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1. Общие положения 
Адаптированная программа профессионального обучения (далее АППО) по профессиям 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, 16675 Повар, адаптированная для лиц с ограниченными возможностями здоровья, разработана с целью получения профессионального образования лицами с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости). 
Реализация АППО ориентирована на решение задач: 
- создание в образовательной организации условий, необходимых для получения профессионального образования инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья, их социализации и адаптации; 
- повышение уровня доступности профессионального образования для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья; 
- повышение качества профессионального образования инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья; 
- возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья; 

- формирование в образовательной организации толерантной социокультурной среды. 
Особенности психофизического развития лиц с ограниченной возможностью здоровья, поступающих на обучение по профессиям 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, 16675 Повар проявляются в основной характеристике учебно-познавательной деятельности. 
Педагогические работники, участвующие в реализации АППО, ознакомлены с психофизическими особенностями обучающихся с нарушениями интеллекта и учитывают их при организации образовательного процесса и используют рекомендуемые специальные методы и приемы в профессиональном обучении. 
С целью обеспечения дифференцированного подхода учитывают индивидуальные психофизические особенности обучающихся при организации учебного процесса и контроле знаний, учитывают характеристики деятельности (темп, продуктивность, работоспособность, истощаемость, объем предполагаемых заданий), дозируют нагрузку с учетом индивидуальных особенностей, используют чередование видов деятельности; короткие четко сформулированные задания; текстовую информацию, представленную в виде печатных таблиц на стендах или электронных носителях.  
Подачу учебного материала осуществляют небольшими, логическими законченными дозами с опорой на наглядность. При предъявлении нового и закрепление изученного материала используют вариативное повторение, пошаговые инструкции. Оказывают дозированную помощь. Используют закрепление и многократное повторение материала с переносом на аналогичный материал, в продуктивных видах деятельности. Повторяют действия для выработки умений и навыков, используют осознанность действий, систематичность, разнообразие, повторяемость, расположение в нужном порядке. Проявляют особый педагогический такт. Используют индивидуальный подход при оценивании деятельности понятное обучающемуся.  Используют наглядные пособия: применяют схемы и таблицы, приближенные к жизни, реалистические иллюстрации, технологические карты, с опорой на субъективный опыт обучающегося, рационально определяют объем применения наглядных средств, с соблюдением принципа необходимости и доступности; используют качественные наглядные методы (натуральные, изобразительные, символические) и приспособления для их демонстрации. 
Используют замедленный темп обучения; упрощают структуру знаний, умений и навыков в соответствии с психофизическими возможностями обучающегося. Максимально опираются на практическую деятельность и опыт обучающегося, на наиболее развитые его способности; осуществляют дифференцированное руководство учебной деятельностью обучающегося 
Применяют на занятиях различные методы: словесный метод-рассказ, беседа, объяснение. Наглядный метод - показ, иллюстрация, наблюдение. Практический метод - выполнение упражнений, заданий, формирующих профессиональные умения и навыки. 
С целью повышения работоспособности используют упражнения и задания с учетом здоровье сберегающих технологий; подбирают индивидуальный темп работы и нагрузки обучающегося; рациональное дозируют содержание учебного материала; при переходе от одного задания к другому предлагают упражнения, переключающие внимание обучающегося на новый вид работы, дают предельно развернутые инструкции, увеличивают количество практических проб. 
Для облегчения освоения трудовых навыков им предоставляют свободный темп работы, добиваясь автоматизации действий. При обучении практических навыков используют наглядно-практический метод обучения. Словесная передача учебной информации является дополнением к практическим и наглядным методам. В результате формируют трудовой стереотип, который способствует успешной врабатываемости. 
При формировании программы предусмотрено включение реабилитационного курса «Социально-профессиональная адаптация», обеспечивающего коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 
Итоговая аттестация по профессиям 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, 16675 Повар  проводится в виде квалификационных экзаменов, которые способствуют систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 
Реализация АППО по профессиям 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, 16675 Повар позволит эффективно и качественно формировать общие и профессиональные компетенции, подготовить обучающихся с ОВЗ (нарушениями интеллекта) к трудовой деятельности в условиях разных форм собственности и социализироваться. 
При разработке программ учебных дисциплин общепрофессионального и профессионального циклов, программ учебной и производственной практик учитываются установленные Профессиональным стандартом (далее Профстандарт) «Повар» трудовые функции, а также соответствующие знания и умения. 
АППО представляет собой комплекс нормативно-методической документации, разработанной на основе профессиональной характеристики по профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, 16675 Повар, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся с особыми образовательными потребностями. 
АППО по профессиям   Изготовитель пищевых полуфабрикатов, Повар обеспечивает достижение обучающимися результатов обучения, установленных Единым тарифно-квалификационным справочником (ЕКТС). 

1.1. 
Нормативно-правовые основы разработки АППО 
1. Федеральный Закон РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ, ст.79;  
2. Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»;  
3. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар";  
4. Требования Единых тарифно-квалификационных справочников работ и профессий рабочих (ЕТКС);  
5. Приказ Министерства образования и науки РФ от 2 июля 2013 г. № 513 "Об утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, 4 по которым осуществляется профессиональное обучение", зарегистрированного в Минюсте России 08.08.2013 № 29322;  
6. Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 марта 2014 года № 06-281 «Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях»;  
7. Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2015 года  № 06-443 «О направлении методических рекомендаций» (Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования);  
8. Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 11 февраля 2019 года N 05-108 "О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости" (вместе с "Разъяснениями по вопросам организации профессионального обучения лиц с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями)");  
9. Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 20 февраля 2019 года № ТС-551/07 «О сопровождении образования обучающихся с ОВЗ и инвалидностью»;  
10. Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 10 апреля 2020 года N 05-398 «О направлении методических рекомендаций» (Методические рекомендации по реализации образовательных программ среднего профессионального образования и профессионального обучения лиц с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий).  
11. Методические рекомендации по организации и осуществлению образовательной деятельности по программам профессионального обучения лиц с умственной отсталостью (нарушениями интеллектуального развития) Д.Р. Макеева, Е.А. Канатникова, Е.В. Николаева, Е.А. Деникаева – М.: ФГБОУ ДПО ИРПО, 2022. 
Методическую основу разработки АППО составляют: 
1. Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации 18 марта 2014 г. N 06281; 
2. Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования. Утвержденные Департаментом государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 20.04. 2015 г. № 06-830вн. 
Используемые термины, определения, сокращения 
Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья -физическое лицо, имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-медико- педагогической комиссией и препятствующие получению образования без создания специальных условий. 
Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функций организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, приводящее к ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его социальной защиты. 
Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных возможностей. 

Медико-социальная экспертиза (МСЭ) - признание лица инвалидом и определение в установленном порядке потребностей освидетельствуемого лица в мерах социальной защиты, включая реабилитацию, на основе оценки ограничений жизнедеятельности, вызванных стойким расстройством функций организма.  

