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Раздел 1. Общие положения
1.1. Адаптированная основн€ш программа профессионалъной подготовки по

профессиям рабочих (должностям служащих) для лиц с ограниченными возможностями
здоровья по профессци 4З.01.09 Повар-кондитер - это комплекс нормативно-методической
документатIии, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества
подготовки обучающихся и выпускников данной профессии.

В адаптированной основной программе профессиональной подготовки по

профессиям рабочих (должностям служащих) для лиц с ограниченными возможностями
здоровья используются следуIощие термины, определения и 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 созд ания специsrпьных условий.

Щаптированная основная программа профессионального обучения
программа профессионаJIьной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих,
адаптированн€ш для обучения инвЕIлидов и лиц с ОВЗ с rIетом особенностей их
психофизического р€[звития, индивидусrльных возможностей и при необходимости
обеспечивающаrI коррекцию нарушений рЕIзвития и соци€lльную адаптацию укЕ}занных лиц.

Адаптационная дисциплина это элемент адаптированной образовательной
программы rrрофессиончtльного обуlения, направленный на индивидуаJIьную коррекцию

учебных и коммуникативньIх умениiтп способствующий социа-ltьной и профессионЕIльной

адаптации обуlатощихся инвЕrпидов и обучающихся с ограниченными возможностями
здоровья.

Психолого-медико-педагогическая комиссия (ПМПК) - комиссия для вьuIвления

детей с ограниченными возможностями здоровья и (или) отклонениями в поведении,
проведения их комплексного обследования и подготовки рекомендаций по ок€шанию детям
психолого-медико-педагогической помощи и организации их обучения и воспитания.

Специальные условия дJu{ rrол)чения профессионального обуrения обучающимися
оВЗ - условия обучения, восtIитанияи рЕlзвития таких обl"rшощихся, включающие в себя

использование сшеци€rпьньIх образователъньIх программ и методов обучения и воспитания,
специЕrпьньIх уrебников, учебных пособий и дидактических материалов, специ€IJIьньD(

технических средств обучения коллективного и индивидуальЕого rrользования,
предоставление услуг ассистента (помощника), ок€tзьшающего обl^rшощимся необходимую
техническую помощь, проведение групповых и индивиду€rлъных коррекционньIх занятий,
обеспечение доступа в здания образовательных организаций и другие услови я, без которьж
невозможно или затруднено освоение образовательньIх прогрzlldм обучающимися с
ограниченными возможностями здоровья.

АОППО - адаптированнЕш основнuш программа профессион€шьного обучения;
Обучающийся с ОВЗ - обучающийся с ограниченными возможностями здоровья;
ОК - общая компетенция;
ПК - профессион€uIьн€ш компетенция;
СК - специ€rльн€ш компетенция;
АУД - адаптированная учебная диcлциrrлина;
УП - учебная практика;
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ПП - rlроизводственная lrрактика.

L2. Нормативные основания для разработки адаптированной программа

профессионального обучения :

Федералъный закон от 29 декабря 20|2 г. ]ф 273-ФЗ кОб образовании в
Российской Федерации)> (с изм. и дополнениями);

Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. JVq 181-ФЗ кО социальной заIците
инвалидов в Российской Федерации);

Приказ Минздрава РФ от 30.12.2003 г. JЮ 62\ кО комплексной оценке
состояния здоровья детей>;

Постановление Правительства РФ от 29.0З.2019 }I 3б3 (ред. от 10.I|.2022)
"Об утвер}кдении государственной программы Российской Федерации "Щоступная среда";

Порядок организ ации и осуществления образовательной деятельности по
основным программам профессионzlJIьного обучения, утвержденный Приказом
Министерства просвещения Российской Федерации от 26 августа 2020 г. N 4ЗВ

Письмо VIинистерства образования и науки России от 1В.OЗ .2014г. N9 06-2В1
кО направлении Требований> (вместе с <Требованиями к организации образовательного
процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в
профессионzlJIьных образовательных организ аций, в том чиOле оснаrценности
образовательного процесса)), утверяtденное Министерства образов ания и науки Российской
Федерации 26.12.201 З г. М 06-24 1 2вн);

Требования к организации образовательного процесса для обучения
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессионсLIIьных
образовательных организациях, в том числе оснапденности образовательного процесса,

