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РАЗДЕЛ I. 
ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Основная образовательная программа профессионального обучения по профессии «Повар» адаптированная для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, разработана с целью  получения профессионального образования инвалидами и  лицами с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости).
Реализация адаптированной программы профессионального обучения ориентирована на решение задач:
- создание условий, необходимых для получения основного профессионального образования  лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости);
- повышение уровня доступности основного профессионального образования для  лиц с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости);
- повышение качества основного профессионального образования для лиц с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости).

1.1. Нормативно-правовые основы разработки АОП

1. Федеральный закон  «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 N 273-ФЗ;
2. Федеральный закон «О социальной защите инвалидов в Российской федерации» от 24.11.1995 № 181-ФЗ;
3. Государственная программа Российской федерации «Доступная среда на 2011-2015 годы, утверждённая ПП РФ от 17.03.2011г. № 175;
4. Приказ Министерства образования и науки РФ от 18.04.2013 г. № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения».
5. Приказ Министерства образования и науки РФ от 21.08. 2013 г. № 977 «О внесении изменения в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения».
6. Приказ Минтруда России от 04.08.2014 г. № 515 «Об утверждении методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности.
7. Профессиональный стандарт «Повар».  Утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н)
8. Устав КГБПОУ ЧГТТ
9. Положение о порядке организации и осуществлении образовательной деятельности адаптированных программ профессионального образования и профессионального обучения для лиц с ограниченными возможностями здоровья КГБПОУ ЧГТТ
10.  Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся КГБПОУ ЧГТТ
11.  Положение о государственной итоговой аттестации выпускников КГБПОУ ЧГТТ
12.  Положение об учебной и производственной практике обучающихся КГБПОУ ЧГТТ
Методическую основу разработки адаптированной образовательной программы 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 (утв. Директором Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России 26.12.2013 г. № 06-2412вн);
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. № 06-830 вн.
1.2. Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок реализации адаптированной программы профессионального обучения по профессии «Повар» - 1 год 10 месяцев.
1.3. Требования к абитуриенту
К освоению основной программы профессионального обучения по профессии «Повар» допускаются лица с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости), не имеющие основного общего или среднего общего образования.
     Приём на обучение по основной программе профессионального обучения проводится по личному заявлению абитуриента, при наличии документа об образовании (свидетельства об обучении).    Абитуриент с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости) предоставляет (при наличии), заключение психолого-медико-педагогической комиссии о возможности обучения по данной профессии, по  определению  формы  получения  образования,  форм и методов психолого-медико-педагогической помощи, созданию специальных условий.



РАЗДЕЛ II
Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения АОП

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности
Для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости)  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. Вид профессиональной деятельности и компетенции выпускника
Вид профессиональной деятельности
Производство блюд, напитков и кулинарных изделий на предприятиях общественного питания
 Основная цель вида профессиональной деятельности:
-Приготовление и презентация различных блюд, напитков и кулинарных изделий на предприятиях общественного питания
 Вид экономической деятельности:
 - Деятельность ресторанов и услуги по доставке продуктов питания
Обобщенные трудовые функции.
-Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий 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
Возможные наименования должностей (профессий):
- Помощник повара
-Младший повар
2.3 Характеристика особых образовательных потребностей обучающихся с нарушениями слуха
К категории обучающихся с нарушениями слуха относятся обучающие, имеющие стойкое (необратимое, так как слух восстановить нельзя) двустороннее (на оба уха)
нарушение слуховой функции, при котором обычное (на слух) речевое общение с
окружающими затруднено (тугоухость) или невозможно (глухота).
Людей с тугоухостью называют слабослышащими. Слабослышащие обучающиеся –
это обучающиеся с частичной слуховой недостаточностью, затрудняющей речевое развитие, но с сохранной способностью к самостоятельному накоплению речевого запаса при помощи остаточного слуха.
Глухие обучающиеся – это обучающиеся со степенью потери слуха, которая лишает
их возможности естественного восприятия речи и самостоятельного овладения ею.
Специфика учебно-познавательной деятельности, обусловленная нарушенным слухом, у неслышащих (своеобразие технического и пространственного мышления,
двигательной сферы; более низкая, по сравнению со слышащими, продуктивность внимания и памяти; неумение обобщать и устанавливать причинно-следственные связи, решать логические задачи; выраженное стремление опираться в процессе усвоения новой учебной информации на эмпирическое восприятие материала и др.) создает необходимость психолого-педагогической коррекции познавательных процессов, с одной стороны, а с другой – оказание педагогическому коллективу помощи в корректировке организации, выборе форм и методов учебного процесса, в соответствии с потребностями и возможностями обучающихся.
Объем внешних воздействий на обучающегося с нарушениями слуха сужен, взаимодействие со средой обеднено. Вследствие этого психическая деятельность такого обучающегося упрощается, реакции на внешние воздействия становятся менее сложными и разнообразными. Компоненты психики развиваются в иных по сравнению со слышащими обучающимися пропорциях - наблюдается несоразмерность в развитии наглядных и понятийных форм мышления, письменная речь превалирует над устной. Асинхронии проявляются в разной степени недоразвития одних перцептивных систем при относительной сохранности других. Так, у этих обучающихся сохранна кожная чувствительность, при правильном обучении и воспитании компенсаторно развивается зрительное восприятие.
При организации образовательного процесса со слабослышащей аудиторией необходима:
 особая фиксация на артикуляции выступающего – следует говорить громче и четче, подбирая подходящий уровень. 
Специфика зрительного восприятия слабослышащих влияет на эффективность их образной памяти – в окружающих предметах и явлениях они часто выделяют несущественные признаки. 
Процесс запоминания у обучающихся с нарушенным слухом во многом опосредуется деятельностью по анализу воспринимаемых объектов, по соотнесению нового материала с усвоенным ранее. 
       Некоторые основные понятия изучаемого материала обучающимся необходимо объяснять дополнительно. На занятиях требуется уделять повышенное внимание специальным профессиональным терминам, а также использованию профессиональной лексики. Для лучшего усвоения специальной терминологии необходимо каждый раз писать на доске используемые термины и контролировать их усвоение. 
       Перед тем как давать объяснение новых профессиональных терминов, следует разобрать смысловое значение каждого слова; убедиться, что вас поняли, спросив у обучающегося. Если не понят ответ или вопрос слабослышащего, можно попросить его повторить или записать то, что он хотел сказать. 
Внимание в большей степени зависит от изобразительных качеств воспринимаемого материала: чем они выразительнее, тем легче слабослышащим обучающимся выделить информативные признаки предмета или явления.
 В процессе обучения рекомендуется использовать разнообразный наглядный материал. 
Сложные для понимания темы должны быть снабжены как можно большим количеством наглядного материала. 
Особую роль в  обучении лиц с нарушенным слухом, играют видеоматериалы. Видеоматериалы помогают в изучении процессов и явлений, поддающихся видеофиксации, анимация может быть использована для изображения различных динамических моделей, не поддающихся видеозаписи. 