  Заключение психолого-медико-педагогической комиссии (ПМПК) - документ, в котором отражены необходимые специальные условия для получения образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

 Ментальные (интеллектуальные) нарушения - атипия (отклонение от нормы) развития, при которой страдают не только интеллект, но и эмоционально-волевая сфера, поведение, физическое развитие.
Адаптированная программа профессионального обучения - программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих, адаптированная для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 
Адаптационная дисциплина - это элемент адаптированной программы профессионального обучения, направленная на индивидуальную коррекцию учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и профессиональной адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 
Индивидуальная программа реабилитации (ИПР) инвалида - разработанный на основе решения Государственной службы медикосоциальной экспертизы комплекс оптимальных для 
инвалида реабилитационных мероприятий, включающий в себя отдельные виды, формы, объемы, сроки и порядок реализации медицинских, профессиональных и других реабилитационных мер, направленных на восстановление, компенсацию нарушенных или утраченных функций организма, восстановление, компенсацию способностей инвалида к выполнению определенных видов деятельности. 
Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение образовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося. 
Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, включающие в себя использование специальных образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимися инвалидами и обучающимися лицами с ограниченными возможностями здоровья инвалидами и обучающимися инвалидами и обучающимися лицами с ограниченными возможностями здоровья лицами с ограниченными возможностями здоровья необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих образовательную деятельность, и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных программ инвалидами и обучающимися инвалидами и обучающимися лицами с ограниченными возможностями здоровья с ограниченными возможностями здоровья. 
Используемые сокращения  
               АППО 
– адаптированная программа профессионального обучения 
(профессиональной подготовки); 
АД – адаптационная дисциплина; 
МСЭ - Медико-социальная экспертиза 
ПМПК - заключение психолого-медико-педагогической комиссии 
ОП – общепрофессиональная дисциплина; 
ПД – профессиональная дисциплина; 
УП - учебная практика; 
ПП – производственная практика; 
ИА –итоговая аттестация. 
ЕТКС - единый тарифно - квалификационный справочник  
ПК - профессиональные компетенции  
ОК -общие компетенции  
ТФ - трудовые функции 

1.2. 
Требования к поступающим 
К освоению АППО по профессиям 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, 16675 Повар допускаются лица с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости), не имеющие основного общего или среднего общего образования. 
Приём на обучение по АППО проводится по личному заявлению абитуриента, при наличии документа об образовании (свидетельства об обучении). Абитуриент с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости) предоставляет заключение психолого-медико-педагогической комиссии о возможности обучения по данной профессии, по определению формы получения образования, форм и методов психолого-медикопедагогической помощи, созданию специальных условий. 
Инвалид при поступлении на адаптированную образовательную программу должен предъявить индивидуальную программу реабилитации инвалида (ребенка-инвалида) с рекомендацией об обучении по данной профессии, содержащую информацию о необходимых 6 специальных условиях обучения, а также сведения относительно рекомендованных условий и видов труда. 
2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
По окончании обучения выпускники с ОВЗ (интеллектуальные нарушения) должны освоить области и объекты профессиональной деятельности, и быть готовыми к выполнению всех обозначенных в Профессиональном стандарте «Повар» видов деятельности, предусмотренных для 2-3 квалификационного разряда. 
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности: Выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий. Ведение средней сложности процессов первичной обработки 
сырья 
при 
изготовлении полуфабрикатов. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

- посуда и инвентарь; 

- процессы и операции приготовления продукции питания.
Для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами интеллектуальных нарушений)  рекомендуются следующие виды труда: 
 а) по характеру рабочей нагрузки и его усилий по реализации трудовых задач – физический труд; 

б) 
по 
форме 
организации 
трудовой 
и 
профессиональной 
деятельности 
– 
регламентированный (с определённым распорядком работы); 
в) по признаку основных орудий (средств) труда – ручной труд, машинно-ручной труд; 
г) по сфере производства – преимущественно на мелких промышленных предприятиях, 
жилищно-коммунального хозяйства, в строительстве. 
2.2. Виды и задачи профессиональной деятельности  
Вид профессиональной деятельности  
Слушатель адаптированной программы подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих по профессиям 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, 16675 Повар готовится к следующему виду профессиональной деятельности:  
- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; приготовления готовых кулинарных изделий.
Выпускник, освоивший АППО, должен обладать необходимыми знаниями и умениями для выполнения следующих трудовых функций в соответствии с квалификационными требованиями 3 разряда:  
1. ТФ A/01.3Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места  
2. ТФ A/02 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий,

3. ТФ А/03 Выполнение вспомогательных работ при изготовлении пищевых полуфабрикатов; ведение процессов первичной обработки сырья при изготовлении пищевых полуфабрикатов.
2.3.
Квалификационная характеристика рабочей профессии 16675 Повар 

Повар 2-го 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.

Повар 3-го разряда. Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов. Порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса.

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, правила, приемы и последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой обработке; назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.
2.4.
Квалификационная характеристика рабочей профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов.

Изготовитель пищевых полуфабрикатов 1 разряда Характеристика работ. Выполнение вспомогательных работ при изготовлении пищевых полуфабрикатов: просеивание муки, панировочных сухарей, приготовление льезона, зачистка загрязненных мест, удаление клейм с мяса, птицы, обмывание, обсушивание мяса. Разборка и зачистка субпродуктов: удаление пленок, жилистых частей, жировых отложений, кровоподтеков и т.д. Жиловка грудинки и шейной части говяжьих, телячьих, бараньих, свиных и других туш: отделение сухожилий, пленок, крупных кровеносных сосудов, остатков костей, хрящей и т.д. Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару. Панировка подготовленных полуфабрикатов и укладка их в лотки, на противни. Сбор и сдача пищевых отходов.

Должен знать: приемы жиловки мяса и зачистки субпродуктов; расположение мышечной, жировой и соединительной тканей обрабатываемых частей туши; правила и виды панировки полуфабрикатов; соотношение компонентов и правила приготовления льезона; правила сбора, хранения и сдачи пищевых отходов; правила заточки и правки ножей.

Изготовитель пищевых полуфабрикатов 2 разряда: Характеристика работ. Ведение простых процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов. Чистка картофеля, овощей, зелени и плодов на машине или вручную. Наблюдение за процессом машинной чистки картофеля и корнеплодов с соблюдением установленных норм отходов. Доочистка картофеля и корнеплодов от глазков, пятен, оставшейся кожицы после машинной чистки. Сортировка, калибровка, промывка картофеля и корнеплодов на машинах или вручную. Загрузка картофеля, корнеплодов в машины. Жиловка лопаточной части и толстого края говяжьих, телячьих, бараньих, свиных и других туш. Зачистка мяса. Заточка и правка ножей.

Должен знать: технические правила первичной обработки картофеля, овощей и зелени машинным способом и вручную, признаки их доброкачественности; требования, предъявляемые к качеству готовых полуфабрикатов; нормы допустимых отходов при чистке и доочистке картофеля и корнеплодов.

