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Адаптивная   физическая культура

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ


Адаптированная  программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  16675 Повар  среднего профессионального образования (далее ППКРС) представляет собой комплекс учебно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников с ограниченными возможностями здоровья, разработанную   с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии  19.01.17 (260807.01)  «Повар,  кондитер». 

 Адаптированная программа  подготовки квалифицированных рабочих, служащих должна обеспечить достижение обучающимися инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья результатов, установленных  данным образовательным стандартом. 


Создание доступной среды для людей с ограниченными возможностями  является одним из приоритетных направлений современной социальной  политики. В свою очередь, доступное профессиональное образования для людей с ограниченными возможностями  –  одно  из  направлений  социальной интеграции инвалидов в общество, поскольку образование  - один из наиболее действенных социальных ресурсов. 
Профессиональное  образование  позволяет инвалидам и лицам с ОВЗ повысить конкурентоспособность на рынке труда, создает основу для равных возможностей, повышает личностный статус.

Адаптированная  программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план, календарный учебный график, рабочие программы дисциплин  (модулей)  и другие материалы, в том числе адаптационно-реабилитационный курс (АРК), разработанный педагогом- психологом и социальным педагогом, обеспечивающие качество подготовки обучающихся с ОВЗ, а также программы учебной и производственной практики и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии, специальные условия образовательной деятельности.
1.1.  Нормативно-правовые основы разработки  

адаптированной  программы подготовки квалифицированных

рабочих, служащих по профессии 16675 Повар, кондитер

Нормативную правовую базу разработки ППКРС составляют:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании   в 

Российской Федерации»; 

- Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»; 

-  Государственная программа  Российской Федерации  «Доступная  среда» на 2011-2015 годы, утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 17 марта 2011 г. № 175; 

- Государственная программа Российской Федерации «Развитие образования» на 2013-2020 годы, утвержденная распоряжением Правительства  Российской Федерации от 15 мая 2013 г. № 792-р; 

- Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования  и  науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291; 

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 № 464; 

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968;
-  Порядок применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 января 2014 г. № 2; 

- Порядок  приема  граждан  на  обучение  по  образовательным  программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 23 января 2014 г. № 36; 

-  Федеральный государственный образовательный стандарт  среднего профессионального образования  по профессии  19.01.17 (260807.01) «Повар, кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2 августа  2013 года,  зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 29749 от 20 августа  2014 года); 

-  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего (полного) общего.  утв. Приказом образования Министерства образования и науки Российской Федерации  от 17 мая 2012 г.   № 413; 

– Приказ Министерства образования и науки РФ от 5 июня 2014 г. № 632 «Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 355»;

- Общероссийский классификатор профессий рабочих, служащих, ОК 016-94, 01.11.2005 г.;

- Приказ Минобразования России от 29.10.01 №3477 «Об утверждении Перечня профессий профессиональной подготовки».
Методическую основу разработки программы составляют: 

- 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  от 18.03.2014 г. № 06-281).
- Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов (утверждены Министром образования и науки Российской Федерации 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн). 

-  Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 20 апреля 2015г. № 06-830вн. 
- Письмо  ​Минобрнауки России от​ 22.04.2015г.№ 06-443 «О направлении Методических рекомендаций (вместе с​ «Методическими рекомендациями по​ разработке и реализации адаптированных ​образовательных программ среднего​ профессионального образования», утв. Минобрнауки России​  20.04.2015.


Данная   адаптированная  образовательная программа разработана с учетом требований следующих профессиональных стандартов:
–  профессиональный стандарт «Повар» (8 сентября 2015 г. N 610н) - зарегистрировано в Минюсте РФ 29 сентября 2015 г.,  регистрационный № 39023. 

2.   Термины, определения и используемые сокращения

В программе используются следующие термины и их определения:

Компетенция - способность применять знания, умения, личностные качества и практический опыт для успешной деятельности в определенной области.

Профессиональный модуль - часть основной профессиональной образовательной программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к планируемым результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности.

Основные виды профессиональной деятельности - профессиональные функции, каждая из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходимый компонент содержания основной профессиональной образовательной программы.

