура
	З
	
	
	

	3 Семестр
	
	1
	3
	

	Коммуникативный практикум
	ДЗ
	
	
	

	Информатика
	ДЗ
	
	
	

	Оборудование предприятий общественного питания
	ДЗ
	
	
	

	Физическая культура
	З
	
	
	

	4 Семестр
	
	
	6
	1

	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
	ДЗ
	
	
	

	Товароведение пищевых продуктов
	ДЗ
	
	
	

	Основы безопасности жизнедеятельности
	ДЗ
	
	
	

	Кулинария 
	Э
	
	
	

	Учебная практика 
	ДЗ
	
	
	

	Производственная практика
	ДЗ
	
	
	

	Физическая культура
	ДЗ
	
	
	



Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.
Квалификационный экзамен проводится лицеем для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе обучающимся, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов  по профессии 16675 Повар. 
Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационном справочнике, и (или) профессиональном стандарте. 
К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений. Если аттестуемый на начальный разряд при всех видах обучения показывает знания и производственные умения выше установленных квалификационной характеристикой, ему присваивается квалификация на разряд выше.
К прохождению итоговой аттестации допускаются обучающиеся, полностью освоившие программу профессионального обучения по профессии 16675 Повар,  не имеющие академических задолженностей. 
Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается разряд и выдается свидетельство о профессии рабочего.
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[bookmark: _Hlk73030772]
РАЗДЕЛ 1.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ
	Название 
	Содержание

	Наименование программы
	Рабочая программа воспитания по профессии 16675  Повар

	Основания для разработки программы
	Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных правовых документов:
Конституция Российской Федерации;
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»;
Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-304);
распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года;
Профессиональный стандарт "Повар", (утв. приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н), Зарегистрировано в Минюсте РФ 29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023;
Приказ Министерства образования и науки РФ от 2 июля 2013 г. N 513 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»;
Приказ Минтруда России от 04.08.2014 N 515 «Об утверждении методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности»

	Цель программы
	Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, служащих на практике.

	Задачи
	Достижение поставленной цели воспитания обучающихся будет способствовать решению основных задач: 
1) реализовывать воспитательные возможности общелицейных ключевых дел, поддерживать традиции их коллективного планирования, организации, проведения и анализа в студенческом сообществе;
2) реализовывать воспитательные возможности по важнейшим направлениям в воспитательной работе профессионального образования (гражданско-патриотическое, спортивное и здоровьесберегающее, экологическое,  культурно-творческое, бизнес-ориентирующее);
3) реализовывать потенциал классного руководства и наставничества в воспитании обучающихся, в том числе с лицами ОВЗ;
4) вовлекать обучающихся,  в том числе лиц с ОВЗ, в кружки, секции, клубы, студии и объединения по интересам;
5) использовать в воспитании обучающихся возможности учебных дисциплин и профессиональных модулей, поддерживать использование на уроках интерактивных форм занятий с обучающимися; 
6) инициировать и поддерживать студенческое самоуправление – как на уровне лицея, так и на уровне группы; 
7) создать необходимые условия для профессионального саморазвития и самореализации личности обучающегося,  в том числе лицам с ОВЗ, обеспечение их соответствия требованиям формирования конкурентоспособных специалистов на рынке труда;
8) развивать предметно-эстетическую среду лицея и реализовывать ее воспитательные возможности;
9) организовать работу с семьями обучающихся, их родителями или законными представителями, направленную на совместное решение проблем личностного развития обучающихся.

	Сроки реализации программы
	1 год 10 месяцев

	Исполнители 
программы
	Заместитель директора по учебно-воспитательной работе,  преподаватели, мастера производственного обучения,   педагог-психолог,  социальный педагог, члены Студенческого совета.


[bookmark: _Hlk73028774]Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и задач программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.).
[bookmark: _Hlk75266324][bookmark: _Hlk73630688]Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

	[bookmark: _Hlk73632186]Личностные результаты 
реализации программы воспитания 
(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности[footnoteRef:2] [2:  Разрабатывается ФУМО СПО. Вписаны как образец ЛР – можно доработать, переработать, заменить.] 


	Выполняющий профессиональные навыки в сфере поварского дела
	ЛР 13

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектом 
Российской Федерации

	Проявляющий уважение к многообразию многонационального состава населения Алтайского края, готовый учитывать традиции культурного потенциала и интересов всех проживающих на его территории народов.
	ЛР 14

	Стремящийся к трудоустройству в агроиндустриальных и других отраслях экономики Алтайского края, готовый к внедрению инновационных технологий в экономически значимых сферах региона, демонстрирующий профессиональные, предпринимательские качества, направленные на саморазвитие и реализацию личностного потенциала и развитие экономики края.
	ЛР 15

	Обладающий экологической культурой, демонстрирующий бережное отношение к объектам общенационального достояния, в том числе природным комплексам Алтайского края.
	ЛР 16

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями

	Активно применяющий полученные знания на практике
	ЛР 17

	Обладающий желанием работать, учиться в сфере поварского дела
	ЛР 18

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектами
образовательного процесса

	Мотивированный на образование и самообразование в течение всей  своей жизни
	ЛР 19

	Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности и мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики.
	ЛР 20



Планируемые личностные результаты в ходе реализации образовательной
программы

	Наименование профессионального модуля учебной дисциплины
	Код личностных результатов реализации программы воспитания

	Основы интеллектуального труда
	2, 4, 10, 15, 18

	Основы безопасности жизнедеятельности
	3, 8

	Психология личности и профессиональное самоопределение
	7, 12, 17, 18

	Коммуникативный практикум
	2, 4, 8

	Информатика
	4, 10, 18

	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
	2, 4,8

	Физическая культура
	9

	Калькуляция и учет
	4,10,18

	Товароведение пищевых продуктов
	11,13,14,18

	Охрана труда
	10

	Кулинария 
	13,14,18

	Физиология питания, санитария и гигиена
	9,18

	Оборудование предприятий общественного питания
	19,16

	Организация производства предприятий общественного питания
	19,16

	Учебная практика 
	13,14,15,16,17,18,19

	Производственная практика
	13,14,15,16,17,18,19

	Итоговая аттестация (квалификационный экзамен)
	13,14,15,16,17,18,19







РАЗДЕЛ 2. СТРУКТУРА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ, ВИДЫ, ФОРМЫ И СОДЕРЖАНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
	Виды, формы и содержание деятельности
	Практическая реализация цели и задач воспитания осуществляется в рамках следующих направлений воспитательной работы  лицея. Каждое из них представлено в соответствующем модуле. Для мероприятий всех модулей предусмотрены варианты инклюзивной среды, в реализацию календарного плана воспитательной работы вовлекаются ОВЗ и их законные представители.