утверяrденные Щиректором Щепартамента государственной политики в сфере подготовки
рабочих кадров и ЩПО NzIинистерства образов ания и науки Российской Федерации Н.М.
Золотаревой 26.|2.201З г. М 06-2412вн;

Приказ Министерства труда и социальной заIциты Российской Федерации от
0В.09.2015 г. М 610-н кОб утверждении профессиончшьного стандарта ЗЗ.011 Повар>
(зарегистрирован I\4инистерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г.,

РеГИСТРаU"""i;'.1.#ii:#]l 
о.поrендации по разработке и реализации адаптированных

образовательных программ среднего профессионаJтьного образов ания, утвержденные

директором Щепартамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образов ания и
науки Российской Федерации 20.04.2015 г. Jф06-В3Oвн.(Письмо Министерства образования
и науки Российской Федерации от 22.04.2015 г. Nq 06-44З кО направлении методических
рекомендаций>);

- Ж}:J,::fi":;T:]#1"Jfl,#;::;ж"#,ffi,J по,,,.дж)



1.3. Требования к поступаюIцему
Абитуриент, поступающий на обучение, должен иметь указать уровень образов ания,
необходимый для приема на обучение по ППКРС: основное обrцее образование или
среднее обrцее образование.
Приём на обучение гlо АОП ПССЗ проводится по личному заявлению абитуриента с
предоставлением документов, удостоверяющих его личность, гражданство (оригинал или
ксерокогrия).
При поступлении на обучение по адаптированной программе подготовки
специчLгIистов среднего звена абитуриент должен предъявить :

- докуN4ент, удостоверяющий личность (копия);
- документ об образовании (оригина_ш, копия).
Для ряда специальностей поступающий должен предоставить медицинскую справку,
содержаIцую сведения о проведении медицинского осмотра в соответствии с перечнем
врачей-специалистов, лабораторных и функционаJIьньIх исследований, установленным
приказом NzIинистерства здравоохранения и социаJIьного рчIзвития Российской Федерации
от 12 апреля 201 t г. N ЗO2н (оригиналили копия).
!окументы, подтверждающие статус лица с инвалидностью:
1) справка об инв€tJIидности;
2) индивидуальная программа реабилитации или абилитации инвzlJIида (ребенка инв€lJIида)
(ипрл).
Щокумент, подтверждающий статус лица с ограниченными возможностями здоровья
- заключение психолого-медико-педагогической комиссии (ПМПК) с рекомендацией для
обучения по данной профессии, содержаIцее информацию о необходиN,{ых специалпьных

условиях обучения.



рАздЕл 2. оБщАя хАрАктЕристикА оБрАзовАтЕльной прогрАммы
СРЕДНЕГО IIРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ.

2.1. Порядок реализации программы среднего общего образования для
обучающихся на базе основного обrцего образования
Квалификация, присваиваемаlI выпускникам о браз овательной программы :

Повар кондитер
Формы полrIения образования: допускается только в профессионалъной
образовательной организации.
Формы обучения: очнЕuI.
Срок rrолучения образования по образовательной программе, реаJIизуемой на базе
основного общего образования: 3 года 10 месяцев.
Объем и сроки полуIения среднего профессионitльного образования по профессии
43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным
получением среднего общего образования: 5904 часа.
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рАздЕл з . хАрАктЕристикА проФЕс сионАльно й двятЕльности
ВЫПУСКНИКА
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 3З Сервис, ок€вание услуг
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональньгх

услуг, услуги гостоприимствц общественное питание и пр.).
3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям

наименование основных
видов деятельности

наименование
про ф ессионЕlльньпс модулей

Сочетание квалификаций
гIовар - кондитер

Приготовление и
подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий

разнообразного
ассортимента.

Приготовление и
подготовка к реализации
полуфабрикатоts для блюд,
кулинарных изделий

разнообразного
ассортимента .

осваивается

Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента.