Результаты подготовки - освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.

Учебный (профессиональный) цикл - совокупность дисциплин (модулей), обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей сфере профессиональной деятельности.

ОДБ - Базовые образовательные дисциплины.

ОП - Общепрофессиональный цикл.

ПМ - Профессиональный модуль.

УП - Учебная практика.

ПП - Производственная практика.

АРК - Адаптационно-реабилитационный курс.

ИА - Итоговая аттестация.
СПО - среднее профессиональное образование; 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования; 

ППКРС - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих; 

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. Специальные условия для получения образования – условия обучения, воспитания и развития обучающихся инвалидов и  обучающихся  с  ОВЗ, 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 обучающимся необходимую помощь.

Инклюзивное образование -  обеспечение  равного  доступа  к  образованию  для  всех  обучающихся  с  учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных возможностей. 

Адаптированная образовательная программа среднего профессионального образования - программа подготовки квалифицированных рабочих,  служащих или программа подготовки специалистов среднего звена, 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 образовательной программы среднего профессионального образования,  направленный 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 медико-социальной 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. 
3. Общая характеристика    адаптированной  программы

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии  16675  Повар 

Адаптированная образовательная программа подготовки квалифицированных  рабочих,  служащих  по профессии  16675  Повар 
 –  программа,  адаптированная  для обучения инвалидов и лиц с умеренными нарушениями функций речи, зрения, слуха (III группа).  
Требования к поступающим

Лица, поступающие на обучение по профессии 16675  Повар,  должны иметь документ о получении общего образования и заключение психолого-медико - педагогической комиссии о возможности обучения  по данной  профессии, по определению форм и методов обучения, созданию специальных условий обучения.

Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения программы 10 месяцев, при условии недельной нагрузки - 30 часов, всего 1170 часов при очной форме подготовки.
Характеристика профессиональной деятельности  выпускника

Область профессиональной деятельности выпускника: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд, с учётом потребностей различных категорий потребителей.

Объекты профессиональной деятельности: основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд; технологическое оборудование кулинарного производства; посуда и инвентарь; процессы и операции приготовления продукции питания.

 Виды профессиональной деятельности:

 - приготовление блюд из овощей и грибов;

  - приготовление   блюд   и   гарниров   из   круп,   бобовых   и макаронны

изделий, яиц, творога, теста;
- приготовление супов и соусов;
- приготовление блюд из рыбы;
- приготовление блюд из мяса и домашней птицы;

 - приготовление холодных блюд и закусок;
 - приготовление сладких блюд и напитков.
Требования к результатам освоения программы:

Выпускник должен обладать общими компетенциями - 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2.  Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной дельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 07.  Готовить  к  работе  рабочее место  и поддерживать его санитарное состояние.

Выпускник должен обладать  профессиональными компетенциями, включающими в себя способность - 
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
Профессиональная образовательная программа по профессии   16675 Повар  представляет собой комплекс нормативно-методической документации, регламентирующей содержание, организацию и оценку результатов подготовки обучающихся. 

Основная цель подготовки по программе – прошедший подготовку и  итоговую аттестацию должен быть готов к профессиональной деятельности в качестве  Повара  на предприятиях общественного питания независимо от их организационно-правовых форм.
Подготовка по программе предполагает изучение следующих учебных дисциплин: 

	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве                     

	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров                

	Техническое оснащение и организация рабочего места                                              

	Экономические и правовые основы производственной деятельности                           

	Безопасность жизнедеятельности            

	Калькуляция и учет                                   

	ФК.00 Физическая культур                     


профессиональных модулей:
	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов                                              

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста                                                                                             

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов              

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы                

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы                                 

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок                 

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков                                               

	ПМ.09
	Приготовление блюд лечебного, диетического и детского, школьного питания         


4. Учебный план

План учебного процесса ГПОУ «ЧТКУ» по профессии 16675 «Повар»
	 Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной учебной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час.в семестр)

	
	
	
	обязательная
	I курс

	
	
	
	всего занятий
	в т. ч. лаб. и практ. занятий
	1 сем.