	Особенности организуемого в КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» воспитательного процесса
(уклад)
	В условиях модернизации профессионального образования КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» ведет подготовку квалифицированных рабочих кадров по наиболее востребованным, перспективным профессиям в соответствии с международными стандартами и передовыми технологиями. КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» реализует образовательные программы среднего профессионального образования (программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) по профессиям 15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной сварки (наплавки)), 35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного производства, 19.01.04 Пекарь, 21.01.08 Машинист на открытых горных работах, а также адаптированные программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по профессиям 18545 Слесарь по ремонту сельскохозяйственных машин и оборудования, 16675 Повар для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  С 2018 года КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей»  является пилотной площадкой для учащихся общеобразовательных организаций за счет бюджетных ассигнований по реализации программы профессиональной подготовки по профессии «Тракторист категории «С». КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» - активный участник олимпиадного движения WorldSkills Russia, в том числе «Абилимпикс». КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» обеспечивает развитие международного сотрудничества с Щербактинским аграрно-техническим колледжем Павлодарской области, республики Казахстан с 2016 года.

	Инвариантные
модули
	Модуль «Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
Ключевые дела – это главные традиционные общелицейные дела, в которых принимает участие большая часть обучающихся, в том числе обучающиеся с ОВЗ. Общелицейные мероприятия обязательно планируются, готовятся, проводятся и анализируются совестно педагогами и обучающимися. Для этого в образовательной организации используются следующие формы работы 
На внелицейном  уровне:
Ежегодно студенты и преподаватели, руководители объединений, секций  принимают активное  участие в мероприятиях районного, краевого уровня:  
- вступление  обучающихся лицея  в ряды ЮНАРМИИ, деятельность отряда в  тематических  районных мероприятиях;
- районная Спартакиада по военно-прикладным видам  спорта среди участников ВПК, ВСК  Благовещенского района;
-районный митинг, посвященный памяти воинам-интернационалистам;
- традиционный месячник по военно-патриотическому воспитанию;
- волонтерские акции «Красная лента», «Ветеран живет рядом»,  «Навечно в земле Алтайской», «Георгиевская ленточка», «Поздравь ветерана», «Весенняя неделя добра»;
- конкурс эстрадной песни «Мистер шлягер», конкурс патриотической песни и др.
Данные мероприятия  обеспечивают включенность в них большого числа обучающихся и педагогов. Кроме этого студенты лицея в течение года участвуют в соревнованиях по волейболу, баскетболу, футболу, гиревому спорту на муниципальном и краевом уровнях. 
На внутрилицейном уровне:
  В лицее ежегодно проводятся мероприятия по социально-значимым направлениям воспитания:
- гражданско-патриотическое направление
 Традиционными в этом направлении являются: мероприятия по культуре межнациональных  отношений, по противостоянию ксенофобии, идеологии дискриминации по социальным, религиозным, расовым  и национальным признакам, профилактике  экстремизма и терроризма:
- фотоконкурс «Мир в объективе»; 
- конкурс рисунков «Экстремизму нет!»;
- акции «Голубь мира»;
- недели  правовых знаний, классные часы по теме «Это важно знать!», «Профилактика в  жизни подростков», «Закон и порядок»;
- оформление информационных стендов.
 Регулярно проводятся мероприятия, воспитывающие у обучающихся чувство гордости за свою Родину, уважение к историческим символам и памятникам, уважение к защитникам Отечества и подвигам его Героев, готовность к защите Родины, ответственность за будущее России:
-месячник оборонно-массовой работы (уроки мужества, встречи с воинами-интернационалистами,  конкурсы стенных газет,  конкурсы патриотических песен ко Дню защитника Отечества и т.д.);
- Дни воинской Славы;
- Акции «Георгиевская ленточка», «Окна Победы», «Дерево Победы», «Бессмертный полк»;
- конкурс  тематической песни «Битва хоров», приуроченный ко Дню народного единства;
- фестиваль патриотической песни «О России петь…».
   Студенты принимают участие в исторических квестах, волонтерских акциях, Всероссийских диктантах, конференциях.  Большую помощь в проведении данных мероприятий играет музей лицея, в котором собран уникальный исторический материал о педагогах лицея,   ветеранах войны и труда, о выпускниках, которые служили в зонах вооруженных конфликтов. В музее проходят  уроки  мужества, встречи с известными людьми нашего района, ветеранами, проводятся тематические уроки и викторины, воспитывающие уважение к таким символам государства, как герб, флаг и гимн России.
 На странице сообщества в группе ВКонтакте (https://vk.com/id582708615) публикуются фото-отчеты, заметки и статьи по проведенным мероприятиям, различные тематические видеоролики.
- спортивное и здоровьесберегающее направление
Традиционными в лицее стали  товарищеские встречи команд между студентами и преподавателями по волейболу, баскетболу, спортивным эстафетам. Ведется большая работа по пропаганде ЗОЖ. Формы проведения мероприятий различны: флешмобы, видеолектории, викторины, конкурсы буклетов, игры, оформление информационных стендов, уроки информации, конкурсы плакатов, встречи с медицинскими работниками, со студентами медицинских техникумов. Это направление, как и другие, широко освещается на сайте  лицея и в  группе ВКонтакте (https://vk.com/id582708615).
- экологическое направление
Экологическое воспитание, бережное отношение к природе и окружающей среде включает проведение различных мероприятий с участием педагогов и студентов.  В течение года  по данному направлению в лицее проходят:  беседы  на экологические темы,  классные часы, субботники «Мой чистый двор!»,  акции «Чистый берег», круглый стол «Экологические катастрофы», экологические акции «Кормушка для пернатых».
- культурно-творческое направление
Ежегодно в начале учебного года в лицее проходят традиционные студенческие  мероприятия, такие как,  посвящение в студенты, психологическая игра «Следопыт» для  обучающихся первого курса, профессиональный КВН. 
К данному направлению относятся мероприятия, посвященные Дню Матери, Дню семьи, Международному женскому дню, Дню учителя, Новогоднему празднику и т.п., когда во время подготовки и проведения возникают и поддерживаются дружественные связи, проявляется чувство взаимопомощи, где каждый из участников проявляет свои творческие способности.
Воспитание гармоничной личности проходит посредством мероприятий различной направленности: юбилейные даты писателей, поэтов, известных ученых, значимые даты событий в России. 
- бизнес-ориентирующее направление
Стимулирование предпринимательской активности, формирование предпринимательской позиции, мобильное реагирование на частую смену технологий в профессиональной деятельности происходит через вовлечение обучающихся в участии в таких мероприятиях как:
- Всероссийская неделя финансовой грамотности для детей и молодежи;
- беседы со специалистами центра занятости населения о построении траектории индивидуального карьерного плана:
- встречи за круглым столом с работодателями.
На уровне группы:
 В начале учебного года выбираются кандидатуры для работы в Совете студенческого самоуправления лицея. В связи с тем, что в Совет студенческого самоуправления входят обучающиеся из основного числа групп, то вовлеченность обучающихся  в реализацию мероприятий, различных акций и т.д. является максимальной.
На индивидуальном уровне:
 Большое значение имеет индивидуальная работа среди студентов лицея, благодаря которой проходит успешная самореализация обучающихся в жизни общества и профессии.
 В начале учебного года на заседании мандатной комиссии администрацией проводится индивидуальное собеседование с  первокурсниками с целью выявления их интересов, возможностей участия в том или ином деле (волонтерство, творческие способности, желание работать в студенческом Совете и т.д.). Обучающиеся  лицея, исходя из своих возможностей, успешно вовлекаются в ключевые дела лицея в одной из возможных для них ролей: сценаристов, постановщиков, исполнителей, ведущих, декораторов, музыкальных редакторов, корреспондентов, ответственных  за костюмы и оборудование, ответственных  за приглашение и встречу гостей и т.п.). При этом, если есть необходимость,  им оказывается индивидуальная помощь в освоении навыков подготовки, проведения и анализа ключевых дел. Если возникает необходимость скорректировать поведение обучающегося, то с ним проводятся индивидуальные беседы, даются поручения о выполнении какого-либо ответственного дела, а также проводится включение его в совместную работу с другими обучающимися, которые могут являться хорошим примером для него.