Раздел III
Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса
3.1. Рабочий 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 государственной итоговой аттестации.
При формировании рабочего учебного плана необходимо учитывать следующие нормативы:
- обязательная учебная нагрузка обучающихся при освоении основной программы профессионального обучения включает обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе модулей;
· максимальная учебная нагрузка обучающихся включает все виды обязательной учебной нагрузки и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы и составляет не более 36 академических часов в неделю;
· 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.
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 КГБПОУ ЧГТТ  предназначен для реализации совокупных требований, предъявляемых при реализации основной  программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями Профессионального  стандарта.
      Обязательная учебная нагрузка 2400 часов. Учебная и производственная практика составляет 1320 часов. Учебная- 1200 часов, производственная - 120 часов.
Продолжительность учебной недели 5 дней. Занятия в техникуме проводятся уроками продолжительностью 45 минут. Продолжительность перемен между парами 10 минут, перерыв между 2 и 3 парами составляет 20 минут. 
Учебный год делится на 2 семестра. Каждый семестр завершается промежуточной аттестацией в форме зачёта, дифференцированного зачёта и экзамена.
Базовые образовательные дисциплины
История России -17 часов
Основы права – 16 часов
Математика в профессии – 17 часов
Основы информатизации – 22 часа
Адаптационный цикл основной образовательной программы профессионального обучения образовательной программы представлен  дисциплинами:   
АКР.01 Социально-бытовая адаптация – 38 часов
АКР.02 Социально-средовая адаптация – 38 часов
АКР.03  Социально-профессиональная  адаптация – 68 часов
АКР.04 Психология общения – 17 часов
АКР.05 Психология  делового общения – 38 часов
Общепрофессиональный цикл дисциплин определяет профессиональную направленность и  является источником базовых знаний по профессии.  В рабочем учебном плане по профессии общепрофессиональный цикл представлен  следующими дисциплинами с обязательной аудиторной нагрузкой: 
ОП.01 Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – 76 часов;
ОП.02 Основы санитарии и гигиены в пищевой промышленности - 40 часов;
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места – 76 часов;
ОП.04 Безопасность жизнедеятельности-39 часов;
ОП.05 Основы поиска работы и трудоустройства -22 часа
Профессиональный цикл представлен профессиональным модулем: 
ПМ.01 Обработка сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов 
МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов – 451 час
УП – 1200 часов;
ПП-  120 часов;
Физическая культура (адаптивная) - 105 часов    
В соответствии с планом учебного процесса предусмотрено 100 часов консультаций на учебную группу в год (всего 200 часов)
Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные. Основная часть консультаций направлена на оказание консультативной помощи обучающимся с целью подготовки к промежуточной и государственной итоговой аттестации.
           Для получения более прочных знаний, умений и формированию профессиональных компетенций в графике учебного процесса предусмотрено чередование теоретического обучения, учебной практики и производственной практики.
Особое внимание во время практики уделяется развитию профессионально значимых навыков и профессиональных компетенций.
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План учебного процесса
	индекс
	Наименование циклов, дисциплин, модулей
	Формы промежуточной аттестации
	Количество часов, из них
	1 курс
	2 курс

	
	
	
	Всего
	теория
	ЛПЗ
	1 полугодие
	2 полугодие
	Всего за 1 курс
	1 полугодие
	2 полугодие
	Всего за 2 курс

	
	
	
	
	
	
	5
	12
	5
	14
	3
	
	7
	9
	1
	11
	11
	1
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	ОДБ.00
	Базовые образовательные дисциплины
	
	177
	58
	119
	20
	36
	25
	32
	
	113
	27
	37
	
	
	
	
	64

	ОБД.01
	История России
	ДЗ
	17
	17
	
	5
	12
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	
	

	ОБД.02
	Основы права
	-/ДЗ
	16
	12
	4
	
	
	
	
	
	
	7
	9
	
	
	
	
	16

	ОБД.03
	Физическая культура (адаптивная)
	з,з,дз
	105
	3
	102
	10
	12
	17
	18
	
	57
	20
	28
	
	
	
	
	48

	ОБД.04
	Математика в профессии
	дз
	17
	11
	6
	5
	12
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	
	

	ОБД.05
	Основы информатизации
	дз
	22
	15
	7
	
	
	8
	14
	
	22
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	253
	181
	72
	33
	34
	44
	50
	