Изготовитель пищевых полуфабрикатов 3 разряда: Характеристика работ. Ведение средней сложности процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов. Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин крупного и мелкого скота на отрубы в соответствии со схемами их разделки. Отделение телячьих, бараньих, свиных грудинок от кореек. Обвалка спинно-грудной части туш. Отделение мышечной, жировой и соединительной тканей от костей, не допуская остатков мяса на костях, жира и сухожилий во впадинах костей, наличия в мясе мелких косточек. Срезка шпига со свиных туш. Полная зачистка костей от мяса. Жиловка крестцово-поясничной части, задней ноги. Распиловка кости пилой. Разделка рыбы частиковых пород на тушки. Обработка тушек методом фиксации. Порционирование субпродуктов. Приготовление котлетной массы из мяса, рыбы и овощей, начинок для пельменей, вареников. Сульфитация картофеля. Промывка картофеля после сульфитации. Приготовление сульфитационного раствора, заливка его в емкости в определенной пропорции. Замешивание дрожжевого теста для пирожков жареных, печеных и других изделий, теста для пельменей, вареников. Разделка теста. Разборка мяса по сортам и видам: боковая, наружная часть, верхняя, внутренняя, тонкий, толстый край. Сортировка кости по видам. Нарезка, нарубка мелкокусковых полуфабрикатов из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов и других. Нарезка рыбы на порции в зависимости от вида последующей тепловой обработки: кругляши, филе с кожей, без кожи, с позвоночной частью и без нее. Шинковка, измельчение, протирка картофеля, сырых, квашенных и вареных овощей. Формовка изделий из котлетной массы, теста с соблюдением заданного рецептурой их веса. Фарширование овощей, приготовление салатов, маринадов. Взвешивание, укладка, упаковка полуфабрикатов. Расфасовка в определенном соотношении распиленной трубчатой, позвоночной, реберной кости.
Основная цель вида профессиональной деятельности: 
Приготовление и презентация различных блюд, напитков и кулинарных изделий на предприятиях общественного питания, изготовление пищевых полуфабрикатов;
 
Вид экономической деятельности: 
          Деятельность ресторанов и услуги по доставке продуктов питания. 
Результаты освоения АППО определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

В результате освоения АППО выпускник должен обладать следующими компетенциями:  общими компетенциями и профессиональными компетенциями, соответствующими видам профессиональной деятельности:

Общие компетенции 

	Код  
	Формулировка компетенции 
	Умения 
	Знания 

	ОК 1. 
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 
	проявлять устойчивый интерес к профессии  
	сущность профессии, её значимость для общества и своё дальнейшее профессиональное развитие 

	ОК 2 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем 
	осуществлять профессиональное общение с соблюдением норм и правил делового этикета 
	профессиональные функции по организации процесса разработки изделия в соответствии с целями, установленными руководителем 

	ОК 3 
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы 
	анализировать рабочую ситуацию и принимать решения,  аргументировано отстаивать свою точку зрения, неся за это ответственность 
	текущий и итоговый самоконтроль и взаимоконтроль 

	ОК 4 
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач 
	пользоваться литературой, справочниками, Интернет ресурсами,  ориентироваться в профессиональном информационном поле,  уметь выделить главное из всего потока информации для решения профессиональной задачи 
	литература, справочники, 

Интернет-ресурсы, ориентируется в профессиональном информационном поле 

	ОК 5 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности 
	определять цели профессионального общения, выбирая стратегию, методы, средства и формы коммуникаций 
	способы обработки, представления, хранения и передачи профессионально - ориентированной информации 

	ОК 6 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами 
	устанавливать профессиональные взаимоотношения с коллегами, клиентами и руководством 
	субординационные отношения, профессиональный этикет 

	ОК 7 
	Организовать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности 
	определять гражданскую жизненную позицию использовать полученные профессиональные знания при несении воинской обязанности 
	сущность гражданскопатриотической позиции, общечеловеческих ценностей, значимость профессиональной деятельности  


Профессиональные компетенции 

	  Вид профессиональной деятельности 
	Формулировка компетенции 
	Практический опыт 
	Умения 
	Знания 

	ВПД.1 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
	ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
	Выполнение вспомогательных работ при изготовлении пищевых 

полуфабрикатов 

Разборка и зачистка субпродуктов; жиловка грудинки и шейной части туш 

Ведение простых процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов 

 
	  Просеивание муки, панировочных сухарей; приготовление льезона; зачистка загрязненных мест; обмывание, обсушивание мяса.   Удаление пленок, сухожилий, остатков костей, хрящей. 

  Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров 

Чистка картофеля, овощей, зелени и плодов на машине или вручную 

  Доочистка картофеля и корнеплодов от глазков, пятен, оставшейся кожицы   после машинной чистки   Сортировка, калибровка промывка картофеля и корнеплодов на машинах или вручную. 

  Жиловка лопаточной чатсти толстого края туш; зачистка мяса
	Приемы жиловки мяса и зачистки субпродуктов; 

Расположение мышечной, жировой, соединительной тканей обрабатываемых частей туши; 

Правила и виды панировки полуфабрикатов; 

Соотношение компонентов и правила приготовления льезона; 

Правила сбора, хранения и сдачи пищевых отходов; 

Правила заточки и правки ножей; 

Технические правила первичной обработки картофеля, овощей и зелени машинным способом и вручную, способы их доброкачественности; Требования, предъявляемые к качеству готовых полуфабрикатов; 

Нормы допустимых отходов при чистке и доочистке картофеля и корнеплодов; Схемы разделки мясных туш, птицы, рыбы; 

	
	ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
	
	
	

	
	ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
	
	
	

	
	ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Ведение средней сложности процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов
	Заточка и правка ножей   Отделение грудин от кореек  

 Полная зачистка костей мяса.  

  Разделка рыбы разных пород на тушки; обработка тушек методом фиксации   Приготовление ка котлетной массы из мяса, рыбы и овощей, начинок для пельменей, вареников.    Разборка мяса по сорта видам: боковая, наружная часть, верхняя, внутренний тонкий, толстый край.     
	Сущность технологического процесса изготовления крупнокусковых и мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, субпродуктов, рубленой и котлетной массы, 

очищенного картофеля, овощей, дрожжевого теста, теста для пельменей и вареников; 

Требования, предъявляемые к качеству изготовляемых полуфабрикатов,


птицы, пернатой дичи 

	
	Нарезка, нарубка мелко кусковых полуфабрикатов

из мяса: бефстроганов, азу,

гуляш, рагу, плов и других.

 Нарезка рыбы на порции в

зависимости от вида

последующей тепловой

обработки: кругляши, филе

с кожей, без кожи, с

позвоночной частью и без

нее.

 Шинковка, измельчение,

протирка картофеля, сырых,

квашеных и вареных

овощей.

 Замешивание дрожжевого

теста для пирожков жареных, печеных и других

изделий, теста для пельменей, вареников.

 Разделка теста.

 Формовка изделий из

котлетной массы, теста с

соблюдением заданного

рецептурой их веса.

 Фарширование овощей,

приготовление салатов,

маринадов.

 Взвешивание, укладка,

упаковка полуфабрикатов.