	
	Модуль «Классное руководство и наставничество»
Осуществляя работу с группой, классный руководитель организует работу с коллективом группы; индивидуальную работу с обучающимися; работу с преподавателями, преподающими в данной группе; работу с родителями или их законными представителями 
Работа с группой:
· поддержка участия группы в общелицейных делах: волонтерское движение, оказание необходимой помощи студентам в их подготовке к участию в чемпионатах профессионального мастерства WorldSkills, Абилимпикс, в олимпиадах профессионального мастерства,   в конкурсах по выявлению талантливых и творческих студентов;
· проведение тематических классных часов (согласно календарного плана) как часов плодотворного и доверительного общения педагога и студентов; 
· реализация такой формы работы с обучающимися, как наставничество;
· организация самоуправления в группе (выборы старосты, учебного сектора, физорга), организация дежурства.
Индивидуальная работа с обучающимися:
· изучение особенностей личностного развития (анкетирование, индивидуальные беседы);
· изучение психофизиологических особенностей обучающихся с ОВЗ;
· посещение места жительства обучающегося (по необходимости); 
· поддержка обучающегося в решении важных для него жизненных проблем с целью формирования жизнестойкости;
·  коррекция поведения студента через частные беседы с ним, его родителями или законными представителями.
Работа с преподавателями, преподающими в группе:
- регулярные консультации классного руководителя с преподавателями-предметниками, направленные на формирование единства мнений и требований педагогов по ключевым вопросам воспитания, на предупреждение и разрешение конфликтов между преподавателями и обучающимися;
- проведение педагогических советов, заседаний МО по воспитательной работе, направленных на решение конкретных проблем группы и интеграцию воспитательных влияний на обучающихся;
-привлечение преподавателей к участию в родительских собраниях  для объединения усилий в деле обучения и воспитания обучающихся;
-повышение квалификации преподавателей, воспитателей по организации воспитательного процесса, в том числе с лицами ОВЗ.
Работа с родителями обучающихся или их законными представителями:
- регулярное информирование родителей об успехах и проблемах, о жизни группы в целом;
- помощь родителям или их законным представителям в формировании и взаимодействии отношений между администрацией лицея и преподавателями-предметниками; 
- организация родительских собраний, происходящих в режиме обсуждения наиболее острых проблем обучения и воспитания обучающихся;
-  организация общих родительских чатов WhatsApp, с целью оперативного решения проблем обучения и воспитания обучающихся.

	
	Модуль  «Курсы внеурочной деятельности и дополнительного образования»
Волонтерский отряд «Доброе дело» на базе лицея ведет свою работу по направлениям: гражданско - патриотическое, социальное, профилактика ЗОЖ. Волонтеры отряда помогают ветеранам войны и труда, участвуют в различных акциях, конкурсах видероликов. Волонтеры отряда «Доброе дело» зарегистрированы на сайте  Добро.ру.

	
	Модуль «Учебная дисциплина, профессиональный модуль»
Реализация педагогами воспитательного потенциала на дисциплинах и профессиональных модулях  предполагает следующее:
- установление доверительных отношений между преподавателем и обучающимися, способствующих позитивному восприятию обучающимся требований и просьб преподавателя, привлечению их внимания к обсуждаемой на дисциплине информации, активизации их познавательной деятельности;
- побуждение обучающихся соблюдать общепринятые нормы поведения, правила общения со  старшими (преподавателями) и сверстниками, принципы учебной дисциплины и самоорганизации; 
- организация работы обучающихся  с получаемой на занятии социально значимой информацией, инициирование обсуждения полученной информации, высказывания обучающимися  своего мнения по ее поводу, выработки своего к ней отношения; 
- использование воспитательных возможностей содержания учебной дисциплины и ПМ  через демонстрацию обучающимся  примеров ответственного, гражданского поведения, проявления человеколюбия и добросердечности, подбор соответствующих текстов для чтения, задач для решения, проблемных ситуаций для обсуждения в группе;
- применение на уроке групповой работы или работы в парах, которые учат обучающихся командной работе и взаимодействию с другими обучающимися;  
- инициирование и поддержка исследовательской деятельности обучающихся в рамках реализации ими индивидуальных и групповых  проектов, что обеспечивает формирование  практических навыков ссамостоятельного решения проблемы, навыков генерирования и оформления собственных идей, навыков публичного выступления перед аудиторией, аргументирования  и отстаивания своей точки зрения.

	
	Модуль « Студенческое самоуправление»
Совет является органом студенческого самоуправления лицея, который создается в целях обеспечения реализации прав обучающихся на участие в управлении образовательным процессом, решения важных вопросов жизнедеятельности студенческой молодежи, развития её социальной активности, поддержки и реализации социальных инициатив. 
Цель и задачи студенческого совета заключаются в привлечении активной части студенчества к совместной воспитательной деятельности, обеспечение условий для духовного, физического, интеллектуального развития студентов, содействии в реализации жизненно важных вопросов организации обучения, быта, досуга.
Студенческое самоуправление в лицее осуществляется следующим образом:
На уровне лицея:
Состав Совета студенческого самоуправления формируется из общего числа обучающихся лицея. Ежегодно составляется и утверждается план работы Совета. Заседания студенческого Совета лицея проводятся не реже одного раза в квартал.
На уровне групп:
Представители студенческого самоуправления взаимодействуют со старостами учебных групп, выходят с предложениями об участии в мероприятиях, организовывают собрания. Представители самоуправления активно сотрудничают с педагогами и преподавателями, проводят работу с учебными группами и представителями студенческих объединений.
На индивидуальном уровне:
Руководители групп и представители самоуправления оказывают помощь обучающимся в подготовке к мероприятиям, проводятся репетиции, которые способствуют развитию самостоятельности  и вовлеченности каждого из участвующих.  