	161
	18
	38
	
	16
	20
	
	92

	ОП.01
	Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии
	з,дз
	76
	65
	11
	5
	12
	12
	12
	
	41
	5
	12
	
	8
	10
	
	35

	ОП.02
	Основы санитарии и гигиены в пищевой промышленности
	дз
	40
	24
	16
	11
	5
	12
	12
	
	40
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	з,дз
	76
	63
	13
	12
	5
	12
	12
	
	41
	5
	12
	
	8
	10
	
	35

	ОП.04
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	39
	21
	18
	5
	12
	8
	14
	
	39
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Основы поиска работы и трудоустройства
	дз
	22
	8
	14
	
	
	
	
	
	
	8
	14
	
	
	
	
	22

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	451
	283
	168
	70
	77
	77
	70
	
	294
	58
	40
	
	34
	25
	
	157

	ПМ.01
	Обработка сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов
	э
	451
	283
	168
	70
	77
	77
	70
	
	294
	58
	40
	
	34
	25
	
	157

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов
	-/дз
	451
	283
	168
	70
	77
	77
	70
	
	294
	58
	40
	
	34
	25
	
	157

	УП.01
	Учебная практика
	з,дз
	1200
	
	1200
	
	252
	
	288
	
	540
	
	336
	
	
	324
	
	660

	ПП.01
	Производственная практика
	-/дз
	120
	
	120
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	120

	АКР
	Адаптационно-реабилитационный курс
	
	199
	134
	65
	22
	25
	42
	33
	
	122
	37
	40
	
	
	
	
	77

	АКР.01
	Социально-бытовая адаптация
	з, дз
	38
	29
	9
	5
	8
	5
	3
	
	21
	5
	12
	
	
	
	
	17

	АКР.02
	Социально-средовая орентация
	з,дз
	38
	25
	13
	7
	10
	7
	
	
	24
	7
	7
	
	
	
	
	14

	АКР.03
	Социально-профессиональная  адаптация
	з,дз
	68
	41
	27
	
	
	18
	20
	
	38
	15
	15
	
	
	
	
	30

	АКР.04
	Психология общения
	дз
	17
	10
	7
	10
	7
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	
	

	АКР.05
	Психология  делового общения
	з/дз
	38
	29
	9
	
	
	12
	10
	
	22
	10
	6
	
	
	
	
	16

	ИА
	Итоговая аттестация
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36

	
	Всего
	
	1080
	656
	424
	145
	172
	188
	185
	
	690
	140
	155
	
	50
	45
	
	390

	
	Всего обязательное обучение (с практикой)
	
	2400
	588
	1744
	145
	424
	188
	473
	
	1230
	140
	491
	
	50
	489
	
	1170

	Консультации 200 часов
	всего
	Дисциплин, МДК, предметов АРК
	11
	11
	12
	11
	
	15
	9
	9
	
	3
	3
	
	9

	
	
	Учебной практики
	
	252
	
	288
	
	540
	
	336
	
	
	324
	
	660

	
	
	Производственной практики
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	120
	
	120

	
	
	экзаменов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	1

	
	
	Дифференцированных зачетов
	
	3
	
	4
	
	7
	
	6
	
	
	4
	
	10

	
	
	зачетов
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	



1. Пояснительная записка
Учебный план    краевого государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения   «Чегдомынский горно-технологический техникум» основной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар, квалификация повар 2 разряда предназначен для  профессиональной подготовки рабочих  из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья на базе основной общеобразовательной программы   коррекционно-развивающей направленности VIII вида (обучение детей с отклонениями в интеллектуальном развитии).
В разработке учебного плана были использованы следующие нормативно- методические документы:
1. Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ.
2. Приказ Минобразования и науки России от 02.07.2013г. № 313 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение».
3. Письмо Минобразования и  науки РФ № 06-281 от 18.03.2014г. «Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса». 
4. Письмо Минобразования и  науки РФ, Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО № 06-443 от 22.04.2015г. «Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных программ среднего профессионального образования». 
5. Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих (ЕТКС), 2014
Выпуск №46 ЕТКС .Выпуск утвержден Постановлением Минтруда РФ от 03.07.2002 N 47.
6. Комплект учебно-программной документации для профессиональной подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья.  Допущено Министерством образования РФ в качестве примерной учебно-программной документации для профессиональной подготовки рабочих. 
8. Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 г. N 292 "Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения".
Учебный план  основной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки рабочих  из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья определяет  следующие качественные и количественные характеристики:
· объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;
· перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
· последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
· виды учебных занятий;
· распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и  семестрам;
· распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и проведения  итоговой аттестации.
Получение профессии 16675 «Повар» осуществляется на базе основной общеобразовательной программы   коррекционно-развивающей направленности VIII вида (обучение детей с отклонениями в интеллектуальном развитии) без   получения обучающимися среднего общего образования.
Учебный  план  состоит  из четырех  циклов:
1.Общеобразовательный цикл (История России, Основы права, Математика в профессии, Основы информатизации)
2. Адаптационный цикл (Социально-бытовая адаптация, социально-средовая адаптация, социально-профессиональная адаптация, психология общения, психология делового общения).
3. Общепрофессиональный цикл (Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве, физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, техническое оснащение и организация рабочего места, основы поиска работы и трудоустройства, безопасность жизнедеятельности).
4. Профессиональный цикл (Профессиональный модуль «Технология обработки сырья и приготовление простых  блюд из различных продуктов »).
5. Самостоятельная работа комплектом учебно-программной документации, предназначенной для профессиональной подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар» не предусмотрена
Организация  учебного процесса и режим занятий:
-  продолжительность учебной недели – пятидневная;
-  максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме обучения составляет 30 академических часов в неделю;
- занятия   могут группироваться попарно,  состоять  из  двух  уроков.  Продолжительность  урока  45  минут.
- по дисциплине «Физическая культура», в рамках освоения программы среднего общего образования предусматривается еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий.
    Консультации обучающихся групповые. Они могут проводиться в устной и письменной формах. Консультации проводятся в соответствии с графиком, составленным заместителем директора по учебной работе.
Практика является обязательной частью учебного процесса. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика по модулю проводится рассредоточено, параллельно с изучением теоретической части МДК соответствующего направления.
Учебная практика проводится в образовательном учреждении.
Производственная практика проводится концентрировано по окончании освоения всех дисциплин теоретического цикла и включает в себя все виды работ по модулю. Производственная практика организуется на предприятиях любой формы собственности.
В процессе прохождения производственной практики обучающиеся подтверждают результаты освоения каждого вида профессиональной деятельности.
Текущий контроль знаний осуществляется в форме: 
- тестовых заданий;
- практических занятий;
- контрольных работ (по дисциплинам);
- деловых игр (по дисциплинам и МДК);
- других формах, предусмотренных локальными актами ОУ.
Промежуточная аттестация проводится в двух формах:
- в форме экзамена;
- в форме   зачета или дифференцированного зачета.
Экзамен проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки, зачеты и дифференцированные зачеты проводятся за счет часов, отведенных на освоение соответствующего профессионального модуля или учебной дисциплины. Формой сдачи экзамена может быть: защита рефератов, представление портфолио достижений обучающегося, выполнение практической работы.
 Итоговая аттестация проводится по окончанию освоения основной  программы профессионального обучения (программы профессиональной подготовки по профессии «Повар») и включает в себя:
- выполнение выпускной практической квалификационной работы.
Если аттестуемый на начальный разряд (второй) при всех видах обучения показывает знания и производственные умения выше установленных квалификационной характеристикой, ему может быть присвоена квалификация на разряд выше. По завершению обучения выпускникам выдается свидетельство.







