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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной программы профессионального обучения  
Программа  профессионального обучения   по профессии «Кухонный работник » - комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки слушателей и выпускников по профессии. 

Нормативную правовую основу разработки   программы профессионального обучения (далее - программа) составляют: 
– Федеральный закон от 29.12.2012 года № 272-ФЗ  «Об образовании в Российской Федерации»; 
– Профессиональный стандарт индустрии питания;
– приказ Министерства образования и науки Российской Федерации  от 18.04.2013 № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;
методические рекомендации по организации и проведению учебной и производственной практики профессиональных образовательных организациях, подведомственных министерству образования Оренбургской области
методические рекомендации по организации и проведению текущего контроляуспеваемости обучающихся в профессиональных образовательных организациях, подведомственных министерствуобразования Оренбургской области
1.2.  Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы  при очной  форме получения образования на базе коррекционной школы   -1год 10 месяцев. 
1.3.  Требования к абитуриенту
Прием производится без вступительных испытаний, на основании личного заявления. На обучение принимаются лица с ограниченными возможностями здоровья, которым согласно заключению федерального учреждения медико-социальной экспертизы не противопоказано обучение в колледже по выше указанным программам.
При подаче заявления слушателем предоставляются следующие документы:
- оригинал или ксерокопия документов, удостоверяющих его личность, 
- оригинал или ксерокопия документа государственного образца об образовании;
оригинал    или    ксерокопия    документа,    подтверждающего    ограниченные
возможности здоровья.
2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 
Основная цель подготовки по программе – прошедший подготовку и  итоговую аттестацию должен быть готов к профессиональной деятельности в качестве кухонного работника   в организациях и на предприятиях различной отраслевой направленности независимо от их организационно-правовых форм.

 
2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции:

	Основная цель профессиональной области деятельности
	Оказание услуг в области питания различным группам потребителей



Виды профессиональной деятельности выпускника:
ВПД.1. Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования.
 ПК 1.1. Производить частичную разборку и сборку машин и оборудования для предприятий общественного питания, связанных с подготовкой их к работе.
ПК 1.2. Выполнять простейшие работы по различным видам технического обслуживания и подготовки к работе оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания.
ПК 1.3. Подбирать и применять средства и материалы для мойки и очистки оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания

ВПД.2 УБОРКА ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПОМЕЩЕНИЙ.
ПК 2.1. Выполнять уборку производственных помещений.
ПК 2.2. Выполнять работы по дезинфекции рабочих зон.
ПК 2.3. Выполнять работы по соблюдению чистоты и порядка на рабочем месте.

        ВПД 3. МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ.
           ПК 3.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.           
           ПК  3.2. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 3.3.  Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 3.4. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.


 
	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания.

	Возможные условия труда
	Гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; ненормированный или неполный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к практическому опыту работы
	Не предъявляются.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки. 



3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА (ПРИЛАГАЮТСЯ)

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ АДАПТИРОВАННОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ.

4.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся.
       Текущий контроль  успеваемости предназначен для проверки хода и качества усвоения материала, стимулирования учебной работы  слушателей  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. 
      Рубежный (внутрисеместровый) контроль уровней обученности   базируется на модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины. Формой  рубежного контроля может быть контрольная работа или зачет. 
Итоговая  аттестация по профессиональным модулям  проводится в виде экзамена квалификационного. 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений слушателей применяются:
· входной контроль;
· текущий  контроль;
· рубежный контроль;
· итоговый контроль.
Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений слушателей  определяются Положением текущем контроле знаний слушателей.
Входной контроль 
Назначение входного контроля состоит в определении способностей слушателей и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме - тестирования 
Текущий контроль
Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем     в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о: 
· выполнении слушателем  требуемых действий в процессе учебной деятельности;
· правильности выполнения требуемых действий; 
· соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;
· формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.
Рубежный контроль
Рубежный (внутрисеместровый) контроль достижений слушателей базируется на модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины. Рубежный контроль,  проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего занятия преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения и предприятия общественного питания Новосергиевского района.




4.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников инвалидов и выпускников с ограниченными возможностями здоровья.


       Правила и порядок проведения  всех видов контроля определяется  Положением о текущем контроле знаний, промежуточной и итоговой  аттестации  учащихся.     
        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.
      Аттестационная комиссия для проведения итоговой аттестации создается из преподавателей специальных дисциплин и производственного обучения соответствующего профиля, администрации образовательного учреждения и представителей работодателя.


5. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИХ УСЛОВИЙ УСЛОВИЙ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ.

5.1. Кадровое обеспечение

Реализация адаптированной основной профессиональной образовательной программы профессиональной подготовки обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее и/или среднее профессиональное образование, как правило, базовое или образование, соответствующее профилю преподаваемой учебной дисциплины, ПМ.
В таблице приводятся следующие сведения 
	Название дисциплины, профессионального модуля
	ФИО преподавателя,
	Образование, категория
	Повышение квалификации, стажировка

	код
	название
	
	
	

	АД.01
	Психология личности и профессиональное самоопределение
	Гуряева Е.Н
	Высшее, 1 кат.
	Педагог-психолог

	АД.02
	Коммуникативный практикум
	Минина Н.В
	Высшее, 1 кат.
	

