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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 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 - программа) составляют:

Нормативно-правовую основу разработки адаптированной программы профессионального обучения рабочих по профессии 16675 Повар  (далее - программа) 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 8 сентября 2015 г. N 610н), Зарегистрировано в Минюсте РФ 29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023;

· 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: 2 года.  

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.

Трудовая функция  - Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе.

Трудовая функция  - Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий.

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

Адаптационный цикл

Общепрофессиональный цикл
Профессиональная подготовка

Учебная практика

Производственная практика 

Физическая культура

Предусмотрена индивидуальная работа преподавателя с обучающимся по предметам (консультации). Индивидуальные консультации по предметам способствуют индивидуализации обучения, установлению контакта между преподавателем (мастером п/о) и обучающимся с ОВЗ.

Консультации предусмотрены по предметам:

	Наименование предмета
	Количество часов

	
	1 курс
	2 курс

	Основы интеллектуального труда
	20
	

	Кулинария 
	20
	20

	Товароведение пищевых продуктов
	10
	20

	Информатика 
	16
	

	всего
	66
	40


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 двух лет 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.
Предусмотрены консультации из расчета 4 часа на одного обучающегося каждый учебный год.

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 договорв и программы практки, 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 

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.  Распределение учебной нагрузки
	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
	148
	134
	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
	72
	30
	18
	38
	56
	22
	24
	46

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

	4
	Коммуникативный практикум
	 
	ДЗ/3
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	36
	 
	36

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

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

	7
	Физическая культура
	 
	ДЗ/4
	 
	212
	 
	 
	28
	68
	96
	50
	66
	116

	 
	Общепрофессиональный цикл
	 
	3
	 
	166
	120
	46
	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
	24
	10
	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
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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: 

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. Доклад.  

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 6. 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 цен​ности;

· 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.
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.

Формы организации учебных занятий:  лекция,  урок

Виды учебной деятельности студентов
	Содержание  обучения
	Характеристика основных видов деятельности студентов (на уровне учебных действий)

	Введение
	Различение основных понятий и теоретических положений основ безопасности жизнедеятельности, применение знаний дисциплины для обеспечения своей безопасности.

Анализ влияния современного человека на окружающую среду, оценка примеров зависимости благополучия жизни людей от состояния окружающей среды; моделирование ситуаций по сохранению биосферы и ее защите


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.

  Формы организации учебных занятий: лекция, урок, практическое занятие.

Виды учебной деятельности студентов
	Содержание обучения
	Характеристика основных видов деятельности студентов (на уровне учебных действий)

	Обеспечение личной безопасности и сохране​ние здоровья населения
	Определение основных понятий о здоровье и здоровом образе жизни.

Усвоение факторов, влияющих на здоровье, выявление факторов, разрушающих здоровье, планирование режима дня, выявление условий обеспечения рационального питания, объяснение случаев из собственной жизни и своих наблюдений по планированию режима труда и отдыха.

Анализ влияния двигательной активности на здоровье человека, определение основных форм закаливания, их влияния на здоровье человека, обоснование последствий влияния алкоголя на здоровье человека и социальных последствий употребления алкоголя. Анализ влияния неблагоприятной окружающей среды на здоровье человека.

Моделирование социальных последствий пристрастия к наркотикам.

Моделирование ситуаций по организации безопасности дорожного движения.

Характеристика факторов, влияющих на репродуктивное здоровье человека.

Моделирование ситуаций по применению правил сохранения и укрепления здоровья


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.

Формы организации учебных занятий:  лекция, урок, семинар, семинар, практическое занятие.

Виды учебной деятельности студентов
	Содержание  обучения
	Характеристика основных видов деятельности студентов (на уровне учебных действий)

	Государственная система обеспечения безопасности населения
	Усвоение общих понятий чрезвычайных ситуаций, классификация чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера по основным признакам, характеристика особенностей ЧС различного происхождения.

Выявление потенциально опасных ситуаций для сохранения жизни и здоровья человека, сохранения личного и общественного имущества при ЧС.

Освоение правил поведения человека в природной среде, «автономное существование» 

Моделирование поведения населения при угрозе и возникновении ЧС.