3.2. Календарный учебный график 

В графике учебного процесса указывается последовательность реализации основной программы профессиональной подготовки по профессии  «Повар», включая теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестацию, каникулы.
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1. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.

1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в общеобразовательный  учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития.
В результате освоения дисциплины «История России» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь:
            -анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд);
            -различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и исторические объяснения;
            -устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений;
-представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, реферата, рецензии.
В результате освоения дисциплины «История России» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
-основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность отечественной и всемирной истории;
-периодизацию всемирной и отечественной истории;
-современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории;
-особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе;
-основные исторические термины и даты;
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:
-определения собственной позиции по отношению к явлениям современной жизни, исходя из их исторической обусловленности;
-использования навыков исторического анализа при критическом восприятии получаемой извне социальной информации;
-соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически возникшими формами социального поведения;
-осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России.


Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося7 1 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 17 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«История России»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количест во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	17

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	17

	в том числе:
	

	практические занятия
	-

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «История России»


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение.
	Историческое знание, его достоверность и источники. Факторы исторического развития: природно- климатический, этнический, экономический, культурно-политический и др. История России: познавательное, нравственное, культурное значение. Российская история как часть мировой и европейской истории. Закономерности и особенности русской истории.
	1
	

	Раздел 1
	Россия в 1891 – 1916 гг.
	3
	

	Тема 1.1.Сумерки императорской России
	Российская империя на рубеже веков и ее место в мире. Экономическое развитие России в начале XX века. Наш край в начале XX века. Внутренняя политика в 1894 – 1904 гг. Социальная структура российского общества в начале XX века. Наш край в начале XX века.
	1
	

	Тема 1.2.От     самодержавия к думской монархии
	Внешняя политика России. Русско-японская война. Первая российская революция 1905-1907 гг. Изменения в политической системе Российской империи. Отголоски революции на Дальнем Востоке.
	1
	

	Тема 1.3 Россия между двумя революциями 1907 – 1914 гг.
	Столыпинские реформы. I и II Государственные думы: первый опыт российского парламентаризма. Третьеиюньский государственный переворот. Программа реформ П.А.Столыпина. Аграрная реформа и ее итоги.
Россия в Первой мировой войне
	1
	

	Раздел 2
	Россия в 1917 – 1991 гг.
	10
	

	Тема 2. 1. Революция 1917 г.
	От февраля к октябрю. Начало революции.Двоевластие. Отречение Николая II.Кризисы Временного правительства. Большевики приходят к власти
	1
	

	Тема 2.2.Становление советской власти.
	Первые декреты советской власти Формирование советской государственности. Гражданская война. Причины гражданской войны, ее этапы и ход. Интервенция, причины победы красных
	1
	

	Тема 2.4.Россия в 20-е годы
	Новая экономическая политика.Развитие политического процесса в 20-е годы. Образование СССР. Внешняя политика. Коминтерн. Духовная жизнь: достижения и потери. Родной край в Первой трети ХХ века.
	1
	

	Тема2.5.Сталинская модернизация России (1928 –1939 гг.)