Приготовление,
оформление и подготовка к
реЕIпизации горячих бшод,
кулинарЕых изделий,
закусок разнообр€вного
ассортимента

осваивается

Приготовление,
оформление и подготовка к
ре€lпизации холодньж
блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента

Приготовлени9,
оформление и rrодготовка к
реitлизации холодньж
блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента

осваивается

Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков
разнообразного
ассортиN,{ента

Приготовление,
оформление и подготовка к
реаJIизации холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков
разнообразного
ассортимента

осваивается

Приготовление,
оформление и подготовка к
реаJIизации хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий разнообр€}зного
ассортимента

Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий разнообразного
ассортимента

осваивается



РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕIЧIЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОI]ЛТЕЛЬНОЙ
прогрАмN{ы
4.1. Общие компетенции

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессион€lJIьной деятельности,
применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессионztJIъной деятелъности.
ОК 03. Планироватъ и реаlrизовывать собственное профессионаJIьное и личностное

развитие.
ОК 04. Работать в колJIективе и команде, эффективно взаимодействоватъ с коллегами,

руководством, клиентами.
ОК 05. Осуrчествлять устную и письменную коммуникацию на государствеI{ном языке с

учетом особенностей социzLпьного и культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско-rrатриотическую позицию, демонстрироватъ осознанное
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействоватъ сохранению окрух(ающей среды, ресурсосбережениIо, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 0В. Использовать средства физической культуры для сохраненияи укрепления
здоровъя в процессе профессионаJIьной деятельности и поддержания необходимого

уровня физической подготовленности.
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессионатьной деятельности.
ОК 10" Полъзоваться профессион€Lтьной документацией на государственном и
иностранном языках.
ОК 1 1. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

4.2. Профессиональные компетенции
Выпускник, освоившиiт, адаптированную rrрограмму профессионЕIJIьного обучения,

должен обладать профессионаJIьными компетенциями, включающими в себя способность:
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материulJIы для
обработки сьIрья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и

регламентами.
ПК 1.2. Осуrчествлять обработку, подготовку овоlцей, грибов, рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.З. Проводить приготовление и подготовку к реfuтизации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного
водного сырья.
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реаJIизации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, доN4ашней птицът,

дичи, кролика.
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборулование, сырье, исходные материаJIы для
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК2.2. Осуrчествлять приготовление, непродолжительное хранение бульотrов, отваров

разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осушествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
супов разнообразного ассортимента.
ПК2.4. Осуществлять приготовление, непродолжителъное хранение горячих соусов

разнообразного ассортимента.
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ПК 2.5. Осушествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из овошей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

разнообразного ассортимента.
ПК 2.6. Осушествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реаJIизации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента.
ПК2.] . Осуществлятъ приготовление, творческое оформление и подготовку к реалпизации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбьт, нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимента.
ПК 2.В. Осуществлятъ приготовление, творческое оформление и подготовку к реаJIизации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика

разнообразного ассортимента.
ПК 3.1 . Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материсLlIы для
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и регламентами.
ПК З.2. Осуществлять приготовление, непродолхtительное хранение холодных соусов,
заправок разнообразного ассортимента.
ПК З.3. Осуществлятъ приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4. Осуrцествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реапизации
бутербродов, канаrrе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ПК 3.5. Осупдествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реаJIизации
холодньтх блюд из рьтбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 3.6. Осуrчествлять приготовление, творческое оформление и шодготоl]ку к реализации
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборулование, сырье, исходные материалы для
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 4.2. Осуrцествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.3. Осушдествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.4. Осупtествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реаJIизации
холодных напитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.5. Осуществлять tIриготовление, творческое оформление и подготовку к реаJтизации
горячих наrrитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.6 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское
сырье, исходные материzLпы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуrцествлять приготовление и подготовку к использованию отделочFIых
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.З. Осуrцествлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 5.4. Осушlествлятъ изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

Выпускник, освоивший АОППО и основные виды профессион€lJIьной деятельности
должен знать, уметь, согласно Единому тарифно-квалификационному справочнику работ
и профессий специалистов.
Повар - кондитер дол}кен уметь:
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визуально проверять чистоту и исправностъ производственного инвеIlтаря, кухонной
посуды IIеред исполъзоваI{ием;

- выбиратъ, рационitпьно р€вмещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду,
сырье, материаJIы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и дезинфицируюrцие средства;
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборулованием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение
кухонную rrосуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
- мыть после использования технологическое оборудование и убиратъ для хранения
съемные части;
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования;

- безопасно правитъ кухонные FIожи;

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;

- проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборуловании;
- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в