17

нед.
	2 сем.

22

нед.

	1
	2
	3
	6
	7
	8
	9

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	32
	10
	19
	13

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	32
	4
	32
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	74
	5
	37
	37

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	ДЗ
	32
	3
	
	32

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	32
	10
	32
	

	ОП.06
	Калькуляция и учет
	ДЗ
	32
	16
	32
	

	АРК
	Адаптационно-реабилитационный курс
	
	72
	
	
	

	
	Коммуникативный практикум
	З
	
	
	
	36

	
	Социально- профессиональная адаптация
	З
	
	
	
	36

	П.00
	Профессиональный цикл 
	
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	Э(к)
	69
	4
	21
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	21
	4
	60
	

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ
	72
	
	30
	

	ПП.01
	Производственная практика
	ДЗ
	12
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Э(к) компл
	97
	7
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ
	25
	7
	25
	

	УП.02
	Учебная практика
	ДЗ
	72
	
	60
	

	ПП.02
	Производственная практика
	ДЗ
	36
	
	30
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	Э(к)
	96
	4
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	ДЗ
	24
	4
	24
	

	УП.03
	Учебная практика
	ДЗ
	72
	
	60
	

	ПП.03
	Производственная практика
	ДЗ
	36
	
	30
	

	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	Э(к)компл
	137
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	ДЗ
	29
	4
	
	29

	УП.04
	Учебная практика
	ДЗ
	72
	
	
	60

	ПП.04
	Производственная практика
	ДЗ
	36
	
	
	30

	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Э(к)
	152
	4
	
	54

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	54
	4
	
	60

	УП.05
	Учебная практика
	ДЗ
	36
	
	
	30

	ПП.05
	Производственная практика
	ДЗ
	72
	
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Э(к)компл
	63
	3
	
	15

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	ДЗ
	15
	3
	
	30

	УП.06
	Учебная практика
	ДЗ
	36
	
	
	30

	ПП.06
	Производственная практика
	ДЗ
	12
	
	
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Э(К)
	58
	2
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	10
	2
	
	10

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ
	36
	
	
	30

	ПП.07
	Производственная практика
	ДЗ
	12
	
	
	30

	ПМ.08
	Приготовление блюд лечебного, диетического и детского, школьного питания
	Э(к)компл
	56
	
	
	

	МДК.08.01
	Технология приготовления блюд лечебного, диетического и детского, школьного питания
	ДЗ
	20
	
	
	20

	УП.08
	Учебная практика
	ДЗ
	36
	
	
	30

	ПП.08
	Производственная практика
	
	
	
	
	30

	ФК.00
	Физическая культура
	 ДЗ
	36
	34
	18
	18

	Всего
	
	
	
	510
	660

	ИА
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	

	Квалификационный экзамен: 

Выпускная квалификационная работа

с  18.06. по  29.06.2018 г. 
	Всего
	дисциплин и МДК
	240
	300

	
	
	учебной практики
	180
	210

	
	
	производств. практики 
	90
	150

	
	
	экзаменов (в т. ч. экзаменов (квалификационных))
	1
	2

	
	
	дифф. зачетов
	6
	9

	
	
	зачетов
	
	2


5. Оценка качества освоения адаптированной
профессиональной  программы
Оценка качества освоения адаптированной программы профессионального образования по профессии 16675 Повар, включает текущий контроль и итоговую аттестацию обучающихся в виде квалификационного экзамена.

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

Для обучающегося с  ОВЗ   проводится  входной  контроль,  назначение которого состоит в определении его способностей, особенностей восприятия и готовности к освоению учебного материала. Форма входного контроля для обучающихся с  ОВЗ устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (письменно  на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования).  


Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем с обучающимся с ОВЗ  

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; соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (в том числе автоматизированности, быстроты выполнения). При необходимости обучающимся  с ОВЗ предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 


Текущий контроль успеваемости для обучающихся с  ОВЗ имеет  большое значение, поскольку позволяет своевременно выявить затруднения и отставание в обучении и внести коррективы в учебную деятельность. 