	Экономическое развитие. Индустриализация. Первые	пятилетки. Раскулачивание. Коллективизация. Результаты форсирования развития и его цена. Политическая     система.	Культ     вождя. Репрессии. Конституция 1936  г.  Рабочий класс. Колхозное крестьянство. Внешняя политика СССР в 30-е гг.: смена ориентиров. Духовная жизнь. Родной край в 30-е годы. Итоги развития СССР
	1
	

	Тема 2.6. СССР во Второй мировой войне (1939 – 1945гг.).
	СССР накануне войны. Начало Великой Отечественной войны. Боевые действия зимой – летом 1942 г. Советский тыл в Великой Отечественной войне
	1
	

	
	Коренной перелом в ходе Великой Отечественной войны. На пути к победе. Завершающий период Великой Отечественной войны. Родной край в Великой Отечественной войне. Итоги и последствия Второй мировой войны. Цена Великой Победы.
	1
	

	Тема 2.7. СССР в 1945 –1953 годах

	Духовная	жизнь и культура.	Идеология Внешняя политика. Итоги развития СССР в 1945 – 1953 гг.
	1
	

	Тема 2.8.СССР в 1953 –середина 60-х гг.
	Изменения политической системы. Экономика СССР в 1953 – 1964 гг. «Оттепель» в духовной жизни. Развитие науки и образования. Внешняя политика СССР   1953 –1964гг.:	«приливы»	и	«отливы» международной напряженности.
	1
	

	Тема 2.9.СССР в середине 60-х – середине 80-х гг. ХХ века. От стабильности к кризису.
	Политическое	развитие.	Консервация политического 	режима. Экономика «развитого социализма». Наш край в 60 – 80 гг. Общественно-политическая и культурная жизнь страны. Политика разрядки: надежды и результаты. Итоги развития СССР в середине 60-х – середине 80-хгг.
	1
	

	Тема 2. 10.Перестройка: 1985 – 1991 гг.
	Реформа политической системы: цели, этапы, итоги. Экономические реформы 1985 – 1991 гг. Политика «гласности»: достижения и издержки. Диалектика «нового мышления». Наш край в годы «Перестройки». Итоги реформ 1985 –1991 гг.
	1
	

	Раздел 3
	Россия: конец ХХ – начало ХХI века
	2
	

	
Новая Россия: конец ХХ – начало ХХI века
	Развитие	политической системы. Политическая жизнь России в 90-е гг. ХХ века. Внешняя политика России. Страны СНГ и Балтии в 90-е гг. Россия на пороге XXI века. Президент России В.В.Путин. Укрепление российской государственности. Экономические реформы. Современное состояние России
	1
	

	
	Повторительно-обобщающий урок: Основные итоги и уроки развития России в конце XX-XXI века. 
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	ИТОГО
	17
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)


















3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Для обучающихся
1. В.В. Артемов История: учебник для студ. Учреждений СПО.-М.: Изд. Центр «Академия», 2017
2. В.В. Артемов История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально-экономического профилей. : дидактические материалы: учебное пособие.- М.: «Академия», 2013
Интернет-ресурсы:
1. 1.Википедия:свободная многоязычная энциклопедияhttp://ru.wikipedia.org
2. Газета "История" http://his.1september.ru
3. Коллекция "Исторические документы" Российского общеобразовательного порталаhttp://historydoc.edu.ru
4. Великая Отечественная война: краткое описание, биографии полководцев http://www.1941_1945.ru
5. История России с древнейших времен до наших дней
6. http://rushistory.stsland.ru
7. Образование Киевской Руси
8. http://oldru.narod.ru
9. Отечественная история:подборка публикаций и документов по истории России http://lants.tellur.ru/history/
10. Правители России и Советского Союза
11. http://www.praviteli.org
12. Советский Союз: сборник статей, рассказов, воспоминаний и документов http://soyuzssr.narod.ru
13. Historic.Ru: Всемирная история http://www.historic.ru
14. Биография.Ру: биографии исторических личностей http://www.biografia.ru
15. Великая французская революция http://liberte.newmail.ru
16. Вторая мировая война: каталог ресурсов http://www.1939_1945.net
17. Древняя Греция: история, искусство, мифология http://www.ellada.spb.ru
18. История Древнего Рима http://www.ancientrome.ru
19. Холодная война: история и персоналии http://www.coldwar.ru
20. ХРОНОС — Всемирная история в Интернете http://www.hrono.ru


4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем	в	процессе	проведения	практических	 занятий,	тестирования 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
· анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд);
· различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и исторические объяснения;
· устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений;
· представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, реферата, рецензии;

	устный опрос, письменный опрос, тестирование, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы


	Знания
-основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность отечественной и всемирной истории;
-периодизацию всемирной и отечественной истории;
-современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории;
-особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе;
-основные исторические термины и даты;

	устный опрос, письменный опрос, тестирование, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы
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2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа учебной дисциплины  «Основы права» разработана в соответствии с методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных программ среднего профессионального образования,  утвержденным директором Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки  России  М.Н.Золотаревой от 20. 04 15 за № 06-830вн.
Рабочая программа является основной частью адаптированной образовательной программы в соответствии с методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных образовательных программ СПО по профессии 16675 Повар
1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Рабочая программа реализуется  в пределах освоения студентами адаптированной  образовательной программы СПО по профессии 16675 Повар. Дисциплина входит в общеобразовательный  учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития.
В результате освоения дисциплины «Основы права» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь:
- использовать нормы позитивного социального поведения;
- использовать свои права адекватно законодательству;
-обращаться в надлежащие органы за квалифицированной помощью;
- анализировать  и осознанно применять нормы законы с точки зрения конкретных условий  их реализации;
- составлять необходимые заявительные документы;
- использовать  приобретенные знания и умения в различных жизненных  и профессиональных ситуациях;
 В результате освоения дисциплины «Основы права» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
- механизмы социальной адаптации;
- основополагающие международные  документы, относящиеся к правам инвалидов;
- основы гражданского и  семейного законодательства;
- основы трудового законодательства, особенности регулирования труда инвалидов;
- основные правовые гарантии инвалидам в области социальной  защиты и образования;
- функции органов труда и занятости населения.
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 16 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 16 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы права»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количест во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	16

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	16

	в том числе:
	

	практические занятия
	4

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы права»


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Юриспруденция как важная общественная наука. Цели и задачи изучения права в современном обществе. Виды и формы правовой информации.
	1
	1

	Тема 1. Основы теории государства и права

	Право в системе социальных норм. Правовые и моральные нормы. Система права: основные институты, отрасли права.
	1
	1

	Тема 2. Основы конституционного
и административного права

	Конституционное право как отрасль российского права
	1

	1

	
	Основы конституционного строя Российской Федерации
	
	1

	
	Система государственных органов Российской Федерации.
	