 Обвалка тушек птицы,

лопаточной и грудореберной частей туш крупного и

мелкого скота.

 Разборка мяса по сортам

 Нарезка порционных

полуфабрикатов из

крупнокускового мяса и

птицы для жаренья в

натуральном (антрекоты,

бифштексы, лангеты, филе,

эскалопы и др.) и в панированном (ромштексы,

шницели и др.) виде.

 Приготовление мяса для

шашлыков, кнельной

массы.

 Разделка рыбы, нарезка

порционные куски.

 Приготовление песочного

и слоеного теста

(полуфабриката)
	Схемы разделки мясных

туш, птицы, рыбы;

Сущность технологического процесса изготовления

крупнокусковых и

мелкокусковых

полуфабрикатов из мяса,

птицы, рыбы,

субпродуктов, рубленой и котлетной массы,

очищенного картофеля,

овощей, дрожжевого теста, теста для пельменей и вареников;

Требования, предъявляемые к качеству изготовляемых полуфабрикатов, условия, сроки реализации,

правила их упаковки,

хранения и транспортировки;

Методы органолептической оценки качества сырья;

Правила эксплуатации

используемого сырья;

Приемы и правила обвалки тушек птицы, лопаточной и

грудореберной частей туш крупного и мелкого скота, разделки рыбы

Кулинарное назначение

отдельных сортов мяса

Кулинарное назначение

частей туш крупного,

мелкого скота, рыбы

осетровых пород

Ассортимент порционных

полуфабрикатов из мяса,

птицы, рыбы осетровых

пород, основы

технологического процесса

их изготовления

Рецепты и основы

технологии приготовления

песочного и слоеного теста

(полуфабриката)

	ВПД.2 Приготовления готовых кулинарных изделий
	ПК.2.1 Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара

ПК.2.2 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	Подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания; Обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации питания; 

Подготовка сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Подготовка полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарных изделий; 

Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Выполнение вспомогательных операций при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 8 

Упаковка блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос; 

Отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи, прилавка.
	Проверять 
исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмери-тельных приборов; 

Использовать посудомо-ечные машины; Чистить, мыть и убирать оборудо-вание, инвентарь после их использования; 

Упаковывать и склади-ровать пищевые продукты, используемые в приготов-лении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после их приготовления; Проверять органолептическим способом качество 
сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для дальней-шего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Использовать рецептуры, технологические 
карты приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; Использовать системы для визуализации заказов и контроля их выполнения», Выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им; 

Производить обработку овощей, фруктов и грибов; 

Нарезать и формовать овощи и грибы; Подготавливать 
плоды для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; Подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные полуфабрикаты; Готовить блюда и гарниры  из овощей; 

Готовить каши и гарниры из круп; Готовить блюда из яиц; Готовить блюда 
и гарниры  из макаронных изделий; Готовить блюда из бобовых; Готовить блюда из рыбы ,Готовить блюда из морепродуктов; Готовить блюда из мяса и мясных продуктов; Готовить блюда из домашней птицы; 

Готовить мучные блюда; 

Готовить горячие напитки; 

Готовить сладкие блюда; 

Проверять органолепти-ческим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка ; 

Порционировать, сервиро-вать и отпускать блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос; Пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - POS терминалами); 

Принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные изделия
	Назначение, правила использо-вания оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмери-тельных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за ними; 

Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (далее - ХАССП) в организациях общественного питания; 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания;
Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для дальнейшего использования при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, условия их хранения; 

Правила пользования рецептурами, технологическими картами на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS терминалов; 

Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству; Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемых при  приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям; 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания; 

Принципы ХАССП в организациях общественного питания.


2.5 Трудовые функции выпускника, формируемые в результате освоения адаптированной программы профессионального обучения  
-Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий, полуфабрикатов  и другой продукции под руководством повара 
Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места 
Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий, полуфабрикатов 
Возможные наименования должностей (профессий): 
Помощник повара /Изготовитель пищевых полуфабрикатов
Младший повар/ Изготовитель пищевых полуфабрикатов.
2.6 Структура адаптированной программы профессионального обучения 
	Код 
	Наименование учебных дисциплин, профессиональных модулей, междисциплинарных курсов 

	
	     Адаптивные дисциплины 

	АД.01 
	Социальная адаптация   и основы социально-правовых знаний 

	АД.02 
	Психология личности и профессиональное определение

	АД.03
	Адаптивные информационные и коммуникационные технологии

	
	Общепрофессиональный учебный цикл 

	ОП.01 
	Основы Российского законодательства 

	ОП.02
	Этика и психология общения

	ОП.03
	Основы экологических знаний

	ОП.04
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены 

	ОП.05
	Основы товароведения продовольственных товаров 

	ОП.06
	Оборудование предприятий общественного питания 

	ОП.07
	Организация производства общественного питания 

	ОП.08
	Основы экономики отрасли 

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности и охрана труда 

	
	Профессиональный учебный цикл 

	ПМ.01 
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

	МДК 01.01 
	Технология приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов 

	МДК 01.02 
	Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы и водного нерыбного сырья 

	МДК 01.03 
	Технология приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы 

	МДК 01.04
	Технология приготовления полуфабрикатов из теста с начинками и мучных кондитерских изделий 

	УП.01 
	Учебная практика 

	ПП.01 
	Производственная практика 

	ПМ.02

	Технология приготовления готовых кулинарных изделий

	МДК 02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации готовых кулинарных изделий

	УП.01 
	Учебная практика 

	ПП.01 
	Производственная практика 

	ПА 
	Промежуточная аттестация 

	ИА 
	Итоговая аттестация (квалификационный экзамен) 


Выбор адаптационных дисциплин основывается на рекомендациях в заключении ПМПК, ИПР, рекомендациях ППС, учитывающих индивидуальные особые образовательные потребности и состояние здоровья обучающихся; должен быть направлен на развитие навыков коммуникации, социальной адаптации, готовности на доступном уровне к взаимодействию в учебных и профессиональных ситуациях деятельности. 
2.7. Трудоемкость адаптированной программы профессионального обучения 
Объем получения профессионального обучения по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов составляет  2400 часов.  
Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
	Курс
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Промежуточная аттестация
	Учебная практика
	Производственная практика 
	Итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	
	
	Подго-

товка
	Прове-

дение
	
	

	
	Всего
	1 сем
	2 сем
	Всего
	1 сем
	2 сем
	Всего
	1 сем
	2 сем
	Всего
	1 сем
	2 сем
	
	
	
	

	
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.