Освоение моделей поведения в разных ситуациях: как вести себя дома, на дорогах, в лесу, на водоемах, в криминогенных ситуациях характеристика основных функций системы по предупреждению и ликвидации ЧС (РСЧС); объяснение основных правил эвакуации населения в условиях чрезвычайных ситуаций, оценка правильности выбора индивидуальных средств защиты при возникновении ЧС; раскрытие возможностей современных средств оповещения населения об опасностях, возникающих в чрезвычайных ситуациях военного и мирного времени; характеристика правил безопасного поведения при угрозе террористического акта, захвате в качестве заложника. Определение мер безопасности населения, оказавшегося на территории военных действий.

Характеристика предназначения и основных функций полиции, службы скорой помощи, Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека и других государственных служб в области безопасности


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.

Формы организации учебных занятий: лекция, урок, семинар.

Виды учебной деятельности студентов

	Содержание обучения
	Характеристика основных видов деятельности студентов (на уровне учебных действий)

	Основы обороны государства и воинская обязанность


	Различение основных понятий военной и национальной безопасности, освоение функций и основные задачи современных Вооруженных сил Российской Федерации, характеристика основных этапов создания Вооруженных Сил России.

Анализ основных этапов проведения военной реформы Вооруженных Сил Российской Федерации на современном этапе, определение организационной структуры, видов и родов Вооруженных Сил Российской Федерации; 

Определение боевых традиций Вооруженных Сил России, объяснение основных понятий о ритуалах Вооруженных Сил Российской Федерации и символах воинской чести


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 ново​рожденных 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.

Формы организации учебных занятий:  лекция, урок, семинар, практическое занятие.
Виды учебной деятельности студентов
	Содержание обучения
	Характеристика основных видов деятельности студентов (на уровне учебных действий)

	Основы медицинских знаний
	Освоение основных понятий о состояниях, при которых оказывается первая помощь; моделирование ситуаций по оказанию первой помощи при несчастных случаях.

Характеристика основных признаков жизни.

Освоение алгоритма идентификации основных видов кровотечений, идентификация основных признаков теплового удара. Определение основных средств планирования семьи. Определение особенностей образа жизни и рациона питания беременной женщины


АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

«ПСИХОЛОГИЯ ЛИЧНОСТИ И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Психология личности и профессиональное самоопределение» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 
знать: 

· 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.
уметь: 

· 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 вне ее;

· ориентироваться в новых аспектах учебы и жизнедеятельности в условиях профессиональной деятельности.
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

	Введение. 
	Сущность предмета «Деловая культура», его задачи и структура. Задачи курса и его значение для формирования личности молодого рабочего, создание условий для положительной мотивации учащихся на профессию

	Общие понятия о культуре
	Основные составляющие «Культуры». Общие понятия о культуре. Понятие об этике.  Этика. Мораль. Нравственность. Практическое занятие №1 «Мораль». Нравственные требования к поведению. Практическое занятие №2. 

	Профессиональная этика 
	Понятие о профессиональной этике. Профессиональные моральные нормы. Практическая работа (решение проблемных ситуаций). Этикет, история возникновения и развития. Сферы действия этикета.  Виды этикета. Принципы этикета. Заповеди этикета. Практическое занятие №4 «Этикет». Культура телефонного общения. Деловая беседа. Деловая переписка.  Визитные карточки в деловой жизни. Деловой протокол. Словесный этикет. Основные требования к речи: тон, артикуляция, произношение, громкость, точность в подборе слов

	Психология личности.
	Общее понятие о личности. Практическое занятие №6  по теме «Общее понятие о личности». Темперамент. Практическое занятие №7 по теме «Темперамент».

	Психология общения
	Общение. Структура и средства общения. Вербальные и невербальные средства общения. Практическое занятие №8 «Общение». 

	Психологические аспекты общения.
	Роль восприятия в процессе общения. Понимание в процессе общения.

	 Конфликты в процессе общения.
	Конфликт и его структура. Практическое занятие №9 «Конфликт». Стили разрешения конфликтов. Правила поведения в конфликте. Методы снятия психологического напряжения в условиях конфликта. Межличностный конфликт. Практическое занятие №10 «Стили разрешения конфликтов» 


АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

«КОММУНИКАТИВНЫЙ ПРАКТИКУМ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Коммуникативный практикум» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 

знать:
· 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 коммуникации.
уметь: 

· 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 вне 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.

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

	Раздел 1. Основные функции и виды коммуникации.
	Понятие эффективности коммуникации. Обратная связь как меха​низм обеспечения устойчивости и эффективности коммуникации.
Практическое занятие №1. Выполнение теста «Коммуникабельны ли вы?»