	1

	
	Практическое занятие№ 1 Избирательная система РФ.
	1
	2

	Тема 3. Правовой
статус человека и
гражданина

	Гражданское право и гражданские правоотношения.
	1
	

	
	Физические лица.
	
	

	
	Юридические лица.
	
	

	
	Практическое занятие № 2 Правовое поведение личности
	1
	

	Тема 4. Основы трудового права

	Трудовое право и трудовые правоотношения.
	1
	1,2

	
	Занятость и трудоустройство.
	
	1,2

	
	Трудовой договор: понятие и виды, порядок заключения и расторжения.
	
	

	
	Правовое регулирование трудовой деятельности несовершеннолетних.
	
	

	
	Практические занятия № 3 Трудовая деятельность несовершеннолетних.
	1
	2

	Тема 5. Основы гражданского права

	Гражданско-правовые договоры.
	1
	1,2

	
	Право собственности на движимые и недвижимые вещи, деньги, ценные бумаги.
	
	

	
	Личные неимущественные права граждан: честь, достоинство, имя.
	
	

	
	Практическое занятие №4 Защита прав потребителей.
	1
	

	Тема 6. Основы семейного права

	Семейное право и семейные правоотношения.
	1
	1,2

	
	Порядок, условия заключения и расторжения брака.
	
	

	
	Опека и попечительство.
	
	

	
	Практическое занятие № 5 Правовые отношения родителей и детей.
	1
	

	Тема 7. Административная ответственность граждан

	Административное право и административные правоотношения.
	1
	

	
	Порядок производства по делам об административных правонарушениях.
	
	

	Тема 8. Основы уголовного права

	Уголовное право.
	1
	

	
	Преступление как наиболее опасное противоправное деяние.
	
	

	
	Состав преступления.
	
	

	
	Обстоятельства, исключающие уголовную ответственность
	
	

	
	Практическое занятие № 6 Уголовная ответственность несовершеннолетних
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	ИТОГО
	16
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)




3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Для обучающихся
1. Электронно-библиотечная система IPRЬоокs  — программный комплекс
2.Смоленский, М. Б. Основы права [Электронный ресурс] / М. Б. Смоленский. — Электрон. текстовые данные. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2014. — 415 c. — 978-5-222-21995-9. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/58976.html 
3. Земцов, Б. Н. Основы права [Электронный ресурс] : учебное пособие / Б. Н. Земцов. — Электрон. текстовые данные. — М. : Евразийский открытый институт, 2011. — 456 c. — 978-5-374-00515-8. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/11044.htmlДополнительные источники:

1. Конституция РФ от 12.12.1993 (с поправками от 30.12.2008) // СЗ РФ. — 2009. — № 4. — Ст. 445. 
1. Арбитражный процессуальный кодекс РФ (утвержден Федеральным законом от 24.07.2002 № 95-ФЗ) (в ред. 2014 г.) // СЗ РФ. — 2002. — № 30. — Ст. 3012.
1. Гражданский кодекс РФ (Ч. 1) (утвержден Федеральным законом от 30.11.1994 № 51-ФЗ) (в ред. 2014 г.) // СЗ РФ. — 1994. — № 32. — Ст. 3301.
1. Гражданский кодекс РФ (Ч. 2) (утвержден Федеральным законом от 26.01.1996 № 14-ФЗ) (в ред. 2014 г.) // СЗ РФ. — 1996. — № 5. — Ст. 410. 
1. Гражданский кодекс РФ (Ч. 3) (утвержден Федеральным законом от 26.11.2001 № 146-ФЗ) (в ред. 2014 г.) // СЗ РФ. — № 49. — Ст. 4552.
1. Гражданский кодекс РФ (Ч. 4) (утвержден Федеральным законом от 18.12.2006  № 230-ФЗ) (в ред. от 08.12.2011) // СЗ РФ. — 2006. — № 52 (Ч. 1). — Ст. 5496. 
1. Гражданский процессуальный кодекс РФ (утвержден Федеральным законом от 14.11.2002 № 138-ФЗ) (в ред. 2014 г.) // СЗ РФ. — 2002. — № 46. — Ст. 4532. 
1.  Семейный кодекс РФ (утвержден Федеральным законом от 29.12.1995 № 223-ФЗ) (в ред. 2014 г.) // СЗ РФ. — 1996. — № 1. — Ст. 16.
1.  Трудовой кодекс РФ (утвержден Федеральным законом от 30.12.2001 № 197-ФЗ) (в ред. 2014 г.) // СЗ РФ. — 2002. — № 1 (Ч. 1). — Ст. 3. 
1.  Булатецкий Ю.Е. Потребительское право: курс лекций. — М., 2012. 
1.  Гражданское право: в 4 т. / отв. ред. Е.А.Суханов. — М., 2011.
1.   Гражданское право / под общ. ред. С.С.Алексеева. — М., 2012. 
1.  Земцов Б.Н. История отечественного государства и права: учеб. пособие. — М., 2012. 
1.  Источники российского права: вопросы теории и истории: учеб. пособие / отв. ред. М.Н.Марченко. — М., 2014. 
1.  Постатейный комментарий глав 70 и 71 Гражданского кодекса РФ. — М., 2010. 
1.  Певцова Е.А. Право для профессий и специальностей социально-экономического профиля. Книга для преподавателя: метод. пособие. — М., 2014. 
1.   Певцова Е.А. Правовое просвещение в России: состояние и проблемы. — М., Ярославль, 2013.
1.  Певцова Е.А. Права детей и молодежи: актуальные проблемы правового регулирования отношений с участием молодых лиц. — М., Ярославль, 2013.
1.  Певцова Е.А. Теоретико-правовые основы преодоления правового нигилизма и формирования правовой культуры детей и молодежи. — М., 2013. 