	I
	17
	8
	9
	1
	 
	1
	14
	6
	8
	9
	3
	6
	 
	 
	11
	52

	II
	10
	4
	6
	1
	 
	1
	12
	6
	6
	15
	6
	9
	2
	1
	2
	43

	Всего
	27
	12
	15
	2
	 
	2
	26
	12
	14
	24
	9
	15
	2
	1
	13
	95


2.8 Нормативный срок освоения адаптированной программы профессионального обучения 
Срок освоения адаптированной программы профессиональной подготовки по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов составляет при очной форме обучения - 1 год 10 мес. Лицам, освоившим в полном объеме АППО и прошедшим итоговую аттестацию, выдаются документы установленного образца об уровне квалификации - Свидетельство о профессии, должности служащего (о присвоении квалификации). 
3 ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ  ПРОЦЕССА ОБУЧЕНИЯ  ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАНОЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 
3.1 Учебный план  
Рабочий учебный план регламентирует, порядок реализации основной образовательной программы профессионального обучения по профессии, определяет качественные и количественные характеристики программы: 
· объёмные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 
· перечень, последовательность изучения и объём учебной нагрузки по дисциплинам и профессиональным модулям; 
· сроки прохождения и продолжительность всех видов практики; 
· распределение по годам обучения и семестрам различных форм прохождения промежуточной аттестации; 
· формы и объём времени итоговой аттестации. 
При формировании рабочего учебного плана  учитываются следующие нормативы: 
· обязательная учебная нагрузка обучающихся при освоении основной программы профессионального обучения включает обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе модулей; 
· учебный план предназначен для лиц, не имеющих основного общего образования, с ограниченными возможностями здоровья. Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки составляет 30 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов. Организация учебного процесса - пятидневная рабочая неделя. объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при освоении основной программы профессионального обучения  составляет 30 академических часов в неделю; 
· консультации предусматриваются в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год и не учитываются при подсчете часов учебного времени. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением. Основная часть консультаций направлена на оказание консультативной помощи обучающимся с целью подготовки к промежуточной и государственной итоговой аттестации. 
Объем обязательной аудиторной нагрузки в учебном плане в графе «Распределение обязательной аудиторной нагрузки по курсам и семестрам» показан в часах на весь семестр, безотносительно к распределению часов по неделям обучения. 
Рабочий учебный план предназначен для реализации совокупных требований, предъявляемых при реализации основной  программы профессионального обучения по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов в соответствии с требованиями Профессионального  стандарта. 
Обязательная учебная нагрузка 2400 часов. Практическая подготовка составляет 1500 часов. Учебная практика- 780 часов, производственная практика- 720 часов. 
Занятия в техникуме проводятся уроками продолжительностью 45 минут. Продолжительность перемен между парами 10 минут, перерыв на обед составляет 30 минут.  
Учебный год делится на 2 семестра. Каждый семестр завершается промежуточной аттестацией в форме зачёта, дифференцированного зачёта и экзамена. 
3.2 Календарный учебный график  
В Графике учебного процесса указывается последовательность реализации АППО по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, включая теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестацию, каникулы. 
3.3 Рабочие адаптированные программы дисциплин  
Состав дисциплин вызвано необходимостью формирования общекультурных, правовых, информационных, коммуникативных компетенций, навыков общения, умения работать в команде, что будет способствовать в дальнейшем социальной адаптации выпускников. Все дисциплины распределены по циклам: общепрофессиональный, адаптационный, профессиональный, физическая культура и вариативная часть. 
Программы дисциплин, входящих в состав АППО:  
Рабочие программы дисциплин адаптационного учебного цикла;  
Рабочие программы дисциплин общепрофессионального учебного цикла; 

Рабочие программы базовых дисциплин 
Рабочая программа раздела "Физическая культура" 

разработаны преподавателями на основе требований профессионального стандарта, с учетом требований ФГОС СПО, возрастных и индивидуальных особенностей обучающихся, рассмотрены и согласованы методической комиссией в установленном порядке.  
Программы учебных дисциплин содержат следующие структурные элементы: 
титульный лист;  
сведения о разработчиках программы, согласовании и утверждении программы;  
общая характеристика программы учебной дисциплины;  
структуру и содержание учебной дисциплины;  
условия реализации программы учебной дисциплины; 
контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины. 
лист изменений и дополнений, внесенных в программу учебной дисциплины.  
При их реализации в рамках адаптированной образовательной программы предусмотрены специальные требования к условиям их реализации:  
· оборудование учебного кабинета для обучающихся с различными видами ограничений здоровья;  
· информационное обеспечение обучения, включающее предоставление учебных материалов в различных формах;  
· формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны быть адаптированы для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.  
В рамках образовательной программы реализована дисциплина "Физическая культура". В программу дисциплины включено определенное количество часов, посвященных поддержанию здоровья и здорового образа жизни, технологиям здоровьесбережения с учетом ограничений здоровья обучающихся. В программе прописаны специальные требования к спортивной базе, обеспечивающие доступность и безопасность занятий. Преподаватель дисциплины "Физическая культура" имеет соответствующую подготовку для занятий с инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья.  
В адаптированной образовательной программе - в программе дисциплины, связанной с изучением информационных технологий, общепрофессионального учебного цикла предусмотрены разделы и темы, направленные на изучение универсальных информационных и коммуникационных технологий, ассистивных технологий, которые помогают компенсировать функциональные ограничения человека, альтернативных устройств ввода-вывода информации, вспомогательных устройств, вспомогательных и альтернативных программных средств. 
 Рабочие программы адаптационных дисциплин составлены в том же формате, что и все рабочие программы других дисциплин. Рабочие программы профессионального учебного цикла разработаны на основе требований профессионального стандарта, с учетом требований ФГОС СПО, возрастных и индивидуальных особенностей обучающихся утверждены в установленном порядке.  
Программа профессионального модуля содержит следующие структурные элементы:  
· титульный лист;  
· сведения о согласовании и утверждении программы, разработчиках;  
· общая характеристика программы профессионального модуля;  
· структура и содержание профессионального модуля; 
· условия реализации программы профессионального модуля; 
· контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля.  
· лист изменений и дополнений, внесенных в программу профессионального модуля. 
В рамках реализации АППО для лиц с интеллектуальными нарушениями уделяется внимание 
развитию общих, базовых компетенций.
4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ АДАПТИРОВАНОЙ 
ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 
Оценка качества освоения АППО включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую аттестацию обучающихся с интеллектуальными нарушениями. 
 4.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации слушателей адаптированной программы профессионального обучения устанавливаются педагогами самостоятельно с учетом ограничений здоровья. Их доводят до сведения обучающихся с интеллектуальными нарушениями не позднее первых двух месяцев от начала обучения.  
Для слушателя адаптированной программы проводится входной контроль, назначение которого состоит в определении его способностей, особенностей восприятия и готовности к освоению учебного материала. Форма входного контроля для лиц с интеллектуальными нарушениями устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования). 
С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости), разработаны формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации с учётом ограничений здоровья. 
Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем и /или обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных работ и домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о: 

— 
выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; 

— 
правильности выполнения требуемых действий; 

