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1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Адаптированная образовательная программа профессиональной подготовки по профессии «Кухонный работник» (далее - Программа) разработана на основе квалификационных требований по профессии 13249 Кухонный рабочий. Присваиваемая квалификация: Кухонный рабочий.

При разработке Программы учитывались требования следующих нормативных документов:

1. Федерального закона от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

2. Федерального закона «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации» от 24.11.1995 г., №181-ФЗ;

3. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 года № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;

4. Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС);

5. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г. №513 «Об утверждении перечня профессий рабочих и должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»;

6. Приказа Министерства здравоохранения и социального развития Российской Федерации от 04.09.2008г. №379н «Об утверждении форм индивидуальной программы реабилитации инвалида, индивидуальной программы реабилитации ребёнка-инвалида, выдаваемых федеральными государственными учреждениями медико-социальной экспертизы, порядка их разработки и реабилитации»;

7. Приказ министерства образования оренбургской области №01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки».


Содержание программы представлено учебным планом, планируемыми результатами освоения программы, системой оценки результатов освоения программы, учебно-методическими материалами, обеспечивающими реализацию программы.

Требование к обучающимся

Программа направлена на получение профессиональных навыков лицами с ограниченными возможностями здоровья,  с задержкой психического развития, с интеллектуальными нарушениями) и инвалидов (в соответствии с профессиональными направлениями подготовки, определенными индивидуальной картой реабилитации инвалида) в возрасте старше 16 лет, имеющих:

· документ об основном общем образовании (аттестат)

· свидетельство об обучении в ОУ коррекционного вида

· не имеющих образования

по профессии «Кухонный рабочий»

         Программа разработана с учетом особенностей психофизического развития и состояния здоровья обучающихся.
       Сроки реализации образовательной программы: 1 год и 10 месяцев
       Форма организации занятий теоретического цикла: уроки различных организационных форм с элементами практических и лабораторных работ.
       Форма организации занятий практического цикла: лабораторно – практические  занятия и занятия учебной практики.
Наполняемость учебной группы не должна превышать 15 человек.
Продолжительность учебного  часа  теоретических  и  практических  занятий

должна составлять 1 академический час (45 минут).
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Цель: овладение профессиональными знаниями, умениями и навыками в соответствии с квалификационными требованиями по профессии «Кухонный рабочий».


Задачи образовательной программы:

1. Обучение правилам и способам профессиональной работы с кухонной посудой, инвентарем и использованием их по назначению.

2. Обучение правилам и способам вскрытия тары, консервных банок, откупорки бочек.

3. Обучение правилам перемещения продуктов и готовой продукции на производстве; правилам включения и выключения электрокотлов, электроплит, электрошкафов, электрокипятильников и других видов теплового оборудования.

4. Обучение правилам техники безопасности при выполнении работ с пожароопасными нагревательными приборами, правилам и нормам охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, правилам пользования средствами индивидуальной защиты.
5. Обучение технологии механической кулинарной обработки сырья и технологии приготовления простых блюд.

3. УЧЕБНЫЙ ПЛАН (прилагается)


4.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ

В результате освоения Программы обучающиеся 
должны знать:
· правила санитарии и гигиены по содержанию кухонных принадлежностей и помещений; 
· устройство и правила эксплуатации обслуживаемого оборудования и приспособлений на кухне; 
· правила поведения на кухне;
· назначение и концентрацию дезинфицирующих и моющих средств; правила эксплуатации электро-механического кухонного оборудования.
· приемы механической и кулинарной обработки сырья.

должны уметь:
· выполнять различные виды работ на кухне;
· осуществлять мойку и хранение кухонного инвентаря; 
· пользоваться электро-механическим оборудованием; 
· пользоваться химическими средствами для санитарно-гигиенической обработки и дезинфекции согласно технике безопасности;
· производить механическую и кулинарную обработку сырья;
· готовить простые блюда.













































5. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
	№
	Наименование

	1.
	Кабинет «Технология кулинарного производства»

	2.
	Кабинет «Технология кондитерского производства»

	3.
	Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда»

	4.
	Лаборатория «Микробиология, санитария и гигиена» (совмещенный)

	5.
	Лаборатория «Товароведение продовольственных товаров» (совмещенный)

	6.
	Лаборатория «Техническое оснащение и организация рабочего места» (совмещенный)

	7.
	Учебный кулинарный цех

	8.
	Учебный кондитерский цех

	9.
	Спортивный зал

	10.
	Стадион

	11. 
	Актовый зал

	12.
	Библиотека, читальный зал 



6. СИСТЕМА ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ
        Система оценки результатов освоения Программы складывается из: текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации обучающихся, итоговой аттестации в форме квалификационного экзамена.

        Правила и порядок проведения  всех видов контроля определяется  Положением о текущем контроле знаний, промежуточной и итоговой  аттестации  учащихся.     Текущий контроль  успеваемости предназначен для проверки хода и качества усвоения материала, стимулирования учебной работы  учащихся и совершенствования методики проведения занятий. Он проводится  в ходе всех видов занятий в форме, избранной преподавателем, а так же при выполнении индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования с обязательным выставлением оценок в журнале учета учебных занятий. В конце семестра  по совокупности оценок по дисциплине учебного плана выставляется итоговая оценка. 
        Промежуточная аттестация по междисциплинарным курсам модулей ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03 проводится в форме дифференцированных зачетов и устных экзаменов.      Промежуточная аттестация по модулям проводится в форме экзамена квалификационного непосредственно после завершения их освоения.  
Итоговая аттестация проводится в форме выпускной практической работы, которая должна соответствовать содержанию  профессиональных модулей ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03.

7. КАЛЕНДАРНЫЙ ГРАФИК (прилагается)