Основные характеристики деловой коммуникации
Практическое занятие № 2. «Особенности деловой коммуникации».

	Раздел 2. Понятие деловой этики.
	Понятия «деловая этика, «профессиональная этика». Практическая работа №3 «Формы делового общения.» 

Речевой этикет.

Практическая работа №4 игра «Искусство вежливости в деловом общении и правила поведения в коллективе».

Внешний облик делового человека. Практическое занятие №5. Игра «Деловые переговоры».

Практическое занятие №6: Тест «Оценка уровня этичности организации»

	Раздел 3. Специфика вербальной и невербальной коммуникации.
	Вербальные компоненты общения. Виды невербальных средств общения.
Практическое занятие №7: «Выполнение теста «Что говорят вам мимика и жесты?» Практическое занятие №8. Индивидуально-типологические особенности личности человека.

	Раздел 4. Эффективное общение.
	Спор. Происхождение и психологические особенности. Стратегии спора.
Практическое занятие №9 по теме «Стратегии спора»

Дискуссия как один из методов коммуникативного решения

Практическое занятие №10. Методы и способы эффективного общения.

Полемика. Основные полемические приемы.

Практическое занятие №11. Стили и средства общения.

	Раздел 5. Основные коммуникативные  барьеры и пути их преодоления в межличностном общении. Стили поведения в конфликтной ситуации.
	Психологическая характеристика методов, средств преодоления барьеров в коммуникации.

Практическая работа №12 «Критика и комплименты в деловом общении. Барьеры в общении»»

Конфликты в общении.

 Практическое занятие № 13.  Тест по теме «Конфликты в общении»

Причины возникновения коммуникативных барьеров и конфликтов в общении.

Практическая работа № 14  «Тестирование «Ваш типичный способ поведения».

Практическая работа № 14  «Тестирование «Ваш типичный способ поведения».
Коммуникативные барьеры и пути их преодоления.

Практическое занятие №15 «Способы предупреждения конфликтных ситуаций»

Практическое занятие № 16   Рисуем « Моя жизнь»
Способы предупреждения конфликтов и выхода из конфликтных ситуаций.

Практическое занятие № 17. Пути преодоления конфликтных ситуаций, встречающихся как в пределах учебной жизни, так и вне ее.

	Раздел 6. Формы, методы и технологии самопрезентации.
	Правила активного стиля общения и успешной самопрезентации в деловой коммуникации.

Практическое занятие №18. Публичная презентация. Упражнение «Публичное выступление».

Практическое занятие №19. Составление образа делового человека.

Практическое занятие №20. Самопрезентация себя как будущего специалиста.

	Раздел 7. Способы психологической защиты.
	Приемы психологической защиты личности от негативных, травмирующих переживаний, способы адаптации. 

Практическое занятие №21: «Ответы на контрольные вопросы по теме «Приемы психологической защиты личности». 

Пси-технологии – способы психологической защиты. Формы и механизм психологической защиты.

Практическое занятие № 22: «Защитные механизмы психики: вытеснение, проекция, замещение, отрицание, реактивное образование, изоляция, регрессия,  сублимация».

	Раздел 8. Конструирование цели жизни. Технология превращения мечты в цель.
	Конструирование цели жизни. Технология превращения мечты в цель.

Практическое занятие №23: сочинение «Цель моей жизни».

	Раздел 9. Виды и формы взаимодействия студентов в условиях образовательной организации.
	Взаимодействие в группе. Практическое занятие № 24: «Применение правил взаимодействия в группе» 

Сотрудничество: студент – преподаватель. Практическое занятие № 25: «Составление объяснительных».

Практическое занятие №26: «Составление заявлений, объяснительных».


АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

«ИНФОРМАТИКА»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Информатика» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 

знать: 

· 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.

уметь: 

· 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, 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. 

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

	Тема 1. Компьютер 


	Содержание:

	
	Техника безопасности и организация рабочего места. Понятия информатика и информация. Устройство компьютера: основные устройства и дополнительные, процессор, устройства в информации, память. Ввод информации в память компьютера. Клавиатура. Группы клавиш. Основная позиция пальцев на клавиатуре. Программы и файлы. Понятия: 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.

Практические занятия:

№1 по теме: «Клавиатурный тренажер»;

№2 по теме: «Работа с программами и файлами»;

№3 по теме: «Работа с главным меню».