	
	Модуль «Развитие карьеры» (профессионально-ориентирующее направление)
Данный модуль ставит своей целью повышение конкурентоспособности выпускников лицея, построение его личной профессиональной траектории, поддержание положительного имиджа лицея, сокращение времени адаптации выпускника при выходе на работу. Для этого создаются необходимые условия для профессионального саморазвития и самореализации личности обучающегося через вовлечение их  в трудовую активность.  С этой целью  организуется с взаимодействие с   Центром содействия трудоустройства выпускников, участие  обучающихся в чемпионатах «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia), Абилимпикс  и других конкурсах профессионального мастерства.
Кроме этого в данном модуле  предусматривается профессиональное просвещение школьников; диагностика и консультирование по проблемам профориентации, организация профессиональных проб школьников.

	
	Модуль «Работа с родителями»
Работа с родителями или законными представителями обучающихся осуществляется для более эффективного достижения цели воспитания, которое обеспечивается согласованием позиций семьи и лицея в данном вопросе. Работа с родителями или законными представителями обучающихся осуществляется в рамках следующих видов и форм деятельности: 
На групповом уровне:
-общелицейные родительские собрания, происходящие в режиме обсуждения наиболее острых проблем обучения и воспитания обучающихся;
На индивидуальном уровне:
-работа специалистов (социальный педагог, педагог-психолог, руководитель группы, инспектор ПДН)  по запросу родителей для решения острых конфликтных ситуаций;
- помощь со стороны родителей в подготовке и участии в общелицейных и внутригрупповых мероприятий воспитательной направленности;
- индивидуальное консультирование c целью координации воспитательных усилий педагогов и родителей.

	Вариантные
 модули
	Модуль «Организация предметно-эстетической среды»
Окружающая обучающегося предметно-эстетическая среда лицея, при условии ее грамотной организации, обогащает внутренний мир обучающегося, способствует формированию у него чувства вкуса и стиля, создает атмосферу психологического комфорта, поднимает настроение, предупреждает стрессовые ситуации, способствует позитивному восприятию обучающимся лицея. Воспитывающее влияние на обучающегося осуществляется через такие формы работы с предметно-эстетической средой как: 
- оформление интерьера помещений (рекреации лицея, коридоров и т.п.) ; 
-размещение на стендах лицея сменяемых тематических экспозиций: творческих работ обучающихся, фотоотчетов об интересных событиях, происходящих в лицее (проведенных ключевых делах, интересных экскурсиях, походах, встречах с интересными людьми и т.п.);
- благоустройство кабинетов, осуществляемое классными руководителями вместе с обучающимися своих кабинетов, оформление классных уголков;
- событийный дизайн – оформление  пространства проведения конкретных мероприятий (праздников, церемоний, торжественных линеек, творческих вечеров, выставок, собраний, конференций и т.п.).
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РАЗДЕЛ 3.  ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ
Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой. 
Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся:
· демонстрация интереса к будущей профессии;
· оценка собственного продвижения, личностного развития;
· положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов;
· ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной деятельности;
· проявление высокопрофессиональной трудовой активности;
· участие в исследовательской и проектной работе;
· участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, викторинах, в предметных неделях;
· соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики;
· конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде;
· демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа;
· готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах;
· сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;  
· проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на благо Отечества;
· проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону;
· отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся;
· отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на межнациональной, межрелигиозной почве;
· участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях; 
· добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан;
· проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным богатствам России и мира;
· демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;
· демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья обучающихся;
· проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в информационном пространстве;
· участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 
проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности. 
Форма аттестации по итогам реализации рабочей программы воспитания – цифровое портфолио обучающегося (формируется в соответствии с установленными критериями по итогам учебного года).

[bookmark: _Hlk73028785]РАЗДЕЛ 4. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы. 
4.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы
Примерная рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися ресурсами в профессиональной образовательной организации.
4.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы
Для реализация рабочей программы воспитания должна быть укомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несёт ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, заместителя директора, непосредственно курирующего данное направление, педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической службы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственного обучения. Функционал работников регламентируется требованиями профессиональных стандартов.
[bookmark: _Hlk73027911]4.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы
Содержание материально-технического обеспечения воспитательной работы лицея соответствует требованиям к материально-техническому обеспечению ООП и включает технические средства обучения и воспитания, соответствующие поставленной воспитывающей цели, задачам, видам, формам, методам, средствам и содержанию воспитательной деятельности. Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются 
соблюдение безопасности, выполнение противопожарных правил, установленным 
государственным санитарно-эпидемиологическим правилам и гигиеническим 
нормативам.
Материально-техническое обеспечение учитывает специфику ООП, специальные потребности обучающихся с ОВЗ и следует установленным государственным санитарно-эпидемиологическим правилам и гигиеническим нормативам.
- Для организации работы органов студенческого самоуправления  имеется  методический кабинет который оснащён мебелью, компьютерной техникой, оргтехникой. 
-  Для организации и проведения культурно-досуговых мероприятий имеется 
актовый зал (столовая), оснащённый звуковым и музыкальным оборудованием. 
- Для проведения конференций, круглых столов, встреч имеется кабинет №4
оснащённый компьютерной техникой, видеопроектором.
- Для организации социально-психологической работы предназначен отдельный 
кабинет психолога, оборудованный необходимой мебелью, оргтехникой, компьютерной техникой. 
- Для организации и проведения спортивных мероприятий, систематических 
занятий физической культурой и спортом, имеется, оборудованный в соответствии с требованиями: спортивный зал,  спортивная площадка.
Также имеются:
-библиотека с читальным залом;
-учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой; 
- лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и матери-
алами, учитывающими профессиональную направленность.