— 
соответствие формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 
— 
формировании действия с должной мерой обобщения, освоения. Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в форме зачётов. 
При необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки ответа.  
Текущий контроль успеваемости для обучающихся с ментальными нарушениями имеет большое значение, поскольку позволяет своевременно выявить затруднения и отставание в обучении и внести коррективы в учебную деятельность. Промежуточная аттестация слушателей адаптированной программы профессионального обучения осуществляется в форме зачетов и дифференцированных зачетов. Форма промежуточной аттестации для обучающихся с интеллектуальными нарушениями установлена с учетом индивидуальных психофизических особенностей (письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования). При необходимости предусматривается для них увеличение времени на подготовку к зачетам/дифференцированным зачетам, а также предоставляется дополнительное время для подготовки ответа на зачете/дифференцированном зачете. 
4.2 Итоговая аттестация 
Итоговая аттестация выпускников, завершающих обучение по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, является обязательной и осуществляется после освоения АППО в полном объёме. 
Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников не позднее, чем за три месяца до начала ИА могут подать письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий с указанием условий при проведении ИА. В специальные условия могут входить: увеличение времени для подготовки ответа, формы предоставления заданий и ответов (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, предоставление перерыва для приёма пищи, лекарств). 
По окончании освоения адаптированной основной программы профессионального обучения проводится итоговая аттестация, целью которой является определение соответствия полученных знаний, умений и трудовых действий адаптированной основной программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов по соответствующим профессиям рабочих 
К итоговой аттестации допускаются выпускники, освоившие адаптированную основную программу профессионального обучения в полном объёме: прошедшие промежуточную аттестацию, освоившие программу учебной и производственной практики. 
Итоговая аттестация по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов проводится в форме квалификационного экзамена, который включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках. 
Практическая квалификационная работа заключается в приготовлении и презентации блюда, и предусматривает сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного квалификационными требованиями, указанными в квалификационных справочниках. Проверка теоретических знаний в рамках квалификационного экзамена проводится в виде собеседования по билетам. Вопросы билетов включают теоретический материал по учебным дисциплинам и МДК: Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве; Физиология питании с основами товароведения продовольственных товаров; Техническое оснащение и организация рабочего места; Охрана труда; Технология подготовки рабочего места повара и выполнение заданий повара по  приготовлению и презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий. 
Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается разряд и выдается свидетельство о профессии рабочего, должности служащего. 
5 ОБЕСПЕЧЕНИЕ СПЕЦИАЛЬНЫХ УСЛОВИЙ ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
ОБУЧЕНИЯ ДЛЯ ЛИЦ С ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНЫМИ НАРУШЕНИЯМИ
5.1 Кадровое обеспечение  
При реализации АППО для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости) в техникуме предусмотрено штатным расписанием должность специалистов психолого-педагогического сопровождения: 
Социальный педагог — основной специалист, осуществляющий контроль за соблюдением прав любого обучающегося в техникуме. На основе социально-педагогической диагностики социальный педагог выявляет потребности ребенка и его семьи в сфере социальной поддержки, определяет направления помощи в адаптации ребенка в техникуме. Социальный педагог собирает всю возможную информацию о «внешних» ресурсах для педагогического состава техникума, устанавливает взаимодействие с учреждениями — партнерами в области социальной поддержки (Служба социальной защиты населения, органы опеки и др.), общественными организациями, защищающими права детей, права инвалидов. Важная сфера деятельности социального педагога — помощь родителям обучающегося с нарушением интеллекта в адаптации в техникуме. 
Педагог является основным участником междисциплинарной команды специалистов, осуществляющих психолого-педагогическое сопровождение обучающегося с нарушением интеллекта, его семьи и других участников образовательного процесса. 
Для эффективной работы педагогов по созданию условий для получения образования обучающихся с нарушением интеллекта в техникуме обеспечивается на постоянной основе подготовка, переподготовка и повышение квалификации педагогов с целью получения знаний о психофизиологических особенностях инвалидов и лиц с ОВЗ, специфики приёма-передачи учебной информации, применения специальных технических средств обучения с учётом различных нарушений функций организма человека. Также для сохранения и укрепления кадрового потенциала техникума, осуществляющих образование детей с нарушением интеллекта, разработаны меры материального стимулирования деятельности педагогов и специалистов, включая установление соответствующих сложности их работы размеров и условий оплаты труда, а также мер их морального поощрения. 
        Педагогические работники, 
участвующие в реализации 
адаптированной образовательной программы, ознакомлены с психофизическими особенностями обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. Повышают квалификацию на курсах, полученные знания учитывают и применяют при организации образовательного процесса. 
         Педагогические работники, участвующие в реализации АППО, имеют среднее 
профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, МДК. Ознакомлены с психофизическими особенностями обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и учитывают их при организации образовательного процесса.  
Педагоги получают дополнительное профессиональное образование по программам 
повышения квалификации согласно утвержденному графику, в том числе для мастеров производственного обучения и преподавателей общепрофессиональных дисциплин и МДК - в форме стажировки в производственных организациях, деятельность которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года. 
5.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение 
АППО по по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем дисциплинам (модулям) учебного плана. Наряду с учебниками по всем дисциплинам и модулю имеются учебные пособия, разработанные преподавателями и мастерами производственного обучения, адаптированными к обучению лиц ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости), которые в целом охватывают учебный материал, предусмотренный учебными программами дисциплин и модулю. Учебный фонд регулярно пополняется. Учебный процесс по дисциплинам имеет достаточное программно - информационное обеспечение. При проведении теоретических занятий используется мультимедийные комплексы, что обеспечивает наглядность процесса обучения и повышает его качество. 
В техникуме имеется читальный зал. Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда. Обучающиеся с интеллектуальными нарушениями, в отличие от остальных, имеют свои специфические особенности восприятия, переработки материала, выполнения промежуточных и итоговых форм контроля знаний. Они обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами (программы, учебники, учебные пособия, материалы для самостоятельной работы и т.д.) в адаптированных формах. 
5.3 Материально-техническое обеспечение 
Материально-техническое обеспечение реализации АППО по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, адаптированной для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости) отвечает санитарным и противопожарным нормам и особым образовательным потребностям обучающихся. 
Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, практических занятий и теоретической подготовки. Образовательное учреждение обеспечено необходимым комплексом лицензионного программного обеспечения. 
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских для реализации АППО по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов
	№
	Наименование

	Кабинеты

	1
	Основы безопасности жизнедеятельности

	2
	Психологии

	3
	Финансово-экономических дисциплин

	5
	Технологии кулинарного производства

	6
	Правовых дисциплин

	5
	Информатики

	Лаборатории
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	 2
	Технического оснащения и организации рабочего места 

	Мастерская
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Цех полуфабрикатов

	2
	Кулинарный цех

	Спортивный комплекс
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Спортивный зал, место для стрельбы в спортивном зале (аренда)

	2
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

	3
	Место для стрельбы в спортивном зале (аренда)

	Залы
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Библиотека с читальным залом с выходом в Интернет