	Тема 2. Информация вокруг нас

	Содержание:

	
	Хранение информации. Файлы и папки. Носители информации. Передача информации. Формы представления информации. Обработка информации. 

Практические занятия: 

№4 по теме: «Работа с информацией»;

№5 по теме: «Работа с файлами и папками».

	Тема 3.Обработка текстовой информации 


	Содержание:

	
	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. Инструменты распознавания текстов. 

Практические занятия: 

№6 по теме: «Работа в текстовом редакторе».


	Тема 4. Информационные технологии
	Содержание:
Компьютерная графика. Инструменты графического редактора. Обработка графической информации. Обработка текстовой и графической информации. Создание движущихся изображений. Создание движущихся изображений в PowerPoint. 

Практические занятия: 

№7 по теме: «Работа в графическом редакторе»;

№8 по теме: «Создание презентаций в PowerPoint».


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: 

знать: 

· 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.

уметь:
· 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.

Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 60 часов. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.
Содержание адаптированной рабочей программы

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

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.
Тема 2. Конвенция ООН о правах инвалидов.

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.
Тема 3. Основы гражданского и семейного законодательства.

3.1.  Основы гражданского законодательства 

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.
3.2. Основы семейного законодательства.

Семейное законодательство РФ. Заключение и прекращение брака. Права и обязанности супругов. Брачный договор. Права и обязанности родителей и детей. Алиментные обязательства членов семьи. Права несовершеннолетних детей. Опека и попечительство.
Тема  4. Основы трудового законодательства. Особенности регулирования труда инвалидов.
Трудовое право. Работник и работодатель. Порядок  приема на работу, трудовая книжка, трудовой стаж. Трудовой договор. Заключение трудового договора (возраст, с которого допускается заключение трудового договора, гарантии при заключении трудового договора, документы, предъявляемые при заключении трудового договора и т.д.). Изменение и прекращение трудового договора (перевод на другую работу, временный перевод, отстранение от работы, расторжение трудового договора по соглашению сторон, другие основания прекращения трудового договора). Рабочее время и время отдыха (нормальная продолжительность рабочего времени, сокращенная продолжительность рабочего времени, работа за пределами нормальной продолжительности рабочего времени, ненормированный рабочий день; понятие и виды времени отдыха, ежегодный оплачиваемый отпуск и др.). Трудовой распорядок.  Дисциплина труда. Правила внутреннего трудового распорядка, поощрения за труд, дисциплинарные взыскания, порядок наложения взысканий, снятие дисциплинарного взыскания. Особенности регулирования труда отдельных категорий граждан (особенности регулирования труда женщин, инвалидов, несовершеннолетних и т.п.). Заработная плата. Гарантии и компенсации. Решение трудовых споров. Рассмотрение и решение коллективных и индивидуальных трудовых споров. Забастовка. Формы самозащиты прав работника.
Тема 5. Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации».

Новые изменения в законах об инвалидах.
Тема 6. Перечень гарантий инвалидам в Российской Федерации
Перечень гарантий инвалидам в РФ. 
Тема 7. Медико-социальная экспертиза.

Деятельность бюро медико-социальной экспертизы. Организация работы бюро медико-социальной экспертизы. Нормативно правовые основы по медико-социальной экспертизе и реабилитации инвалидов
Тема 8. Реабилитация инвалидов. Индивидуальная программа реабилитации инвалида.

Сущность, понятие, основные виды реабилитации инвалидов. Профессиональная и трудовая реабилитация инвалидов. Проблемы занятости инвалидов. Порядок формирования и реализации медицинской реабилитации больного. Порядок реализации индивидуальной программы.
Тема 9. Трудоустройство инвалидов.

Понятие и технология социального проектирования в сфере трудоустройства инвалидов. Правовые основы проектирования в сфере трудоустройства инвалидов.
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

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

Раздел 1. Лёгкая атлетика. Кроссовая подготовка

Практические занятия Инструктаж по технике безопасности. Высокий, низкий старт. 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

Футбол: Техника безопасности во время игры. Правила игры. Удар по летящему мячу средней частью подъема ноги. 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. 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 4.Лыжная подготовка

Техника безопасности на уроке лыжной подготовке. Краткая характеристика вида спорта 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. 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.          
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: 

знать: 

· 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. 

уметь: 

· 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.
Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 34 часа. Форма промежуточной аттестации: Дифференцированный зачёт.
Содержание адаптированной рабочей программы

Раздел 1 Общая характеристика бухгалтерского учёта. 