соответствии с видом сырья и способом его обработки;

- включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами чистоты;
- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

- оценивать нutJтичие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с
потребностями, условиями хранения; оформлять закzв в писъменном виде или с
использованием электронного документооборота;
- пользоваться весоизмерительным оборулованиеN,{ при взвешивании продуктов;

- сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим способоN4 качество, безопасность сырья, продуктов,
материаJIов;

- сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортяIцихся
продуктов;

- обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с иIIструкциями и

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;

- осуществлятъ выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими
требованиями;

- использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья
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Раздел 5. Структура адаптированной программа профессионального обучения

Адаптированной программа профессионального обучения включает:
-общепроф ессиона_гlьный цикл ;

-специzrпьная физическая культура;
-профессион€lJIьный цикл.

5.1. Учебный план (приложение 1)

5.2. Календарный учебный график (приложение 2)

Раздел б. Условия реализации адаптированной программа профессионального
обучения
б.1. Требования к материально-техническому обеспечению.

6.1.1. СпециzLльные помещения представляют собой учебные аудитории для
проведения занятий всех видов лабораторных работ и практических занятий,

дисциплинарной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом.
МатеричLгIьно-техническая база соответствует действуюIцим санитарным и

гIротивопожарным нормам.

Реализация АОППО обеспечивает выполнение обучающимися лабораторньж работ
и lrрактических занятий, включая как обязательный компонент rrрактические задания с

использованием персональньIх комrrьютеров; освоение обучаюrцимися адаптированной
программы в условиях созданной соответствующей образовательной среды в

образовательном учреждении в зависимости от специфики вида профессионалъной

деятельности. Техническими средствами обучения и материаJIами учитывают требования
международных стандартов.

Перечень кабинетов, мастерских и других помеIцений, предназначенных для

реЕlJIизации АОППО:
Перечень специаJIьньrх помеIцений

Кабинеты:
Кабинеты:
Кабинет русского языка и литературы
Кабинет иностранного языка
кабинет математики
Кабинет истории и социально-экономических дисциrrлин
Кабинет безопасности жизнедеятельно Qти и охраны труда
Кабинет ин ф орм атики, ин ф ормационных технологий
Кабинет химии, биологии, микробиологии, санитарии и гигиены
Лаборатория товароведения продовольственных товаров
Лаб оратория технического о снащен ия и организ ации рабочего места
Мастерские:
Учебный кондитерский цех.
Учебный кулинарный цех.
Учебная кухня
Спортивный комплекс:
Спортивные загIы
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Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы прегIятствий
За,цы:

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
Актовый зал.

6.|.2 Практика является обязательным разделом образовательной программы по
профессии 4З.01 .09 Повар-кондитер, адаптированной для лиц с ограниченными
возмохtностями здоровья. Предусматриваются следуюrцие виды практик: учебная и
производственная. Учебная и производственная практика проводятся в целях освоения

обучаюшдимися трудовых функций, соответствуюIцих видам доятеjIьности. Учобная
практика реаJIизовывается рассредоточено, чередуясъ с теоретическими занятиями в рамках
профессиональных модулей. Учебная практика проводится в специалыIо обор5rлованных

мастерских, оснаIцённых необходимым оборулованием и инструме}Iтами. Форма
проведения практики определяется с учетом особенностей психофизического развития,
индивидуальных возможностей и состояния здоровья обучающихся. Ко.lrичество часов

учебной практики в день - б часов, с включением в это время обеденного перерыва 45 минут
и технологических перерывов 15 минут в каждом часе.

При необходимости для прохождения практики создаются специалъные рабочие
места с учетоN4 нарушенньtх функций и ограничений их жизнедеятельности в соответствии
с требованиями, утвержденными приказом VIинистерства труда России от 19 ноября 2013

года }Гg бВ5н.

Руководство производственной практикой осуществляет мастер производственного

обучения, участвующий в реfu.Iизации профессионil,тьного модуля, в руководстве
производственной практикой участв}тот так}ке представители организаций. При
определении мест прохохtдения производственной практики учитываIотся рекомендации,
данные по результатам медико-социа-пьной экспертизы, относителъно рекомендованных
условий и видов труда. По окончании практики обучающиеся, представJIяют свои отчетные

документы, дневник производственной практики с производственной характеристикой.