	2
	Актовый зал


6. ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПРАКТИКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ  
В ПРОЦЕССЕ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 
Практика является обязательным разделом АППО по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов, адаптированной для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости). Она представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся, в том числе обеспечивающую подготовку к квалификационному экзамену. 
Предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Учебная и производственная практика проводятся в целях освоения обучающимися трудовых функций, соответствующих видам профессиональной деятельности. 
Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика проводится в специально оборудованном кулинарном цехе, цехе полуфабрикатов, оснащённых необходимым оборудованием. Форма проведения практики определяется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья обучающихся. Количество часов учебной практики в день - 6 часов, с включением в это время обеденного перерыва и технологических перерывов в каждом часе. 
Производственная практика проводится концентрированно на предприятиях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Руководство учебной практикой осуществляет мастер производственного обучения, участвующий в реализации профессионального модуля, в руководстве производственной практикой участвуют также представители организаций. Руководителями практики от организаций назначаются квалифицированные рабочие по профессиям 16675 Повар,12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов. При определении мест прохождения производственной практики учитываются рекомендации, данные по результатам медикосоциальной экспертизы, относительно рекомендованных условий и видов труда. 
По окончании практики обучающиеся, представляют свои отчетные документы, дневник производственной практики с производственной характеристикой. 
7. ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ, ОБЕСПЕЧИВАЮЩЕЙ СОЦИАЛЬНУЮ АДАПТАЦИЮ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ С ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНЫМИ НАРУШЕНИЯМИ 

В Техникуме сформирована благоприятная социокультурная среда, обеспечивающая возможность формирования общекультурных компетенций выпускника, всестороннего развития личности, а также непосредственно способствующая освоению образовательной программы соответствующего направления подготовки.  

Успешная самореализация личности в период обучения и после его окончания, ее социализация в обществе, активная адаптация на рынке труда, формирование нравственного отношения к миру - важнейшие задачи учебно-воспитательного процесса. В целях создания благоприятных социальных условий для наиболее полной самореализации обучающихся, максимальной удовлетворенности учебой, в Техникуме ведется активная работа по оказанию социальной защиты и поддержки участников образовательного процесса, обеспечению социальных гарантий и развитию экономических стимулов.  

В Техникуме созданы условия для формирования компетенций социального взаимодействия, активной жизненной позиции, гражданского самосознания, самоорганизации и самоуправления, системно-деятельностного характера. Основной сферой подготовки практико-ориентированного выпускника является образовательная среда. Ведущая роль в воспитании принадлежит педагогическому составу преподавателей и мастеров производственного обучения.  

Нравственный облик обучающихся, их мировоззрение формируются всем ходом учебного процесса и всеми, кто к этому процессу причастен. Формирование и развитие общекультурных и социально-личностных компетенций выпускников осуществляется на основе органического взаимодействия учебного и воспитательного процессов, а также в ходе реализации образовательной программы, и программы целенаправленного воспитания во внеучебное время. Внеучебная деятельность есть неотъемлемая часть воспитательной работы в Техникуме, столь же приоритетная, как и учебная.  

Воспитательная работа в Техникуме реализуется как на внутреннем, так и на внешнем уровне. Управление изнутри воспитательной системы Техникума направлено на организацию совместной деятельности и общения обучающихся и других субъектов воспитательной деятельности, корректировку возникающих отношений в подростковой среде. Осуществляется управление через включение всех обучающихся в коллективные творческие дела.  

Воспитательная работа осуществляется по следующим направлениям:  

–
гражданско-патриотическое воспитание; 

–
профилактика правонарушений и преступлений, а также случаев суицида; 

–
правовое воспитание; 

–
трудовое и профессиональное воспитание; 

–
развитие студенческого самоуправления; 

–
физическое воспитание, пропаганда здорового образа жизни; 

–
духовно нравственное и эстетическое воспитание; 

–
 экологическое воспитание. 

С 2020 года обучающиеся с ОВЗ и инвалиды привлекаются к участию в конкурсе Абилимпикс. Администрация и педагогический коллектив Техникума различными формами и методами создают условия для становления социально успешной личности, способной к адекватному и ответственному выбору форм организации собственной жизни и деятельности на основе осознанного права.  

Главное в работе администрации Техникума по управлению воспитательным процессом – ориентация на развитие личности, индивидуальную работу с обучающимися. В работе с молодежью стали больше учитываться национальные особенности обучающихся, традиции учебного заведения, активизирована ориентировка на общечеловеческие и гражданские ценности.  

Несмотря на требующие специальные условия для лиц с ограниченными возможностями здоровья, данные обучающиеся вовлечены в общую образовательную систему, которая построена в Техникуме. Это и учебный процесс, и конкурсы профессионального мастерства, внеурочные мероприятия, организация жизнедеятельности в общежитии. Обучение в совместной образовательной среде лиц с ОВЗ и лиц без ограничения по здоровью, посредством обеспечения лицам с ОВЗ специальных условий обучения/воспитания и социальной адаптации, не снижающих в целом уровень образования для лиц, не имеющих ограничений по здоровью - это основные направления деятельности коллектива Техникума.  

В Техникуме создан ряд условий для социальной адаптации лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

–
к средовым условиям относятся элементы безбарьерной среды, наличие компьютеров и иных электронных приспособлений, облегчающих коммуникацию и т.п.; 

–
к содержательным условиям относится составление индивидуальной образовательной программы и индивидуальной программы психолого-педагогического сопровождения; 

–
к организационным условиям относится вся система сопровождения, которая способствует реализации указанных условий, включая составление расписания занятий и коррекционных мероприятий с учетом особенностей обучающегося, в том числе и специфики его операциональных характеристик деятельности (темпа, работоспособности, продуктивности деятельности и т.п.).  

Обучение лиц с ОВЗ проходит в отдельных группах, но среда для них социализирована. На уроках используются игровые технологии, технологии проблемного обучения, информационно-коммуникативные технологии, здоровьесберегающие технологии. Для лиц с ОВЗ характерна частая смена видов деятельности в течение одного урока. Преподаватели внедряют в учебный процесс творческую и игровую деятельность. Уроки построены так, чтобы сочетались слуховое, визуальное и творческое восприятие. Физические минутки проводятся несколько раз за одно занятие.  

Техникума организует внеучебную деятельность обучающихся с учетом наличия лиц с ОВЗ, вовлекая и организуя их участие в культурно-досуговых, интеллектуальных, развлекательных, спортивных мероприятиях, в студенческом самоуправлении и др.  

В полном объеме согласно российскому законодательству реализуются права и социальные гарантии сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, инвалидов.  

Все иногородние обеспечены общежитием. 