Интернет-ресурсы

1. www.pravo.gov.ru (Официальный интернет-портал правовой информации).
1. www.consultant.ru (Правовая система Консультант Плюс). 
1. www.constitution.ru (Конституция РФ). 
1. www.law.edu.ru (Юридическая Россия: федеральный правовой портал). 
1. www.arbitr.ru (Высший Арбитражный суд РФ). www.genproc.gov.ru (Генеральная прокуратура РФ). www.sledcom.ru (Следственный комитет РФ). - www.pfrf.ru (Пенсионный фонд РФ). www.cbr.ru (Центральный банк РФ). 
1. www.notariat.ru (Федеральная нотариальная палата). www.rfdeti.ru (Уполномоченный при Президенте РФ по правам ребенка). 
1. www.ombudsmanrf.org (Уполномоченный по правам человека в Российской Федерации).
1. www.mnr.gov.ru (Министерство природных ресурсов и экологии РФ).   
1. www.rostrud.ru (Федеральная служба по труду и занятости РФ).  
1. www.rosregistr.ru (Федеральная служба государственной регистрации, картографии и кадастра).
1. www.potrebitel.net (Союз потребителей Российской Федерации). 
1. www.rospotrebnadzor.ru (Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека). 
1. www.рспп.рф (Российский союз промышленников и предпринимателей). 
1. www.acadprava.ru (Открытая академия правовой культуры детей и молодежи). 
1. www.un.org/ru (Организация Объединенных Наций). www.unesco.org/new/ru (Организация Объединенных Наций по вопросам образования, науки, культуры — ЮНЕСКО). 
1. www.coe.int (Информационный офис Совета Европы в России)



4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	В результате освоения дисциплины
обучающийся должен уметь:
- правильно употреблять основные правовые
понятия и категории (юридическое лицо,
правовой статус, компетенция, полномочия,
судопроизводство);
- характеризовать: основные черты правовой
системы России, порядок принятия и
вступления в силу законов, порядок
заключения и расторжения брачного
контракта, трудового договора, правовой
статус участника предпринимательской
деятельности, порядок получения платных
образовательных услуг; порядок призыва на
военную службу;
- объяснять: взаимосвязь права и других
социальных норм; основные условия
приобретения гражданства; особенности
прохождения альтернативной гражданской
службы;
- различать: виды судопроизводства;
полномочия правоохранительных органов,
адвокатуры, нотариата, прокуратуры;
организационно-правовые формы
предпринимательства; порядок рассмотрения
споров в сфере отношений, урегулированных
правом;
- приводить примеры: различных видов
правоотношений, правонарушений,
ответственности.
В результате освоения дисциплины
обучающийся должен знать:
- права и обязанности, ответственность
гражданина как участника конкретных
правоотношений (избирателя,
налогоплательщика, работника, потребителя,
супруга, абитуриента);
- механизмы реализации и способы защиты
прав человека и гражданина в России; органы
и способы международно-правовой защиты
прав человека, форме и процедуры
избирательного процесса в России.

	- работа с таблицей, графиками, схемами, визуальными терминологическими моделями юридических конструкций; 
- решение практических задач, выполнение тестовых заданий по темам; 
-участие в ролевых, имитационных, сюжетных, деловых играх и разновариантных формах интерактивной деятельности;
 - дискуссия, брейн-ринг; 
- решение задач; 
- работа с документами
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

« АДАПТИВНАЯ ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»

1.1. Область применения программы. Программа учебной дисциплины является частью адаптированной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с профессиональным стандартом по профессии  16675 «Повар» 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  учебная дисциплина  «Адаптивная физическая культура»  относится к общеобразовательным дисциплинам общеобразовательного цикла.

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

  Основная задача адаптивного физического воспитания:
· формирование у занимающихся осознанного отношения к своим силам и твердой уверенности в них,  
· готовности к смелым и решительным действиям, 
· готовности к преодолению физических нагрузок, необходимых для полноценного функционирования субъекта,  
· потребности в систематических занятиях физическими упражнениями  
· ведению  здорового образа жизни.

1.4. Врачебно-педагогический контроль в адаптивном физическом воспитании: 
· Организационные основы врачебно-медицинского контроля лиц с ограниченными функциональными возможностями. 
· Цель и задачи врачебно-педагогического контроля в адаптивном физическом воспитании. 
· Виды врачебно-педагогического контроля: этапный, текущий, оперативный и педагогический контроль. 
· Показания и противопоказания для занятий адаптивной физической культурой и адаптивным спортом для лиц с ограниченными функциональными возможностями. 
· Противопоказания и рекомендации в адаптивном физическом воспитании при состояниях после перенесенных острых заболеваний. 
· Профилактика травматизма в адаптивном физическом воспитании.
· Рекомендации по совершенствованию организации занятий. 
· Методы исследований и контроля эффективности в адаптивном физическом воспитании. 
Материально-техническое обеспечение при занятиях адаптивным физическим воспитанием. 
Соответствие мест проведения занятий физическим воспитанием общим гигиеническим требованиям.
1.5.Формы адаптивного физического воспитания: 
· утренняя гигиеническая гимнастика, 
· урочные занятия физическим воспитанием в учебных заведениях, 
· динамические перемены, физкультпаузы,
· самостоятельные занятия физическими упражнениями; прогулки, закаливание, купание, плавание, 
· подвижные и спортивные игры, 
· спортивные соревнования, праздники, фестивали.
Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
1 курс - 57 часов, 2 курс - 48 часов.
2. Структура и содержание учебной дисциплины «АДАПТИВНАЯ ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» по профессии СПО «Повар» 