 Промежуточная аттестация обучающихся  с ОВЗ осуществляется в форме зачетов и экзаменов. Форма промежуточной аттестации установлена с учетом индивидуальных психофизических особенностей. 
Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются ГПОУ «ЧТКУ» и доводятся до сведения обучающихся не позднее первых двух месяцев от начала обучения.
Для аттестации обучающихся создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются преподавателями, обсуждаются на заседаниях  методических комиссий и утверждаются заместителем директора по учебно-производственной  работе, а для государственной итоговой аттестации разрабатываются и утверждаются  после предварительного положительного заключения работодателей.

При реализации программы предусмотрены следующие виды практик: учебная и производственная - практики по профилю профессии. Учебная практика и производственная практика в рамках дуального обучения проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций по профессиональным модулям. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся на основе договора.

К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессионального модуля. Аттестационной комиссией проводится оценка освоенных выпускниками профессиональных компетенций в соответствии с согласованными с работодателями  критериями, утвержденными  образовательным учреждением. Итоговая аттестация выпускников, завершающих  обучение  по  профессии  Повар, является обязательной и осуществляется после освоения адаптированной  образовательной программы в полном объеме. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников не      позднее, чем за 3 месяца до начала итоговой аттестации подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при  проведении итоговой аттестации.  

В специальные условия могут входить:  
-  предоставление отдельной аудитории;  

-  увеличение времени для подготовки ответа; 
-  формы предоставления заданий и ответов (письменно на бумаге, письменно на компьютере и т.д.);  
-  предоставление перерыва для приема пищи, лекарств и др.  



ГПОУ «ЧТКУ» определяет  требования к процедуре проведения государственной итоговой аттестации с учетом особенностей ее проведения для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья.
Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и итоговую аттестацию, выдается Свидетельство об уровне квалификации.
6.  Обеспечение специальных условий для обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья 
6.1. Кадровое обеспечение 
ГПОУ «ЧТКУ»    располагает необходимым кадровым обеспечением для работы с  обучающимися с ОВЗ, согласно штатному расписанию.

  
Для комплексного психолого  –  педагогического  и медико-социального сопровождения обучающихся с ОВЗ  в штате ГПОУ «ЧТКУ»  имеется  педагог  –  психолог. Главная задача которого заключается в создании  благоприятного психологического климата, формировании условий, стимулирующих личностный и профессиональный рост, обеспечении психологической защищенности  обучающихся, поддержке и укреплении их психического здоровья. 

 
 Социальный педагог осуществляет социальную защиту, выявляет потребности бучающихся с ОВЗ и их семей в сфере социальной поддержки, при необходимости сопровождает к специалистам и на реабилитационные мероприятия, участвует в  установленном законодательством Российской Федерации порядке в  мероприятиях по обеспечению защиты прав и законных интересов ребенка в 

государственных органах и органах местного самоуправления. 

  
 Методист  училища   участвует в разработке и реализации  АОП  СПО,  разрабатывает 

рабочие программы адаптационных дисциплин, проводит обучение педагогов, совместно с педагогом - психологом, с целью ознакомления с психофизиологическими особенностями обучающихся с ОВЗ, овладению педагогическими технологиями инклюзивного образования  и  методами  их использования в работе, оказывает консультативную и методическую помощь педагогам. Не реже 1 раза в три года организует обучение педагогических кадров в Региональных специализированных центрах Забайкальского края по работе с обучающимися с ОВЗ.

6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение  

  
Адаптированная образовательная программа по профессии Повар обеспечена учебно  –  методической  документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным  модулям,  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17  Повар, кондитер. 

 
 Доступ  к  информационным  и библиографическим ресурсам в сети Интернет для  каждого обучающегося с ОВЗ обеспечен предоставлением ему  не менее чем одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по  каждой дисциплине, междисциплинарному курсу, профессиональному модулю. 


Для обучающихся  обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, изданной за последние 5 лет. 


Библиотечный фонд помимо учебной литературы включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания и обеспечивает к ним доступ обучающихся с ограниченными возможностями  здоровья.  