4.4. Информационное обеспечение воспитательной работы
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием.
Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 
· информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой деятельности; 
· информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 
· планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения; 
· мониторинг воспитательной работы; 
· дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работников, органов управления в сфере образования, общественности); 
· дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы.
Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 
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[bookmark: _Hlk73028808]РАЗДЕЛ 5. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
	Дата
	Содержание и формы 
деятельности

	Участники

	Место 
проведения

	Ответственные
	Коды ЛР  
	Наименование модуля

	 СЕНТЯБРЬ

	1
	Торжественная линейка, посвященная Дню знаний
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе
	5,17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
 «Классное руководство и наставничество»
«Учебная дисциплина, профессиональный модуль »
 «Работа с родителями» 

	1
	День солидарности в борьбе с терроризмом «Пока мы живы, будем помнить!»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе
	3, 8
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
 «Классное руководство и наставничество»

	5
	«Я-студент» (групповая дискуссия)
	1-2 курс
	ПОО
	Руководители групп
	
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
 «Классное руководство и наставничество»

	по плану ССК
	Турнир по мини-футболу среди команд 1 курса
	1-2  курс
	ПОО
	Руководитель физвоспитания 
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
 «Классное руководство и наставничество»


	7
	«Скажи-ка, дядя…» (210 лет со дня Бородинского сражения)
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»  

	12
	«Родину не выбирают» (конкурс стихотворений о Родине)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	 «Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании», 
«Студенческое самоуправление»

	5-12
	Всероссийская неделя безопасности дорожного движения. Инструктажи по правилам дорожного движения, безопасности на железной дороге, пожарной безопасности. 
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, руководители групп
	9
	«Классное руководство и наставничество»

	по расписанию 
	Введение в профессию (специальность)
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по учебно-производственной работе 
	14
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»

	19
	«Земля – это колыбель разума, но нельзя вечно жить в колыбели…» (Интерактивная звездная карта)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	в течение месяца
	Организация деятельности студенческих актива лицея (привлечение обучающихся к участию и организации соревнований, конкурсов, флешмобов)
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	2
	«Студенческое самоуправление»

	26
	«Что мы музыкой зовем» (музыкальный конкурс талантов)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9 
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	29
	Проведение бесед по темам:  «Выбор профессии  –
дело главное!», «Почему я выбрал именно эту профессию?»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	13,14
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»
«Классное руководство и наставничество»

	сентябрь
	Участие в проекте 
«Большая перемена»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по учебно-производственной работе, мастера производственного обучения
	13,14
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»
«Развитие карьеры» (профессионально-ориентирующее направление)

	8
	День победы русских полков во главе с Великим князем Дмитрием Донским (Куликовская битва, 1380 год).
День зарождения российской государственности (862 год)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, преподаватель истории
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	27
	Всемирный день туризма
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	28
	 К 85-летию со дня образования Алтайского края В.М. Шукшин «Нам бы про души не забыть…»  
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	сентябрь
	Международная просветительско-патриотическая акция  «Диктант Победы» 
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, преподаватель истории
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	ОКТЯБРЬ

	1
	Международный день музыки
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	5,12, 19
	Месячник пожилого человека «Поздравь ветерана»
	1-2  курс, волонтеры
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	6, 7
	 «Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
 «Студенческое самоуправление»

	3
	«Ветераны труда» (встречи с ветеранами)
	1-2  курс, волонтеры
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»


	5
	Праздничный  концерт ко Дню учителя «Самый лучший день!»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	4, 6, 11
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
«Студенческое самоуправление»

	10
	«Учитель - профессия на все времена» (студенческий проект)
	1-2 курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	18-22
	Акция «Сообщи, где торгуют смертью»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	25-28
	Всероссийский урок безопасности в сети Интернет
	1-2  курс
	ПОО
	Преподаватель информатики
	10
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»

	6
по плану ССК
	Общелицейный кросс «Золотая осень»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководитель физвоспитания
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	11-12
	Профилактическая кампания по предупреждению возникновения и распространения заболеваний гриппом и ОРВИ, коронавирусом (беседы с медицинским работником, изготовление и распространение буклетов, флаеров среди обучающихся)

	1-2  курс
	ПОО
	Медицинский работник, члены студенческого совета, волонтеры
	
9, 2
	«Студенческое самоуправление»

	13
	Организация	и	проведение субботника «Наш чистый двор»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 10
	«Организация предметно-эстетической среды»

	17
	«История праздника» (лекция)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, преподаватель истории
	1, 5 
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	 в течение месяца
	Организация работы студенческих объединений,  волонтерских отрядов, ССК, ВПК  и т.д. (по отдельным планам)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители объединений, секций, кружков
	1
	«Курсы внеурочной деятельности и дополнительного образования»

	по запросу
	Оказание помощи родителям обучающихся по психолого-
педагогическим, социальным, правовым вопросам
	1-2  курс
	ПОО
	Педагог-психолог
	12
	«Работа  с родителями»

	по плану ВПК
	Районная Спартакиада по ВПВ спорта среди ВПК, ВСК района
	1-2  курс
	р.п. Благовещенка
	Руководитель ВПК, ЮНАРМИИ
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
«Курсы внеурочной деятельности и дополнительного образования»

	24
	«Традиции и семейные ценности в культуре народов России» (студенческий проект)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	11, 4, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
«Студенческое самоуправление»

	5
	Конкурс видеороликов, посвященный Дню профтехобразования  «Я люблю БПЛ» 
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	11, 4, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
«Студенческое самоуправление»

	НОЯБРЬ

	3
	День народного единства
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, преподаватель истории
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	8
	«Мы едины, мы одна страна!» (работа с интерактивной картой)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, преподаватель истории
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	1-26

	Месячник здорового образа жизни «Мы выбираем будущее!»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	1-15
	Межрайонный конкурс буклетов «Мы выбираем будущее!»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9, 11, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	14
	«Многообразие языков и культур народов России» (работа с интерактивной картой) 
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, члены студенческого совета
	12, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	11
	Виртуальная экскурсия: «Прогулки по Барнаулу»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 10
	Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	19
	Профориентационное мероприятие для школьников в рамках Дня единых действий WSR
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по учебно-производственной работе, мастера производственного обучения
	14, 15
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»
«Развитие карьеры» (профессионально-ориентирующее направление)

	16
	Информационный час по теме: «Культура народов Алтая. Традиции. Обряды. Культура»
	1-2  курс
	Библиотека
	Зав. библиотекой
	3, 8
	Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	21
	«Начало всему – мама!»(конкурс чтецов)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 10
	Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	25
	Всемирный день информации «Возможности ИНТЕРНЕТА»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 10
	Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	28
	«Государственные символы Страны» (лекция)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, преподаватель истории
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	ДЕКАБРЬ

	3
	День Героев Отечества (Мероприятия, посвященные памятным датам, историческим
событиям гражданской, военно-патриотической тематики в рамках Дней воинской Славы). День неизвестного солдата
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, члены студенческого совета
	3, 5, 8
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	5
	«Служение – выбор жизненного пути!» (групповая дискуссия)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, члены студенческого совета
	3, 5, 8
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	9
	Классные часы  по профилактике злоупотребления
психоактивными веществами, алкоголем и курения «Как не попасть в беду», «Вся правда о наркотиках», «Пивная легенда»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, члены студенческого совета
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании» «Студенческое самоуправление»

