Характеристика адаптированной программы профессионального обучения

по профессии 16675 Повар
Нормативную  правовую  основу  разработки  адаптированной  программы профессионального образования по профессии 16675 Повар  КГБ ПОУ  АПТ (далее – Программы) составляют:  

· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

· Распоряжение  правительства  РФ  от  15.10.2012  №  1921-р  «Комплекс мер, направленных на повышение эффективности реализации Мероприятий по содействию  трудоустройству  инвалидов  и  на  обеспечение  доступности профессионального образования на 2012-2015 годы»; 

· Письмо министерства образования и науки РФ от 07.07.2013 г. № ИР 535/07 «О коррекционном и инклюзивном образовании детей»; 

· Единый тарифно-квалификационный справочник;

· Профессиональные стандарты; 
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;

· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 21 августа 2013 г. № 977 «О внесении изменения в Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 
2013 г. № 292»; 
· 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 государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.03.2014 № 06-281 «О направлении Требований»);

· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.07.2013 N 513 "Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение" (Зарегистрировано в Минюсте России 08.08.2013 N 29322);

· Требования  к  организации  образовательной  деятельности  для  лиц  с ОВЗ  в  профессиональных  образовательных  организациях,  в  том  числе требования  к  средствам  обучения  и  воспитания,  утвержденные  приказом директора  Департамента  государственной  политики  в  сфере  подготовки рабочих Кадров и ДПО Минобрнауки России 26.12.2013 г. № 06-2412 вн.  

· Положение об организации обучения в специальных (коррекционных) группах по адаптированным программам профессионального обучения (№650-А-П-од от 20.11.2015г.)
Адаптированная  программа профессионального образования по профессии 16675 Повар предназначена для профес​сиональной подготовки квалифицированных рабочих, из числа выпускников специальных (коррекционных) школ, классов, не имеющих основного обще​го среднего образования по профессии «Повар» и включает:
· профессиональную характеристику;

· учебный план;

-         тематические планы и рабочие программы учебных дисциплин общепрофессионального и профессионального циклов;
· тематический план и рабочую программу производственного обучения;

· тематический план и программу адаптационно-реабилитационного курса.

Адаптированная программа сформирована с учетом особенностей образования лиц с аномалиями психофизического развития (задержками психического развития, умственной отсталостью, девиантным поведением). 
В сборнике предложены программы, разработанные в соответствии со специализацией данной профессии в Хабаровском крае. Основой профессио​нальной подготовки является производственное обучение. В программах предусмотрено два этапа обучения: производственное обучение в учебных мастерских, которое в течение первого курса проходит рассредоточено и концентрировано; производственная практика. Программа представлена в виде комплекта блоков - функционально завершенных элементов содержания, реализующих одну или несколько целей обучения. Объем времени необходимый для изу​чения комплекта блока рассчитан на срок обучения 2 года обучения:

· 1 курс - повар - ученик,

· 2 курс - повар - 2,3 разряда.

В процессе реализации учебных программ вносятся изменения в дидактические и методические материалы с целью достижения оптимальных результатов обучения; постоянно обновляется содержание и методическое наполнение преподаваемого предмета за счёт повышения уровня квалификации педагогов.  

В учебном процессе применяются различные методы коррекционно-развивающей работы, направленные на оптимальное усвоение обучающимися изучаемого материала, решаются педагогические задачи с учётом способностей и возможностей, уровня актуального и ближайшего развития обучающихся, обучение планируется на основе результатов диагностического изучения. Создаются условия для мобилизации резервов личности каждого обучающегося, развития ее творческих качеств и потенциальных возможностей.

Формы организации учебного процесса: лекция; уроки-практикумы на основе вопросов и заданий, данных до, внутри и после основного текста параграфа;  работа с иллюстрированным материалом, который, как правило, носит дидактический характер; использование интерактивных ресурсов на уроке, создание презентаций;  объяснение педагога и беседа с обучающимися;  самостоятельная работа обучающихся с учебником, в том числе групповые задания; выполнение заданий в рабочей тетради различного уровня сложности в соответствии с содержанием учебного процесса.

Виды учебных занятий: урок-анализ, урок - исследование, нетрадиционные формы уроков,  лекция,  практическое занятие, игры-обсуждения, лабораторная работа. 

           Реализация коррекционной направленности обучения предполагает своеобразную организацию учебно-воспитательного процесса, включающего специальные принципы, содержание, темпы, методы, средства и формы обучения, которые учитывают особенности развития речи и познавательной деятельности обучающихся данной категории. Для успешной коррекционной работы необходима выборка и адаптация учебного материала, визуализация информации, адекватный темп подачи материала, работа с терминологией.

Контроль  и  оценка  процесса  и  результатов  освоения  программы включает текущий контроль  знаний,  промежуточную  и  государственную  аттестацию обучающихся.  

Для  аттестации  обучающихся  создаются  фонды  оценочных  средств,  позволяющие оценить   освоенные  знания и умения.  Фонды  оценочных    средств    для  промежуточной    аттестации    разрабатываются  преподавателями,    обсуждаются    на  заседаниях    предметно-  цикловых  комиссий  и утверждаются заместителем директора  по учебной работе.  По окончании обучения проводится квалификационный экзамен с целью определения соответствия полученных обучающимися знаний, умений и навыков адаптированной программе профессионального обучения, требованиям квалификационной характеристики и установления на этой основе квалификационных разрядов по соответствующим профессиям в соответствии с локальными актами учреждения. Материалы для    государственной        аттестации разрабатываются  и  утверждаются  образовательным  учреждением  после  предварительного положительного заключения работодателей.   
Лицам,  прошедшим  соответствующее  обучение  в  полном  объеме  и государственную аттестацию, выдается Свидетельство об уровне квалификации. 