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.

Раздел 2 Общие принципы организации учёта на предприятиях общественного питания 

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.
Раздел 3 Сборники рецептур 

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

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

Практическое занятие №2 по теме «Расчёт расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке мяса»
Практическое занятие №3 по теме «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке птицы»
Практическое занятие №4 по теме «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке рыбы»
Практическое занятие №5 по теме «Нормы взаимозаменяемости продуктов»

Раздел 4 Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания 

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.
Тема 4.2 Составление калькуляции.

Практическое занятие № 6 по теме «Составление калькуляции. Расчёт количества сырья по нормативам»
Практическое занятие № 7 по теме «Калькуляция холодных блюд. Калькуляция первых блюд»
Практическое занятие № 8 по теме «Калькуляция рыбных блюд Калькуляция гарниров»
Практическое занятие № 9 по теме «Калькуляция мясных блюд. Калькуляция блюд из птицы»
Практическое занятие № 10 по теме «Калькуляция сладких блюд и горячих напитков»
Раздел 5. Учет сырья и готовой продукции на производстве 

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. 

Практическое занятие № 11 по теме «Составление плана меню, заполнение требования- накладной»
Практическое занятие № 12 по теме «Заполнение дневного заборного листа. Заполнение акта о бое, порче, ломе»

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

 «ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Товароведение пищевых продуктов» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 

знать: 

· 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.

уметь: 

· 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.
Количество часов на освоение программы адаптированной рабочей программы:

предусмотрено 98 часов. Форма промежуточной аттестации: Дифференцированный зачёт.

Содержание адаптированной рабочей программы
Тема 1. Общая часть товароведения
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.
Тема 2. Зерномучные товары

Зерно, строение, химический состав. Виды зерновых культур. Крупа. Мука. Макаронные изделия. Хлебобулочные изделия.

Контрольная работа №2.
Тема 3. Плодоовощные товары

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.
Тема 4. Вкусовые товары

Чай. Кофе. Пряности. Приправы.

Тема 5. Пищевые жиры

Животные топленые жиры, кулинарные жиры. Масло коровье. Маргариновая продукция. Растительные масла.

Тема 6. Молочные товары

Молоко и сливки. Кисломолочные продукты. Классификация сыров. Сыры твердые сычужные. Сыры мягкие. Рассольные сыры. Переработанные сыры.

Контрольная работа №4.

Тема 7. Мясные товары
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.

Тема 8. Яичные товары

Строение, химический состав и пищевая ценность яиц; классификация яиц; требования к качеству. Продукты переработки яиц.
Тема 9. Рыбные товары

Пищевая ценность мяса рыб. Классификация рыб по семействам. Рыба живая, охлажденная. Рыба мороженная. Икра. Нерыбное водное сырье.
Форма аттестации: Дифференцированный зачёт.

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

«ОХРАНА ТРУДА»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Охрана труда» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов: 

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.

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.

Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 34 часа. Форма промежуточной аттестации: Дифференцированный зачёт.

Содержание адаптированной рабочей программы
Тема 1. Нормативно-​правовые и организационные основы охраны труда
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 теме: Ответственность за нарушение законодательства о труде.
Тема 2. Травмирующие и вредные факторы производства и защита от них
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.
Тема 3. Обеспечение безопасных условий труда
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.   
Тема 4. Основы электробезопасности
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.
3.5. АДАПТИРОВАННЫЕ РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА «КУЛИНАРИЯ»
Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Кулинария» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов:

знать:

- 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.
уметь:

- 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. 

Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы: предусмотрено 280 часов. Форма промежуточной аттестации: Экзамен.

Содержание адаптированной рабочей программы

Раздел 1

Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки сырья. Введение. Учебно-воспитательные задачи и структура курса. Ознакомление с квалификационной характеристикой и программами обучения по профессии.
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.

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»
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.
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.

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.

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.
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.
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»
Раздел 2

Приготовление первых блюд и соусов 

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»

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»

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

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»

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  «Яичница глазунья с жареным картофелем. Омлет с луком. Запеканка из творога»

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»

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.
АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

 «ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Физиология питания, санитария и гигиена» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов:

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;

уметь:

- Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

- Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

- Готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины:

предусмотрено 40 часов. Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.

Содержание адаптированной рабочей программы

Раздел  1.

Основы физиологии питания

Тема 1.1

Общие понятия о физиологии питания.