б.2 Требования к учебно-методическому обеспечению
Реа_шизация АОППО по профессии 43.01 .09 Повар-кондитер, обеспечивается

доступом каждого обучаюшIегося к базам данных и библиотечному фонду, формируемому
по полному перечню дисциплин. Реализация АОППО по профессии 43.01 .09 Повар-
кондитер обеспечивается учебно-методической литературой по всем дисциплинам.
Учебники, учебные пособия при обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья
используIотся общего типа. Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным
печатньlм иlили электронным изданием по каждой дисциплине обш{епрофессионаJIъного и
профессионалъного учебного цикла (включая электронные базы периодических изданий).

Библиотечный фоrrд укомплектован печатньIми иlили электроннъIми изданиями
основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех 1rчебных циклов,
изданными за последние 5 лет.

Библиотечный фо*rд, помимо учебной литературы, вклIочает официа,чьные,
справочно-библиографические и тrериодические издания. Ках<дому обучающемуся
обеспечен доступ к отечественным журн€LIIам по профессии. Обеспеченность обучающихся
основной учебно-методической литературой в среднем составляет 1 экз/чел. (студенты
пользуются электронно-библиотечными системами: кАкадемия-Медиа)), Znanium.com).
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Электронно-библиотечнаjI система обеспечивает возможность индивидуального
доступа для каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети
Интернет.

В учебном процессо используются видеофильмы, мультимедийные материалы. По
каждой дисциплине разработаны методические указания. Обучаrощимся представлена
возможность оперативного обмена информацией с отечественными организациями, в том
числе образовательными организациями, и доступ к современным профессион€tльным
базам данньIх и информационным ресурсам сети Интернет.

Все компьютерные кJIассы объединены в локzrльную сеть, со всех уrебных
компьютеров имеется выход в Интернет. В чит€LIIъном зЕtле обеспечивается доступ к
информационным ресурсам, базам данных, к справочной и научной литературе, к
периодическим изданиям в соответствии с направлением подготовки.

б.3 Требования к кадровому обеспечению
Реа-шизация АОППО обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее

или среднее профессионаIIьное образование, как правило, базовое или образование,
соответствующее профилю преподаваемой дисциrrлины, и систематически занимающиеся
научно-методической деятельностью. Педагогические работники, участвующие в

реализации АОППО, ознакомлены с rrсихофизическими особенностями обучающихся с
нарушениями интеллекта и учитывают их при организации образовательного процесса.

мастера производственного об5пrения имеют 4-5 разряд по профессии. опыт
деятельности в организациях соответствующей профессиона-шьной сферы является
обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучшощимся
профессионапьного цикла. Преподаватели и мастера производственного обучения
проходят стажировку в профильньIх организациях, согласно плану, не реже 1 раза в 3 года.

Условием создания адаптированной образовательной среды является специ€}пьнЕuI

подготовка педагогов, дJuI чего педагогические работники, задействованные в реализации
прогрЕIммы, систематически проходят курсы повышения квЕlлификации и обуlение по
особенностям работы с данной категорий обучающихся, что позвоJuIет учитывать особые
образовательные потребности обучшощихся с интеллоктуальными нарушениями,
учитывать их при организации образовательного процесса: используют специ€rльные
методы и приемы, позволяющие облегчить или сделатъ доступным для понимания уrебный
материал.
Кроме основных педагогических работников, к которым относятся преподаватели и
мастера rrроизводственного обучения, с целъю создания адаптированной образовательной
среды, для обучающихся с интеллектуальными нарушениями имеются такие сrrеци€lJlисты,
как педагог-психолог, социапьный педагог, тьютор.

б.4. Характеристика социокультурной среды
Социокультурн€ш среда направлена на создание условий для рstзвития духовно-

нравственной, культурной, образованной, гармонично-развитой и деятельной личности,
способной к саморазвитию, самореЕIлизации и эффективной реаJIизации полученных
профессиональньIх и соци€rпьных качеств для достижения успеха в жизни.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья rIатся в отдельной групше.
Сформирована благоприятная социокультурная среда обеспечивающая возможность

формирования трудовьIх функций и смежных общих и профессиональных комгIетенций
выпускника, всестороннего развития личности, способствующ€ш освоению программы
профессионшIьного обучения, а также обеспечивающая соци€lJIьную адаптацию
о бучающ ихQя с ограниченными возможностями здоровья.