Во время  самостоятельной подготовки обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья обеспечены доступом к сети Интернет. 
6.3. Материально-техническое обеспечение  

 
 Материально-техническое  обеспечение  реализации  адаптированной  образовательной 

программы отвечает требованиям, определенным в ФГОС СПО по профессии  19.01.17  Повар, 

кондитер. 


Учебные кабинеты и  мастерская производственного обучения,  оснащены современным оборудованием и учебными местами. 


Для обучающихся  имеются мультимедийные средства приема  -  передачи  учебной информации в доступных формах. Аудитории оборудованы компьютерной техникой,  видеотехникой (мультимедийный проектор, телевизор). 

На сайте ГПОУ «ЧТКУ»   в сети Интернет создан  раздел, отражающий  наличие  специальных условий для получения профессионального образования  обучающихся с ОВЗ.  


ГПОУ «ЧТКУ»  оснащено  противопожарной системой сигнализации,    голосового  оповещения. 
6.4. Характеристика социокультурной  среды ГПОУ «ЧТКУ», обеспечивающей социальную адаптацию обучающихся  лиц с ограниченными возможностями здоровья


 В ГПОУ «ЧТКУ»   созданы условия, необходимые для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствующие развитию воспитательного компонента образовательной  деятельности, включая  обучающихся в работу творческих коллективов общественных организаций, в спортивных и творческих мероприятиях.  


В училище  сформирована профессиональная и социокультурная среда, способствующая формированию готовности всех членов коллектива к общению и сотрудничеству, способности воспринимать социальные, личностные и культурные различия.  


Важным фактором социальной адаптации является индивидуальная поддержка обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, которая носит название «сопровождение». Сопровождение привязано к структуре образовательной деятельности, определяется его целями, построением, содержанием и методами, имеет предупреждающий характер  и особенно актуально, когда у обучающихся с ограниченными возможностями здоровья возникают проблемы учебного, адаптационного, коммуникативного  характера, препятствующие своевременному формированию необходимых компетенций.  


Сопровождение в ГПОУ «ЧТКУ»  носит непрерывный и комплексный характер:  

-  организационно-педагогическое сопровождение направлено на контроль учебы обучающегося с ОВЗ в соответствии  с  графиком учебного процесса в  условиях инклюзивного обучения; 

- психолого-педагогическое сопровождение осуществляется для обучающихся с ОВЗ, имеющих проблемы в обучении, общении и социальной адаптации и направлено на изучение, развитие и коррекцию личности обучающегося и адекватность становления его компетенций;  

- профилактически - реабилитационное сопровождение предусматривает решение задач, направленных на повышение психических ресурсов и адаптационных возможностей лиц с ОВЗ, гармонизацию их психического состояния, профилактику обострений  основного заболевания.  
- социальное сопровождение решает широкий спектр вопросов социального характера, от которых зависит успешная учеба лиц с ОВЗ. Это содействие в решении бытовых проблем проживания в общежитии, транспортных вопросов, социальные выплаты, выделение материальной помощи, вопросы стипендиального обеспечения, организация досуга, вовлечение их в студенческое самоуправление, организация  волонтерского движения.  


В ГПОУ «ЧТКУ»  проводится систематическая работа с педагогическими кадрами по их ознакомлению с  особыми образовательными потребностями обучающихся лиц с  ОВЗ в целях создания толерантной среды.  


Внеучебная деятельность представляет собой базу для адаптации. Культурно-досуговые мероприятия,  спорт,  совместный  досуг, раскрывают и развивают разнообразные способности и таланты обучающихся лиц с ОВЗ.  


Одним  из  эффективных методов подготовки конкурентоспособного работника является 

привлечение обучающихся  лиц с ОВЗ  к  участию  в  конкурсах  профессионального  мастерства на различных  уровнях, в том  числе «Абилимпикс»  по стандартам WorldSkills. Конкурсы способствуют формированию опыта творческой деятельности обучающихся, создают оптимальные условия для самореализации личности, её  профессиональной и социальной адаптации, повышения уровня профессионального мастерства, необходимого для трудоустройства. 
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