Профессиональная характеристика

1. Профессия профессионального образования - Повар. Профессия по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94): повар (2-3 разряды)

2. Назначение профессии

Осуществление технологического процесса приготовления блюд. Ку​линарных изделий заданного качества на предприятиях питания различных форм собственности.
3. Квалификация

Уровень квалификации выпускника по профессиям про​фессионального образования устанавливается в соответствии с дейст​вующей системой тарификации по профессиям ОК 016-94 и другими нормативными актами органов по труду.

4. Содержательные параметры профессиональной деятельности

	Практические основы профессиональной деятельности
	Теоретические основы 

профессиональной деятельности

	Общепрофессиональные параметры

	Применение экономически обос​нованных приемов технологии и организации труда в обществен​ном питании
	Экономика отрасли и предприятия

	Органолептическая оценка качест​ва различных групп продовольст​венных товаров. Определение ви​да вкусовых продуктов
	Понятие о товаре и товароведении, о пищевой, биологической и фи​зиологической ценности пищевых продуктов

	Рациональное использование раз​личных групп продовольственных товаров в кулинарии. Правило хранение пищевых продуктов
	Группы продовольственных това​ров, использование их в кулина​рии 

	Предотвращение поступления в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров
	Качество продуктов и методы его оценки: факторы, влияющие на качество товаров, дефекты, сроки и условия хранения товаров и сы​рья; потребительские свойства то​варов; маркировка и упаковка; вопросы приемки продуктов и сырья по количеству и качеству и мето​ды оценки качества

	Расчет энергетической ценности пищевых рационов
	Общее понятие о физиологии пи​тания, санитарии и гигиене. Поня​тие о процессе пищеварения и ус​вояемости пищи, обмене веществ, режиме питания

	Предотвращение поступления в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров
	Качество продуктов и методы его оценки: факторы, влияющие на качество товаров, дефекты, сроки и условия хранения товаров и сы​рья; потребительские свойства то​варов; маркировка и упаковка; вопросы приемки продуктов и сырья по количеству и качеству и мето​ды оценки качества

	Соблюдение личной гигиены. Предотвращение пищевых отрав​лений
	Понятие о микроорганизмах. Пи​щевые инфекции, пищевые отрав​ления и глистные заболевания, ме​ры предупреждения.

	Соблюдение санитарно-пищевого законодательства
	Основные сведения о санитарии и гигиене

	Выполнение санитарных требова​ний
	Санитарные требования к устрой​ству и содержанию предприятий общественного питания, к обору​дованию, инвентарю, посуде, таре, к транспортировке и хранению пищевых продуктов, к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд. Санитарные требования к реали​зации готовой пищи и обслужива​нию посетителей. Санитарно-​пищевое законодательство.

	Пользование Сборниками рецеп​тур блюд и кулинарных изделий 
	Понятие о бухгалтерском учете. Общие принципы организации учета на предприятиях общест​венного питания. Понятие о цено​образовании и калькуляции на предприятиях общественного пи​тания

	Расчет количества сырья по нор​мативам
	Учет сырья и готовой продукции



	Документальное оформление от​пуска продуктов и сырья на про​изводство
	Понятие об основных средствах, о предметах материально-техни​ческого оснащения и малоценном и быстроизнашивающемся инвен​таре

	Эксплуатация механического, теп​лового, холодильного оборудова​ния
	Правила эксплуатации оборудова​ния и безопасности труда, способы экономного расходования энергии, топлива. Назначение, устройство, принцип работы оборудования предприятий общественного пита​ния

	Оказание первой помощи при не​счастных случаях
	Законодательство по охране труда и промышленной экологии. Меры пожарной безопасности. Класси​фикация предприятий обществен​ного питания, размещение их, уровень и виды услуг. Организа​ция снабжения

	Организация рабочего места. Пользование весоизмерительным оборудованием
	Требования к производственным помещениям и организации рабо​чих мест. Организация работы це​хов

	Обслуживание посетителей
	Формы обслуживания посетителей

	Специальные параметры Профессия Повар II - III разряд

	Осуществление технологического процесса механической кулинар​ной обработки сырья
	Механическая кулинарная обра​ботка продуктов, основные прие​мы. Приемы тепловой кулинарной обработки продуктов

	Приготовление блюд. Порционирование (комплектация) блюд и раздача блюд массового спроса
	Технологический процесс приго​товления и отпуска супов, соусов, блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, рыбы и морепродуктов, мяса, мяс​ных продуктов, сельскохозяйст​венной птицы

	Определение качества приготов​ляемой пищи, предупреждение и устранение возможных ее недос​татков
	Технологический процесс приго​товления и отпуска блюд из яиц и творога, холодных блюд и закусок из рыбы, мяса и других продуктов, бу​тербродов, сладких блюд и горя​чих напитков. Рецептуры, требо​вания к качеству, условия и сроки хранения.