В образовательном учреждении лицам с ограниченными возможностями здоровья
ок€вываются всо основные виды сопровождения учебного процесса: организационно-

rrрофилактически-
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оздоровительное.
- организационно-IIедагогическое сопровох{дение - направлено на контролъ учебы

обучающегося с ОВЗ в соответствии с графиком учебного llроцесса в условиях
инклюзивного обуления;

- шсихолого-педагогическое сопровождение осуществJuIется для обучающихся с
ограниченными возможностями здоровья, имеющих проблемы в обучении, общении и
социа-irьной адагIтации и направлено на из}чение, развитие и коррекцию личности.
адекватность становления его компетенций;

- профилактически-оздоровительное сопровождение предусматривает решение задач,
направленных на повышение психических ресурсов и адаптационньгх возможностей лиц с
ограниченными возможностями здоровья, гармонизацию их психического состояния,
профилактику обострениiа основного заболевания, а такжо на норм€rлизацию фонового
состояния, включ€ш нормЕrлизацию иммунного статуса, что непосредственно снижает риск
обострения основного заболев ания;

- социаJIьное сопровождение решает широкий сгIектр вопросов социального
характера, от которъrх зависит успешная учеба лиц с ограниченными возможностями
здоровья в образовательной организации.

В рамках общеинтеллектуального направлениrI внеурочной деятельности студенты с
ОВЗ приЕимают участие предметньIх неделях, внеурочных мероприятиях по
дисциплинам.

Для формирования трудовых функций, привития интереса к выбранной профессии
проводятся конкурсы профессионЕ}льного мастерства, организуются экскурсии на
предприятия, встречи с интересными людьми.
б.5 Особенности условия реализации программы дисциплин
специальная <<Физическая культура>)
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация }цебной дисциплины требует наличия универс€lJIъного спортивIIого з€шIа,

запа аэробикии тренажерного заJIа, открытого стадиона широкого профиля с элементами
lrолосы препятствий; оборулованных рЕtздев€tлок с душевыми кабинами.
Спортивное оборудование:
Баскетбольные, футбольные9 волейбольные мячи; щиты, ворота, корзины, сетки, стойки,

антенны;
Оборулование для силовых упражнений; гантели, утяжелители, резина, штанги с
комплектомр €lзличньIх отяго щений, б оди б ары.
Оборулование для занятий аэробики; Степ-платформы, скак€uIки, гимнастические коврики,

фитболы.
Гимнаотическ€ш rrерекладина и стенка, секундомеры, мячи для тенниса, дорожка
резиноваяразметочная для прыжка и метания;
Оборудование, необходимое для ре€rлизации части профессион€шьно-прикладной

физическойподготовке.
Технические средства обучения:
-музыкальный центр, переносЕые копонки, микрофон, комIIьютер, мультимедийный
rrроектор, экрандля обеспечения возможности демонстрации;
-электронные носители с заrrисями комплексов угIрalкнений для демонстрации на экране.

Раздел 7 Контроль и оценка результатов освоения адаптированной программы
профессионального обучения

7.1, Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация
обучающихся
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Текущий контроль успеваемости для обучающихся с ОВЗ направлен на
своевременное вьuIвление затруднений и отставаний в обучении для внесения корректив в

учебную деятельность.
Текуrчий контроль результатов обучения осуlцествляется преподавателем в

процессе проведения практических занятий, а также при выполнении индивидуfuчъньж

работ или в режипdе тренировочного тестирования. Рубежный контроль является
контрольной точкой по завершению изучения модуля дисциплины, раздела, его теN4 с целью
оценивания уровня освоения программного материала. Формы и сроки проведения

рубежного контроля определяются преподавателем с учетом индивидуальных
психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, на компьIотере, в форме
тестирования и т.п.). Пр" необходимости рубежный контроль может проводиться в
несколько этапов.

Промех<уточная аттестация это устаIIовление уровня достияtения результатов
освоения учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, практик, предусмотренных
лоппо.

Промежуточная аттестация подразделяется на полугодовуIо (семестровую)
промея(уточную аттестацию, а также промежуточную аттестацию, которая проводится по
итогам учебного года.