	1
	Мероприятия в рамках международного Дня борьбы со
СПИДом: выпуск тематических стенгазет “Скажем СПИДу нет!», акция «Красная лента»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, члены студенческого совета
	9, 11
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании» «Студенческое самоуправление» «Организация предметно-эстетической среды»

	9
	«Конституция – основной закон нашей страны» (лекция)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, преподаватель истории
	3, 8
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	12
	«Подвиг героя» (студенческий проект)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	3, 5, 8
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	26
	«Полет мечты» (групповое обсуждение)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	3, 5, 8
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	28
	Международный день кино. Поход в кинотеатр р.п. Благовещенка. Просмотр фильма по афише 
	1 курс
	р.п. Благовещенка
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	ЯНВАРЬ

	16
	«Рождественские традиции в России» (творческая мастерская)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 7, 11,17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	18
	Инструктажи по правилам дорожного движения, безопасности на железной дороге, пожарной безопасности. Действия при ЧС, на водных объектах
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	25
	«Татьянин день» (праздник студентов)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 7, 11,17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»


	27
	День снятия блокады Ленинграда
Акция «Блокадный хлеб»

	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	23
	«Героический подвиг защитников Ленинграда» (работа с историческими документами)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	30
	«История русского театра» (образовательный квиз)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 7, 11,17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	ФЕВРАЛЬ

	2
	День воинской славы России
(Сталинградская битва, 1943)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	6
	«Ценность научного познания» (интеллектуальный марафон)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	4, 15
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»
«Развитие карьеры» (профессионально-ориентирующее направление)

	8
	День русской науки
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	4, 15
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»
«Развитие карьеры» (профессионально-ориентирующее направление)

	13
	«Россия в мире» (работа с интерактивной картой)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	4, 15
	«Развитие карьеры» (профессионально-ориентирующее направление)

	15
	День памяти о россиянах, исполнявших служебный долг за пределами Отечества
	1-2  курс
	Центральная площадь, р.п. Благовещенка
	Руководитель ВПК, ЮНАРМИИ
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»
«Курсы внеурочной деятельности и дополнительного образования»

	в течение месяца
	Месячник	оборонно-массовой работы  (по отдельному плану)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	20
	«К подвигу солдата сердцем прикоснись!» (фронтовое письмо)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	21
	Международный день родного языка 
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	февраль
	Всероссийская  историческая интеллектуальная  игра «Высота 102.0»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	МАРТ

	3
	«200 лет  со дня рождения К.Д. Ушинского»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	6
	«Женщины – герои труда» (встреча с ветеранами и героями труда)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	8
	 Конкурс стенгазет «Для мамы…» 
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 12, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	13
	Гимн России (работа с текстом)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 12, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	18
	Тематический классный час «Мы вместе!» (ко Дню воссоединения Крыма с Россией)

	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 8, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	17
	Классный час «Такие вредные привычки»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	20
	«Историческая справедливость» (дискуссия)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 8, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	27
	Всемирный день театра. Конкурс театральных постановок.
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 8, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	27
	«Искусство и псевдоискусство» (творческая лаборатория)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 12, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	АПРЕЛЬ

	3
	«Бессмертный подвиг Ю.А. Гагарина» (лекция)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 12, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	10
	«Нюрнбергский процесс – как суд справедливости» (работа с историческими документами)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 8, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	12
	Классный час  «Ласточка, долетевшая до небес» 
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе
	7, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	11-18
	Акция «Весенняя неделя добра»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	2, 4 10
	«Студенческое самоуправление»
«Организация предметно-эстетической среды»

	17
	«Сохранение окружающей среды» (студенческий проект)
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	2, 4 10
	«Студенческое самоуправление»
«Организация предметно-эстетической среды»

	19
	Проект «Без срока давности»
	1-2 курс
	ПОО
	Руководитель ВПК, ЮНАРМИИ
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	21
	Классные часы  по профилактике злоупотребления
психоактивными веществами, алкоголем и курения «Капля никотина», «Умей сказать нет!», «Задумайся над будущим»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп, медицинский работник
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	24
	«День труда» (моя будущая профессия)
	1-2  курс
	ПОО
	Преподаватели дисциплины
	10
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»


	29
	   Субботник «Наш чистый двор» в рамках акции Международный субботник
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	10
	«Организация предметно-эстетической среды»

	18-22
	Всероссийская неделя финансовой грамотности для детей и молодежи-2022 (по отдельному плану)
	1-2  курс
	ПОО
	Преподаватели дисциплины
	10
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»


	27
	День российского парламентаризма
	1-2  курс
	ПОО
	Преподаватели дисциплины
	10
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»

	МАЙ

	2-9
	Акция «Георгиевская лента»
	1-2 курс
	Центральная площадь р.п. Благовещенка
	Руководитель ВПК, ЮНАРМИИ
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	9
	День Победы. Участие в  районном митинге. Бессмертный полк. 
	1-2  курс
	Центральная площадь р.п. Благовещенка
	Руководитель ВПК, ЮНАРМИИ
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	15
	«День Победы» (студенческий проект)
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	1, 2, 5, 7
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	22
	О важности социально-общественной активности» (лекции)
	1-2  курс
	ПОО
	Преподаватели дисциплины
	10
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»


	24
	День славянской письменности и культуры «Книги, вошедшие в нашу жизнь» 
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	2, 17
	«Студенческое самоуправление»

	26
	День российского предпринимательства. Конкурс  бизнес-планов «Я в деле»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	7, 13, 14
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»
«Развитие карьеры» (профессионально-ориентирующее направление)

	27
	Инструктажи по правилам дорожного движения, безопасности на железной дороге, пожарной безопасности. Действия при ЧС, на водных объектах
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	9
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	29
	«Перед нами все двери открыты»
 (творческий флешмоб) 
	1-2 курс
	ПОО
	Преподаватели дисциплины
	10
	«Учебная дисциплина, профессиональный модуль»

	ИЮНЬ

	5
	День эколога. Операция «Чистый берег»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	2, 10
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	19
	Дискуссия  на тему «Глобальная катастрофа»
	1-2  курс
	ПОО
	Руководители групп
	10
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	6
	Пушкинский день России. Конкурс чтецов стихотворений «Литературная гостиная»
	1-2  курс
	ПОО
	Преподаватель литературы
	7, 17
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	12
	День России. Акция «Триколоровская лента» 
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	1, 2, 5 
	«Студенческое самоуправление»

	22
	День памяти и скорби. Районный митинг «В этот день началась война…»
	1-2  курс
	Центральная площадь р.п. Благовещенка
	Руководитель ВПК, ЮНАРМИИ
	1¸2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»


	июнь
	Международная акция «Свеча памяти»
	1-2  курс
	Центральная площадь р.п. Благовещенка
	Руководитель ВПК, ЮНАРМИИ
	1¸2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»