Приложение 1. 
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	3. УЧЕБНЫЙ ПЛАН

	Индекс
	Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся, ч.
	Распределение по курсам и семестрам

	
	
	
	
	Курс 1
	Курс 2

	
	
	Экзамены
	Зачеты
	Диффер. зачеты
	Контрольные работы
	Другие
	Максимальная
	Обязательная
	Промежут. аттестация
	Семестр 1
	Семестр 2
	Семестр 3
	Семестр 4

	
	
	
	
	
	
	
	
	Всего
	в том числе
	
	17  НЕДЕЛЬ
	24  НЕДЕЛИ
	17   НЕДЕЛЬ
	24  НЕДЕЛИ

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Лекции, уроки
	Пр. занятия
	
	Максим.
	Обязательная, часов в неделю
	в том числе
	Промежут. аттестация
	Максим.
	Обязательная, часов в неделю
	в том числе
	Промежут. аттестация
	Максим.
	Обязательная, часов в неделю
	в том числе
	Промежут. аттестация
	Максим.
	Обязательная, часов в неделю
	в том числе
	Промежут. аттестация

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Лекции, уроки
	Пр. занятия
	
	
	
	Лекции, уроки
	Пр. занятия
	
	
	
	Лекции, уроки
	Пр. занятия
	
	
	
	Лекции, уроки
	Пр. занятия
	

	1
	2
	3
	4
	5
	8
	9
	10
	15
	17
	18
	25
	27
	30
	31
	32
	39
	41
	44
	45
	46
	53
	55
	58
	59
	60
	67
	69
	72
	73
	74
	81

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Итого час/нед нагрузка  (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
	510
	30
	 
	 
	 
	720
	30
	 
	 
	 
	510
	30
	 
	 
	 
	720
	31
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	АД.
	Адаптивные дисциплины 
	 
	 
	 
	 
	 
	90
	90
	44
	46
	 
	30
	30
	18
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	60
	26
	34
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	АД.01 
	Социальная адаптация                 и основы социально-правовых знаний 
	 
	 
	1
	 
	 
	30
	30
	18
	12
	 
	30
	30
	18
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	АД.02 
	Психология личности и профессиональное определение
	 
	 
	3
	 
	 
	30
	30
	16
	14
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	16
	14
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	АД.03
	Адаптивные информационные и коммуникационные технологии
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	10
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	10
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП
	Общепрофессиональный          учебный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	296
	296
	210
	86
	 
	88
	88
	68
	20
	 
	60
	60
	36
	24
	 
	30
	30
	18
	12
	 
	118
	118
	88
	30
	 

	ОП.01 
	Основы Российского законодательства 
	 
	4
	 
	 
	 
	30
	30
	24
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	24
	6
	 

	ОП.02
	Этика и психология общения
	 
	 
	4
	 
	 
	30
	30
	20
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	20
	10
	 

	ОП.03
	Основы экологических знаний
	 
	4
	 
	 
	 
	30
	30
	24
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	24
	6
	 

	ОП.04
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены 
	 
	 
	1
	 
	 
	30
	30
	22
	8
	 
	30
	30
	22
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.05
	Основы товароведения продовольственных товаров 
	 
	 
	2
	 
	 
	60
	60
	36
	24
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	60
	36
	24
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.06
	Оборудование предприятий общественного питания 
	 
	 
	1
	 
	 
	30
	30
	24
	6
	 
	30
	30
	24
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.07
	Организация производства общественного питания 
	 
	 
	
	 
	 
	28
	28
	22
	6
	 
	28
	28
	22
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.08
	Основы экономики отрасли 
	 
	 
	4
	 
	 
	28
	28
	20
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	28
	28
	20
	8
	 

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности и охрана труда 
	 
	 
	3
	 
	 
	30
	30
	18
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	18
	12
	 
	 
	0
	 
	 
	 

	ФК
	Физическая культура 
	 
	 
	 
	 
	 
	118
	118
	0
	118
	 
	30
	30
	 
	30
	 
	30
	30
	 
	30
	 
	30
	30
	 
	30
	 
	28
	28
	 
	28
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	АФК.01
	Адаптивная физическая культура 
	 
	 
	 
	 
	 
	118
	118
	 
	118
	 
	30
	30
	 
	30
	 
	30
	30
	 
	 
	 
	30
	30
	 
	30
	 
	28
	28
	 
	28
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПП
	Профессиональный цикл
	 
	 
	 
	 
	 
	1 956
	1 976
	 
	 
	 
	362
	362
	 
	 
	 
	634
	534
	 
	 
	0
	450
	450
	 
	 
	 
	578
	578
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
	2
	 
	 
	 
	 
	238
	238
	168
	70
	 
	92
	92
	68
	24
	 
	146
	46
	100
	46
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов 
	 
	 
	1
	 
	 
	40
	40
	28
	12
	 
	40
	40
	28
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.02
	Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы и водного нерыбного сырья 
	 
	 
	1
	 
	 
	52
	52
	40
	12
	 
	52
	52
	40
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.03
	Технология приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы 
	 
	 
	2
	 
	 
	72
	72
	50
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	22
	50
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.04
	Технология приготовления полуфабрикатов из теста с начинками и мучных кондитерских изделий 
	 
	 
	2
	 
	 
	74
	74
	50
	24
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	74
	24
	50
	24
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УП.01
	Учебная практика
	 
	 
	2
	 
	час
	360
	360
	нед
	24
	180
	180
	час
	6
	нед
	180
	180
	час
	6
	нед
	 
	 
	час
	 
	нед
	 
	 
	час
	 
	нед

	ПП.01
	Производственная практика
	 
	 
	2
	 
	час
	270
	270
	нед
	27
	90
	90
	час
	3
	нед
	180
	180
	час
	6
	нед
	 
	 
	час
	 
	нед
	 
	 
	час
	 
	нед

	ПM.01.ЭК
	Квалификационный экзамен по модулю ПМ.01
	2
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	 
	 
	1
	нед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.02
	Технология приготовления блюд и готовых кулинарных изделий
	4
	 
	 
	 
	 
	158
	208
	140
	68
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34
	34
	20
	14
	 
	60
	60
	42
	22
	 
	64
	64
	42
	22
	 

	МДК.01.02
	Организация приготовления, подготовки к реализации блюд и готовых кулинарных изделий
	 
	 
	 
	4
	 
	158
	158
	104
	58
	 
	 
	0
	 
	 
	 
	34
	34
	20
	14
	 
	60
	60
	42
	22
	 
	64
	64
	42
	22
	 

	УП.02
	Учебная практика
	 
	 
	4
	 
	час
	390
	390
	нед
	24
	 
	 
	час
	 
	нед
	60
	60
	час
	2
	нед
	150
	150
	час
	5
	нед
	180
	180
	час
	6
	нед

	ПП.02
	Производственная практика
	 
	 
	4
	 
	час
	450
	450
	нед
	27
	 
	 
	час
	 
	нед
	 
	 
	час
	 
	нед
	180
	180
	час
	6
	нед
	270
	270
	час
	9
	нед

	ПM.02.ЭК
	Квалификационный экзамен по модулю ПМ.02
	4
	 
	 
	 
	 
	30
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	1 нед
	 
	 
	 

	 
	Итоговая аттестация
	 
	час
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	 
	 
	 
	 

	 
	Подготовка итоговой квалификационной работы
	 
	час
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	20
	 
	 
	 
	 

	 
	Защита итоговой квалификационной работы
	 
	час
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	10
	 
	 
	 
	 

	 
	КОНСУЛЬТАЦИИ  200 часов на 2 курса
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
	 
	 
	 
	 
	 
	2 460
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Экзамены (без учета физ. культуры)
	0
	1
	0
	2

	
	Зачеты (без учета физ. культуры)
	0
	2
	0
	2

	
	Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)
	4
	4
	3
	4
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