Промежуточная аттестация проводится по учебным дисциплинам,
междисциплинарным курсам, практикам по итогам семестра/полуго дия.

Осуществляется в форпле зачета, дифференцированного зачета и экзамена.
Процедура проведения промежуточной аттестации для обучаюrцегося с

интеллектуальными нарушениями устанавливается с учетом индивидуальных
психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, в форме тестирования). При
необходимости гIредусматривается увеличение времени на тrодготовку к
дифференцированному зачету, а также предоставляется дополнительное время для
подготовки ответа.

Проплежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов.
Оценочные средства (включая задания для самостоятелъной работы, вопросы к

дифференцированному зачету, экзамену) доводятся до сведения обучаIошегося с ОВЗ в

доступной для него форме.
Все виды аттестации (текуший контроль,

обучаюrrдихся с ОВЗ устанавливаются с учетом их
особенностей и с обеспечением:

1) общих условий:
- допускается присутствие в аудитории ассистента (помощника), окчlзываюIцего

обучаюпдимся с ОВЗ необходимую техническую помош{ь с учетом их индивидуальных
особенностей (занять рабочее место, lrередвигаться, прочитать и оформить задание и,.r.);

пользование необходимыми учебно-методическими и (или) техническими
средствами при проведении текущего контроля успеваемости с учетом их индивидуальных
особенностей;

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучаюrцихся с ОВЗ в

аудитории, туалетные и другие помещенид а также их пребывание в укz}занных
помещениях.

2) специальных условий:
*предоставление отдельной аудитории ;

-увеличение времени для подготовки ответа;
-присутствие ассистента, оказываюIцего необходимую техническую помоIцъ;
-выбор формы предоставления инструкции по порядку проведения итоговой

аттестации;
-выбор формьт предоставления заданий и ответов (устно, письменно на бумаге,

письменно на компьютере, с использованием услуг ассистента;
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-использование специальнъtх технических средств;
-предоставление перерыва для приема пищи, лекарств.

Для проведения промежуточной аттестации обучающихся с ОВЗ по дисциплинам
кроме тrреподавателей конкретной дисциплины в качестве внешних экспертов
привлекаются преподаватели смежных дисциплин.

По личному заявлению обучаюrrдихся или родителей (законных представителей)
несовершеннолетних обучаюrцихся возможно установIIение образовательной организацией
индивидуалIIьных графиков прохождения промежуточной аттестации обучаюшдимися с
ограниченными возможностями здоровья.

7 .2. Итоговая аттестации выпускников
Итоговая аттестация выпускников, завершаюtцих обучение по профессии 1З450

Ма,тяр строительный является обязательной и осушествляется после освоения АОППО в
полном объеме. Итоговая аттестация выпускников с ОВЗ проводится в соответствии с
Порядком проведения итоговой аттестации по образовательным программам и с учетом
особенностей их психофизического развития,индивидуальных возможностей и состояния
здоровья

Формой итоговой аттестации по АОППО по профессии 4З.01.09 Повар-кондитер
является выпускной квалификационный экзамен.

Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных
знаний, умений и навыков программе профессионzl-]тъного обучения и установления на этой
основе лицам, прошедшим профессионаJтьное обучение, ква-шификационных разрядов по

соответствуюIцей проф ессии рабочего.
Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную

работу и гIроверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований,,

указанных в ква_шификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов п0
профессии 43.01 .09 Повар-кондитер. К проведению квалификационного экзамена
привлекаются представители работодателей, их объединений.

При гIроведении итоговой аттестации обеспечивается соблюдение общих и
специfuтъных условий АОППО.

В специ€lJтьные условия могут входить:

-предоставление отдельной аудитории;
-увеличение времени для подготовки ответа;
-присутствие ассистента, окuLзываюIцего необходимую техническую помоIць ;

-выбор формы предоставления инструкции по порядку tIроведения итоговой
аттестации;

-выбор формы rrредоставления заданий и ответов (устно, rrисъменно на бумаге,
письменЕо на комтlьютере, с использованием услуг ассистента);

-использование специальных технических средств;
-предоставление перерыва для приема пищи, лекарств.
Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних

выпускников не позднее, чем за З месяца до начаIIа итоговой аттестации подают
письменное заявление о необходимости создания для них специаJтьных условий при

tIроведении итоговой аттестации.
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