	27
	День молодежи.  Массовая зарядка «День молодежи по ЗОЖевски!»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета


	2, 9
	«Студенческое самоуправление»

	ИЮЛЬ

	8
	День семьи, любви и верности.  Заочный конкурс фотографий «Счастливые мгновения»
	1-2 курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	12
	«Студенческое самоуправление»

	АВГУСТ

	22
	Соревнования по пляжному волейболу, посвященные дню Государственного флага России
	1- 2 курс
	ПОО
	Преподаватель физвоспитания
	9
	«Студенческое самоуправление»

	23
	День воинской славы России (Курская битва, 1943. Устный журнал
	1 - 2 курс
	ПОО
	Преподаватель истории
	1, 2, 5
	«Ключевые общелицейные мероприятия и приоритетные  направления воспитания в профессиональном образовании»

	27
	День российского кино. Викторина «Игра в кино»
	1-2  курс
	ПОО
	Заместитель директора по воспитательной работе, члены Студенческого совета
	17
	«Студенческое самоуправление»
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6. Обеспечение специальных условий для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
В КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» созданы специальные условия для получения образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. Это условия обучения, воспитания и развития, которые  направлены на использование специальных образовательных программ, методов обучения и воспитания, дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, доступ в здания организации. 
Взаимодействие обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и педагогическими работниками при реализации программ профессиональной подготовки осуществляется с использованием информационных технологий, технических средств, а также информационно-телекоммуникационных сетей, обеспечивающих передачу по линиям связи необходимой информации (кабинеты оборудованы компьютерами, где посредством общей сети можно передавать необходимую информацию для организации образовательно-воспитательного процесса).
6.1. Требования к кадровому обеспечению образовательного процесса   
 К реализации программы профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья привлекаются педагогические работники, мастера производственного обучения, педагог-психолог, социальный педагог, воспитатели, специалист по техническим и программным средствам обучения (программист).
Педагогические работники, участвующие в реализации программы профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, ознакомлены с психофизическими особенностями лиц с ограниченными возможностями здоровья, и учитывают их при организации образовательного процесса.
Повышение квалификации для организации работы с лицами с ограниченными возможностями здоровья является важным направлением в деятельности КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей». Педагог-психолог, социальный педагог, педагогические и руководящие работники повышают квалификацию на семинарах, курсах повышения квалификации, при систематическом ознакомлении с методическими рекомендациями, приказами Министерства образования и науки Алтайского края по организации работы с обучающимися ограниченных возможностей. 




	Преподаваемые дисциплины УД, УП, ПП
	ФИО
	Образование
	Квалификация
	Квалификационная категория
	Стаж работы

	Индекс
	Название
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Общий
	По специальности

	
	Адаптационный цикл

	1
	Основы интеллектуального труда
	Матвиевская С.М.
	СПО
	Бухгалтер
Профпереподготовка
	8 разряд
	9 лет
	1 год 

	2
	Основы безопасности жизнедеятельности
	Петренко А.И.
	Высшее
	Педагог по физической культуре
	Первая 
	22 года
	22 года

	3
	Психология личности и профессиональное самоопределение
	Дороженко Д.В.
	СПО
	Учитель начальных классов Профпереподготовка


	8 разряд
	11 лет
	-

	4
	Коммуникативный практикум
	Шубина В.Д.
	Высшее
	Педагог-психолог
	8 разряд
	1 год
	1 год

	5
	Информатика
	Дороженко Д.В
	СПО
	Учитель начальных классов Профпереподготовка
	8 разряд
	11 лет
	-

	6
	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 
	Филипова М.В.
	Высшее
	Учитель физики
	8 разряд
	23 года
	2 года

	7
	Физическая культура
	Мурзин О.А.
	СПО
	Педагогическое образование
Учитель физической культуры
	Высшая
	23 года 7 мес.
	23 года 7 мес.

	
	Общепрофессиональный цикл

	8
	Калькуляция и учет
	Матвиевская С.М.
	СПО
	Профпереподготовка Бухгалтер
	8 разряд
	9 лет
	1 год 

	9
	Товароведение пищевых продуктов
	Матвиевская С.М.
	СПО
	Профпереподготовка Бухгалтер
	8 разряд
	9 лет
	- 

	10
	Охрана труда
	Алексеев Я.В.
	Высшее
	Педагогическое образование
	Первая 
	17 лет
	9 лет

	
	Профессиональный цикл

	11
	Кулинария
	Сухова Н.В.
	СПО
	Профпереподготовка  
	8 разряд
	18 лет
	-

	12
	Физиология питания, санитария и гигиена
	Сухова Н.В.
	СПО
	Профпереподготовка 
	8 разряд
	18 лет
	-

	13
	Оборудование предприятий общественного питания
	Сухова Н.В.
	СПО
	Профпереподготовка 
	8 разряд
	18 лет
	-

	14
	Организация производства предприятий общественного питания
	Сухова Н.В.
	СПО
	Профпереподготовка 
	8 разряд
	18 лет
	-

	
	Учебная практика
	Сухова Н.В.
	СПО
	Профпереподготовка 
	8 разряд
	18 лет
	2 года

	
	Производственная практика
	Сухова Н.В.
	СПО
	Профпереподготовка 
	8 разряд
	18 лет
	2 года





6.2. Требования к учебно-методическому и информационному обеспечению образовательного процесса
Программа профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар для лиц с ограниченными возможностями здоровья обеспечивается учебно-методической документацией по учебным дисциплинам общеобразовательной подготовки (адаптационный цикл), общепрофессионального цикла, профессиональный цикл.
Библиотечный фонд включает учебную литературу, официальные, справочно-библиографические и периодические издания, электронные издания основной и дополни тельной учебной литературой по дисциплинам учебных циклов. Во время самостоятельной подготовки лица с ограниченными возможностями здоровья обеспечиваются доступом к сети Интернет. 
