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

Тема 1.2

Пищевые вещества, их значение.

Роль пищи для организма человека. Понятие о пищевых веществах. Химический состав тела человека.

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.

Тема 1.4

Обмен веществ и энергии.

Влияние обмена веществ на жизнедеятельность организма. Суточные энергозатраты организма человека.
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.

Практическое занятие Суточные энергозатраты организма человека.
Раздел  2. 

Основы микробиологии

Тема 2.1

Понятие о микроорганизмах.

Классификация  микроорганизмов, их величина, форма, строение. Воздействие микроорганизмов на пищевые продукты.

Тема 2.2

Влияние условий внешней среды на микроорганизмы.

Основные факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов. Действие на микроорганизмов света, химических и биологических факторов.

Практическое занятие Физиология микробов. Распространение микробов в природе.

Раздел  3. 

Пищевые заболевания

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.

Тема 3.2

Пищевые отравления.

Понятие, классификация пищевых отравлений. Токсикоинфекции. Меры предупреждения отравлений. 

Практическое занятие Инфекционные заболевания.

Тема 3.3

Глистные заболевания.

Понятие о глистных заболеваниях, причины заражения, меры предупреждения.

Раздел  4. 

Основы гигиены и санитарии 

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.

Тема 4.2

Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

Значение личной гигиены работников предприятий общественного питания. Санитарный режим на производстве. Медицинские обследования.

Практическое занятие Гигиена труда. Правила ношения санитарной одежды. 
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. 

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.  

Практическое занятие Подготовка инвентаря и оборудования к дезинфицированию. Дезинфицирование
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.

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

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.

Тема 4.8

Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора.

Задачи санитарного надзора и службы, его осуществление. Задачи СЭС.

Форма аттестации: Дифференцированный зачёт.

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

«ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ»
Освоение содержания адаптированной рабочей программы  «Оборудование предприятий общественного питания» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов:

знать:

- характеристики основных типов предприятий общественного питания;

- принципы организации кулинарного производства;

- учет сырья и готовых изделий на производстве;

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

- правила их безопасного использования;

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.

уметь:

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых блюд;

- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».

Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы предусмотрено 96 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

	Раздел  1 Организация рабочих мест на предприятиях общественного питания. 

	Тема 1.1.  Классификация и  характеристика основных типов предприятий общественного питания. 
	Типы предприятий. Общая характеристика предприятий общественного питания.

	Тема 1.2. Принципы организации кулинарного производства
	Общие требования к производственным помещениям и организации рабочих мест. Организация работы цехов. Организация рабочих мест. Состав работников, их расстановка и распределение обязанностей между ними. Безопасность и охрана труда. 

	Раздел 2

Механическое оборудование

	Тема 2.1 

Требования, предъявляемые к оборудованию
	Значение технологического оборудования в производстве. Требования к технологическому оборудованию. Технический процесс в общественном питании. Значение эффективного и рационального использования техники для облегчения труда, роста производительности, повышения экономической эффективности деятельности предприятий.

	Тема 2.2 

Общие сведения о машинах
	Классификация технологического оборудования: по характеру рабочего цикла, по назначению и виду обрабатываемых продуктов. Основные части машин, их назначение. Понятие об электроприводах. Устройство электродвигателя. Правила эксплуатации технологического оборудования. Общие правила эксплуатации машин.  

	
	Практическое занятие :

Техническая характеристика машин.

	Тема 2.3

Универсальные приводы
	Универсальный привод, его назначение. Принцип устройства привода. Комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Требования безопасности труда. 

	Тема 2.4

Машины для обработки овощей и картофеля


	Характеристика машин, их классификация. Машины и механизмы для протирания овощей. Механизмы для перемешивания салатов. Картофелечистящая машина: назначение машины, устройство, принцип работы, техника безопасности при эксплуатации.  Овощерезательная машина: назначение машины, устройство, принцип работы, разновидности ножей-дисков, техника безопасности при эксплуатации.

	
	Практическое занятие :

Машины для обработки овощей.

	Тема 2.5

Машины для обработки мяса и рыбы
	Характеристика машин, их классификация. Мясорубки, фаршемешалки, назначение, устройство, правила эксплуатации. Характерные неисправности и методы устранения. Универсальные приводы  для мясного цеха. Рыбоочистительные машины и механизмы.



	
	Практическое занятие :

Машины и механизмы для обработки мяса и рыбы.