	АД.03
	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
	Воронова В.А.
	Высшее, 1 кат.
	Курсы ОВЗ

	АД.04
	Физкультура
	Швецов О.В.
	Средне-специальное, высшая кат
	Курсы ОВЗ

	ОП.01
	Основы саморегуляции и культура общения
	Пасечникова С.Н.
	Высшее, высшая кат
	Курсы ОВЗ

	ОП.02
	Организация и техническое оснащение рабочего места
	Зайцева Г.Г.
	Средне-специальное, высшая кат
	Курсы ОВЗ

	ОП.03
	Производственная санитария и гигиена труда
	Зайцева Г.Г.
	Средне-специальное, высшая кат
	Курсы ОВЗ
Ресторан «Заря»

	ОП.04
	Безопасность труда на предприятиях общественного питания
	Муравьева Н.В.
	Средне-специальное, 1 кат
	Ресторан «Заря»

	ОП.05
	Основы товароведения продовольственных товаров
	Муравьева Н.В.
	Средне-специальное, 1 кат
	Ресторан «Заря»

	ПМ.01
	Обработка и мытьё посуды и производственного оборудования
	Зайцева Г.Г.
	Средне-специальное, высшая кат
	Курсы ОВЗ
Ресторан «Заря»

	ПМ.02
	Механическая кулинарная обработка сырья
	Зайцева Г.Г.
	Средне-специальное, высшая кат
	Курсы ОВЗ
Ресторан «Заря»

	ПМ.03
	Приготовление простых блюд
	Зайцева Г.Г.
	Средне-специальное, высшая кат
	Курсы ОВЗ
Ресторан «Заря»



5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение.

	Основные источники (ОИ) №п/п 
	Наименование 
	Автор 
	Издательство, год издания 

	ОИ 1 
	Профессия повар [Текст]/: учебное пособие/ В.А. Барановский.– М.: Современная школа, 2009. 
	Барановский В.А. 
	М.: Современная школа, 2013. 

	ОИ 2 
	Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания [Текст]/: учебник/ В.И. Богушева.- М.: Феникс, 2009 – 253 с. 
	Богушева В.И. 
	М.: Феникс, 2014 – 253 с. 

	ОИ 3 
	Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле [Текст]/: учебник для нач. проф. образования/ Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов М.: Академия, 2012 – 240 с. 
	Бурашников Ю.М., Максимов А.С. 
	М.: Академия, 2012 – 240 с. 

	ОИ 4 
	Технологическое оборудование предприятий общественного питания [Текст]/: учебник для нач. проф. образования/ В.П. Золин.- М.: Академия, 2012 – 256 с. 
	Золин В.П. 
	М.: Академия, 2012 – 256 с. 




5.3. Материально-техническое обеспечение.

	№
	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 



5.4. Требования к организации практики обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.
Практика обучающихся, осваивающих адаптированную образовательную программу профессиональной подготовки (далее – АОППП), является обязательной частью АОППП. 
Цели и объемы практики (трудоемкость практики в зачетных единицах), а также требования к формируемым компетенциям и результатам обучения (умениям, навыкам, опыту деятельности) определяются АОППП в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами. 
Организация практик на всех этапах должна быть направлена на обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися профессиональной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню подготовки выпускника. 
Программы практики разрабатываются в соответствии с рабочими программами профессиональных модулей.
Для обучающихся по АОППП предусматривается два вида практик (учебная практика и производственная практика). Оба вида практик обучающиеся с ОВЗ проходят на базе образовательного учреждения под руководством ведущего преподавателя.
По окончании каждого вида практики по профессиональным модулям предусмотренным адаптированной АОППП обучающиеся сдают дифференцированный зачет.

5.5. Характеристика социокультурной среды образовательной организации, обеспечивающей социальную адаптацию обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.


Адаптированная образовательная программа профессиональной подготовки квалифицированных рабочих и служащих является ссновным условием доступного и качественного профессионального образования и обучения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.
          Адаптированная образовательная программа  профессиональной подготовки – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих, адаптированная для обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья с учётом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию. АОППП разрабатывается с целью обеспечения права лиц с ограниченными возможностями здоровья на получение среднего профессионального образования.
       Для успешного освоения АОППП обучающимися образовательное учреждение планирует:
· обязательность непрерывности коррекционно-развивающего процесса;
· доступность содержания познавательных задач, реализуемых в процессе образования;
· систематическая актуализация сформированных у обучающихся знаний и умений;
· использование преимущественно позитивных средств стимуляции деятельности и поведения обучающихся, демонстрирующих доброжелательное и уважительное отношение к ним;
· развитие мотивации и интереса к познанию окружающего мира с учётом возрастных и индивидуальных особенностей обучающегося к обучению и социальному взаимодействию со средой;
· стимуляция познавательной активности, формирование позитивного отношения к окружающему миру.
· Повышение уровня доступности среднего профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья.
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