	Наименование дисциплины
	Автор
	Наименование издания
	Год  издания
	Издательство
	Кол-во экземпляров

	Адаптационный  цикл

	           Основы интеллектуального    труда
	Зеер  Э.Ф.
	Психология профессионального развития (3-е изд.) учебное пособие
	2018
	Москва.изд.центр. «Академия»

	1

	Основы безопасности жизнедеятельности
	
	
	
	
	

	
	Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А.
	Безопасность жизнедеятельности. Учебник
	2017
	Издательский центр «Академия»
	15


	Психология личности и профессиональное самоопределение
	Шеламова Г.М.
	Деловая культура и психология общения
	2018
	Издательский центр «Академия»
	15

	Коммуникативный практикум
	Корягин А.М.,Бариева Н.Ю. идр.
	Технология поиска работы и трудоустройства
	2018
	Москва. Издательский центр «Академия»
	25

	Информатика
	Цветкова М. С., Великович Л. С.
	Информатика и ИКТ: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.
	2016
	Москва. Издательский центр «Академия»
	25

	Социальная адаптация и основы социально правовых знаний
	Шеламова Г.М.
	Этикет делового общения: уч. пособие для нач. проф. образования
	22018
	Москва. Издательский центр «Академия»
	

	
	
	
	
	
	15

	Физическая культура
	Бишаева А.А.
	Физическая культура: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.(7 –е изд.)
	2020
	Москва. Издательский центр «Академия»
	25

	Общепрофессиональный цикл

	Калькуляция и учёт
	Потапова И.И.
	Калькуляция и учёт
	2018
	Москва. Издательский центр «Академия»
	15

	Товароведение пищевых продуктов
	Матюхина З.П.
	Товароведение пищевых продуктов
	2018
	Москва. Издательский центр «Академия»
	15

	
	
	
	
	
	

	Охрана труда
	Карнаух Н.Н.
	Охрана труда учебник

	2018

	Москва. Издательский центр «Академия»
	25

	
	Бурашников Ю.М.
	Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле
	2016

	Москва. Издательский центр «Академия»
	25

	Профессиональный цикл

	

	Физиология питания, санитария и гигиена
	Матюхина З.П.
	Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии Учебник

	2018
	Москва. Издательский центр «Академия»
	25

	
	Мартинчик А.Н.
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена. в 2- ч.
	2018
	Москва. Издательский центр «Академия»
	25

	Оборудование предприятий общественного питания
	Лутошкина Г.Г.
	Техническое оснащение  организаций питания(2-е изд.стер)
	2018
	Москва. Издательский центр «Академия»
	25





6.3. Требования к материально-техническому обеспечению образовательного процесса   
КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение учебных дисциплин, лабораторных работ и практических занятий,  учебной, производственной практики, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.
	№
	Наименование

	1
	Кабинет «Технология кулинарного производства»

	2
	Кабинет «Технология кондитерского производства»

	3
	Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»

	4
	Лаборатории:

	
	«Микробиологии, санитарии и гигиены»

	
	«Товароведения  продовольственных товаров»

	
	«Технического оснащения и организации рабочего места»

	5
	Учебный кулинарный цех

	6
	Учебный кондитерский цех

	7
	Спортивный комплекс: спортивный зал, открытая спортивная площадка с элементами полосы препятствий, стрелковый тир.

	8
	Залы: библиотека, читальный зал, актовый зал



 6.4. Требования к организации практики        
Практика является обязательным разделом программы профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. Она представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся.
Для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья форма проведения практики устанавливается КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.
При определении мест прохождения учебной и производственной практик обучающимся с ограниченными возможностями здоровья КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» учитывает рекомендации, данные по результатам психолого-медико-педагогической комиссии, относительно рекомендованных условий и видов труда.
Производственное обучение (учебная практика) включает в себя изучение технологических и комплексных тем. Изучение технологических тем знакомит обучающихся с определенной частью какого-либо целостного технологического цикла. Цель изучения таких тем состоит в ознакомлении обучающихся с новыми приемами работы, повторением соответствующих теоретических сведений. При изучении комплексных тем обучающиеся знакомятся с каким-либо полным технологическим циклом.
Производственная практика проводится на предприятиях, с которыми заключены договора о социально-государственном партнерстве: СПК «Тельманский»,  ИП Петренко И.Г., ИП «Кора М.М.», ПО «Маркет», ПО «Благовещенский оптовый рынок», ИП «Дымченко Н.В.», ИП кафе «Блинный бар». Производственная практика рассчитана на 30 часовую недельную нагрузку.
Направление на практику оформляется приказом директора КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» с указанием закрепления каждого обучающегося за организацией, а также с указанием вида и сроков прохождения практики.
Мастер производственного обучения контролирует реализацию программы практики и условия проведения практики организациями, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми.
В период прохождения практики обучающимися ведется дневник практики. По результатам практики обучающимися составляется отчет, который утверждается организацией.
[bookmark: sub_1024]Результаты прохождения практики представляются обучающимися в образовательную организацию и учитываются при прохождении итоговой аттестации. Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом, который проводится в форме защиты отчета по практике за счет времени, отведенного на прохождение практики.
Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не допускаются к прохождению итоговой аттестации.

7. Характеристика толерантной социокультурной среды образовательного учреждения   
В КГБПОУ «Благовещенский профессиональный лицей» сформирована профессиональная и социокультурная среда, способствующая формированию готовности всех членов коллектива к общению и сотрудничеству, способности воспринимать социальные, личностные и культурные различия.   
Образовательный процесс в лицее организован в зданиях и помещениях, общей площадью 9213 кв.м. в составе которых, имеются учебные кабинеты, компьютерные классы,  мастерские, лаборатории, библиотека, стадион, спортзал, автодром для обучения практическому вождению автомобиля. Проектная мощность учебно-лабораторных зданий (на какое количество обучающихся рассчитаны здания) – 239 человек.
 Медицинский кабинет оснащен оборудованием для оказания первой медицинской помощи; оказания врачебной помощи при травмах, острых и хронических заболеваниях; осуществления лечебных, профилактических и реабилитационных мероприятий, ведения пропаганды гигиенических знаний и здорового образа жизни среди студентов в виде лекций и бесед, наглядной агитации.
 Питание лиц с ограниченными возможностями здоровья осуществляется в столовой.  Для проживания лиц с ограниченными возможностями здоровья и организации их досуга имеются два общежития.
 Психолого-педагогическое сопровождение осуществляется для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, имеющих проблемы в обучении, общении, социальной адаптации и направлено на изучение, развитие и коррекцию личности с ограниченными возможностями здоровья, их профессиональное становление с помощью психодиагностики, психопрофилактики, коррекции личностных достижений. В этой связи работа педагога-психолога с обучающимися с ограниченными возможностями здоровья заключается в создании благоприятного психологического климата, формировании условий, стимулирующих личностный и профессиональный рост, обеспечении психологической защищенности поддержке и укреплении их психического здоровья.
Социальный педагог осуществляет социальную защиту, выявляет потребности лиц с ограниченными возможностями здоровья и их семей в сфере социальной поддержки, определяет направления помощи в адаптации и социализации, участвует в установленном законодательством Российской Федерации порядке в мероприятиях по обеспечению защиты прав и законных интересов ребенка в государственных органах и органах местного самоуправления.
Безбарьерная среда в педагогическом коллективе и в общежитиях учитывает потребности лис с ограниченными возможностями здоровья.
Для осуществления личностного, индивидуализированного социального сопровождения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья используется волонтерское движение среди студентов. Волонтерское движение не только способствует социализации обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, но и способствует более тесному взаимодействию студентов с ними, развивает процессы интеграции в молодежной среде. 