	Тема 2.6

Машины для подготовки сырья
	Машины и механизмы для просеивания муки и сахара; назначение, устройство, принцип работы.

	Тема 2.7

Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов 


	Тестомесильная машина: назначение, устройство, принцип работы, техника безопасности при обслуживании. Тестораскаточная машина. Назначение. Устройство. Принцип работы.

	
	Практическое занятие :

Сравнительная характеристика машин.

	Тема 2.8 

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Хлеборезательная машина. Назначение, устройство, принцип действия. Эксплуатация машины. Машина для нарезки гастрономических товаров. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации.

	Контрольная работа

	Раздел 3

Тепловое оборудование

	Тема 3.1 

Общие сведения о тепловом оборудовании
	Классификация по источнику тепла и способу обогрева. Понятие о теплообмене. Классификация теплового оборудования. Секционное моделированное оборудование, его преимущества, перспективы использования.

	Тема 3.2 

Пищеварочные котлы
	Электрические пищеварочные котлы, назначение, устройство и система обогрева. Секционные модулированные котлы. Правила эксплуатации и безопасность труда. Автоматическое регулирование нагрева в газовых и электрических стационарных пищеварочных котлах. Опрокидывающиеся пищеварочные котлы с паровым, газовым и электрическим обогревом. Особенности эксплуатации.

Котлы пищеварочные секционные модульные.

	
	Практическое занятие :

Пищеварочные котлы.

	Тема 3.3

Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты
	Пароварочный шкаф. Назначение. Устройство. Принцип работы шкафа. Правила техники безопасности при работе с паровым оборудованием. Электрическая кофеварка. Назначение. Устройство кофеварки. Принцип работы. Правила техники безопасности. Электрические сосисковарки.

	
	Практическое занятие :

Пароварочное оборудование.

	Тема 3.4

Аппараты для жарки и выпечки
	Жарочный шкаф. Пекарский шкаф. Назначение. Устройство. Принцип работы. Правила техники безопасности при обслуживании. Микроволновая печь. Электрическая сковорода секционная модулированная. Разновидности электросковород, их назначение. Устройство. Правила эксплуатации. Разновидность электросковороды с косвенным обогревом. Электрическая фритюрница. Назначение. Устройство. Принцип работы. Электрогриль. Электропечи. 

	
	Практическое занятие :

Жарочное оборудование

	Тема 3.5

Варочно-жарочное оборудование
	Общие сведения о плитах, их назначение классификация. Плиты электрические секционные модулированные различных конструкций; настольные малогабаритные плиты. Несекционные электрические плиты. Плиты газовые секционные модулированные. Правила безопасности при пользовании плитами. Разновидность электроплит. 

	
	Практическое занятие :

Варочно-жарочное оборудование

	Тема 3.6

Водогрейное оборудование
	Электрические кипятильники. Назначение, разновидности. Устройство. Принцип работы, правила эксплуатации. Классификация кипятильников. Кипятильники непрерывного действия на электронагреве и газовом нагреве.

	Тема 3.7

Оборудование для раздачи пищи
	Мармиты для первых блюд. Устройство, правила эксплуатации. Мармиты для вторых блюд. Назначение. Устройство, правила эксплуатации и безопасности труда.

	
	Практическое занятие :

Вспомогательное оборудование

	Тема 3.8

Отпуск готовой кулинарной продукции
	Задачи и организация учета продуктов и реализации готовой продукции, документальное оформление и учет поступления продуктов, товаров и тары, прием товаров, учет потерь товаров. Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

	Раздел 4 Холодильное оборудование

	Тема 4.1

Холодильное оборудование
	Сведения о холоде. Способ получения холода. Устройство холодильной компрессорной установки. Устройство холодильника бытового. Холодильное оборудование. Классификация холодильного оборудования. Сборно-разборные камеры. Холодильные прилавки, витрины и другое оборудование. Меры по обеспечению надежности и экономии электроэнергии при эксплуатации холодильного оборудования.

	
	Практическое занятие :

Экскурсия в производственный цех с целью ознакомления с работой технологического оборудования.


АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

 «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ»

Освоение содержания адаптированной рабочей программы «Организация производства предприятий общественного питания» обеспечивает достижение обучающимся следующих результатов:

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.

уметь:

- произвести подбор посуды, приборов, столового белья для различных форм обслуживания посетителей;
- сервировать стол для различных форм и методов обслуживания;
- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».

Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы:

предусмотрено 64 часа. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.

Содержание адаптированной  рабочей программы

Раздел 1 Общая характеристика предприятий

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

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.
Практическая работа: Характеристика предприятий.
Раздел 2 Снабжение предприятий общественного питания 

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.

Практическая работа: Организация снабжения, тарное хозяйство.

Практическая работа: Изучение устройства и правил эксплуатации весов. Изучение весов. Правильное взвешивание.
Раздел 3 Производственные помещения и организация рабочих мест 

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.

Практическая работа: Организация рабочего места в кулинарном цехе по приготовлению первых блюд

Практическая работа: Расстановка оборудования в заготовочных цехах

Раздел 4 Потребительский спрос и его изучение

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

Раздел 5 
Сервировка столов

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.

Практическая работа: Сервировка стола

Раздел 6 Основы меню

Тема 6 Составление меню для различных типов предприятий общественного питания.

Виды меню. Составление меню для ресторана, кафе, столовой.
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».

	СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  АДАПТИРОВАННОЙ 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 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
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).

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОЙ 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.

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
	3
	

	Психология личности и профессиональное самоопределение 
	ДЗ
	
	
	

	Калькуляция и учет
	ДЗ
	
	
	

	Охрана труда
	ДЗ
	
	
	

	Физическая культура
	З
	
	
	

	2 Семестр
	
	1
	3
	

	Основы интеллектуального труда
	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.

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
	-
	19 лет 8 месяцев
	-

	2
	Основы безопасности жизнедеятельности
	Алексеев Я.В.
	Высшее
	Педагогическое образование
	Первая 
	13 лет 6 месяцев
	3 года 9 месяцев

	3
	Психология личности и профессиональное самоопределение
	Позднякова Е.А.
	Высшее
	Профпереподготовка Педагог-психолог
	Первая
	14 лет 3 месяца
	2 год 9 месяцев

	4
	Коммуникативный практикум
	Позднякова Е.А.
	Высшее
	Профпереподготовка Педагог-психолог
	Первая
	14 лет 3 месяца
	2 год 9 месяцев

	5
	Информатика
	Хвостов А.В.
	Высшее
	Химик
	-
	7 лет
	1 год 10 месяцев

	6
	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 
	Хвостов А.В.
	Высшее
	Химик
	-
	7 лет
	1 год 10 месяцев

	7
	Физическая культура
	Поседкина Ю.В.
	Высшее
	Педагогическое образование

Учитель физической культуры
	Первая
	7 лет
	4 года 11 месяцев

	
	Общепрофессиональный цикл

	8
	Калькуляция и учет
	Залевская А.Г.
	Высшее
	Профпереподготовка СПО
	Высшая
	14 лет 9 месяцев
	11 лет 11 месяцев

	9
	Товароведение пищевых продуктов
	Эгерт Е.Л.
	Высшее
	Товаровед-коммерсант
	Высшая
	26 лет 8 месяцев
	18 лет 1 месяц

	10
	Охрана труда
	Алексеев Я.В.
	Высшее
	Педагогическое образование
	Первая 
	13 лет 6 месяцев
	3 года 9 месяцев

	
	Профессиональный цикл

	11
	Кулинария
	Залевская А.Г.
	Высшее
	Профпереподготовка СПО
	Высшая
	14 лет 9 месяцев
	11 лет 11 месяцев

	12
	Физиология питания, санитария и гигиена
	Залевская А.Г.
	Высшее
	Профпереподготовка СПО
	Высшая
	14 лет 9 месяцев
	11 лет 11 месяцев

	13
	Оборудование предприятий общественного питания
	Залевская А.Г.
	Высшее
	Профпереподготовка СПО
	Высшая
	14 лет 9 месяцев
	11 лет 11 месяцев

	14
	Организация производства предприятий общественного питания
	Залевская А.Г.
	Высшее
	Профпереподготовка СПО
	Высшая
	14 лет 9 месяцев
	11 лет 11 месяцев

	
	Учебная практика
	Сухова Н.В.
	СПО
	Портной
	-
	8 лет 6 месяцев
	-

	
	Производственная практика
	Сухова Н.В.
	СПО
	Портной
	-
	8 лет 6 месяцев
	-


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, общепрофессионального цикла, профессиональной подготовки.

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», СПКК «Орлеанский», 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.

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.

6.5. 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. 
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