Тематический план

	Разделы программы
	1 курс
	2 курс
	Урочная нагрузка

	
Теоретические сведения
	
1
	
1
	
2

	
Легкая атлетика 
	
9
	
7
	
16

	
Гимнастика
	
10
	
5
	
15

	
Баскетбол
	
5
	
10
	
15

	
Волейбол
	
7
	
10
	
17

	
Настольный теннис
	
10
	
10
	
20

	
Подвижные игры
	
5
	
	
5

	
Атлетическая гимнастика
	
10
	
5 
	
15

	ИТОГО
	57
	48
	105





2.1.Тематический план и содержание учебной дисциплины
 «Адаптивная физическая культура»
	Наименование
разделов и тем

	Содержание учебного материала
	Объем
часов

	Уровень
освоения


	1 
	2
	3
	4

	I курс

	Раздел 1.
	Теоретические сведения.
	1
	

	Тема 1.
Физическая
культура в
общекультурной
профессиональной
 подготовке учащихся ОВЗ.
	1. Правила техники безопасности при занятиях физическими упражнениями. Задачи на учебный год. Влияние физических упражнений на здоровье. 
Воспитание потребности ЗОЖ.

	1
	1

	Раздел 2.
	Легкая атлетика.
	9
	

	Тема 1. 
Бег на короткие дистанции.

	1. Ознакомление с техникой выполнения бега. Подготовительные упражнения в беге.
	1
	1,2

	
	2. Обучение техники низкого старта 
	1
	1,2

	
	3. Бег по прямой с различной скоростью. 
	2
	1,2

	
	4. Контрольные нормативы.
	1
	3

	Тема 2. Эстафетный бег.
	1. Ознакомление с техникой эстафетного бега 4х100 м.
	1

	1,2

	
	2. Техника держания эстафетной палочки и передачи.
	1

	1,2

	
	3. Старт на очередных этапах.
	1
	1,2

	
	Контрольные нормативы. 
	1
	3

	Раздел 3.
	Гимнастика.
	10
	

	Тема 1. Ритмическая гимнастика.
	1.Упражнения с общеразвивающей
направленностью.

	5

	1,2

	Тема 2. Художественная
гимнастика.
	Упражнения с гимнастическими предметами (мяч, обруч, гимнастические палки).
	1

	1,2

	Тема 3.
Акробатика

	1. Группировка из положения присед, сед, лежа на спине, перевороты вперед, назад.
	2

	1,2

	
	2.Кувырок вперед, назад, соединение кувырков. 
	1
	1,2

	
	3. Стойка на лопатках «Свеча». 
	1
	1,2

	Раздел 4.
	Спортивные игры.
	36
	

	Тема 1. Баскетбол.
	Баскетбол.
	5
	

	
	1. Сообщение о баскетболе. Техника безопасности. Жонглирование баскетбольными мячами.
	1

	1,2

	
	2. Стойка баскетболиста, перемещение.
	1

	1,2

	
	3. Ведение мяча. 
	1
	1,2

	
	4. Броски мяча в корзину (с места, в движении).
	1
	1,2

	
	5. Игровые задания. Учебная игра.
	1
	3

	Тема 2. Волейбол.
	Волейбол.
	7
	

	
	1. Сообщение о возникновении волейбола. Техника безопасности. Правила соревнования.
	1.
	1,2

	
	2. Стойка волейболиста, перемещение. 
	2
	1,2

	
	3. Передача мяча вперед, назад. 
	2
	1,2

	
	4. Подачи: нижняя прямая, боковая.
	2
	1,2

	Тема 3. Настольный теннис.
	Настольный теннис.
	10
	

	
	1.Способы держания и выбор ракетки. Перемещения.
	2

	1,2

	
	2. Вращения мяча и удары по нему. 
	2
	1,2

	
	3. Техника подач. 
	2
	1,2

	
	4. Прием мяча после подачи.
	2
	1,2

	
	5. Удар справа по мячу с поступательным вращением.
	2
	1,2

	Раздел 5.
	Подвижные игры.
	5
	

	Тема 1.Игры на внимание

	Игровые задания: «запрещенное движение», «покажи и повтори» и т.п.
	1.
	1,2

	Тема 2. Игры на развитие силы и
координации
	Игровые задания: перетягивание каната. Различные эстафеты и т.п.

	2

	1,2

	Тема 3 Игры на развитие реакции
и ловкости
	Игровые задания: «быстро по местам» и т.п. 

	2
	1,2

	Раздел 6.
	Атлетическая гимнастика.
	10
	

	
	1. Общеразвивающие упражнения с гантелями, амортизаторами, гирями.
	2

	1,2

	
	2. Комплекс круговой тренировки (сгибание и разгибание рук в упоре лежа, приседание с выпрыгиванием, упражнения на пресс).
	2
	1,2

	
	3. Специальные упражнения на развитие верхнего плечевого пояса, туловища, ног.
	2
	1,2

	
	4.Тренировка упражнений по методу круговой тренировки с применением штанги и тренажеров.
	2

	1,2

	
	Контрольные нормативы. 
	2
	3

	
	Всего часов 
	57
	

	II курс

	Раздел 1. 
	Теоретические сведения.
	1
	

	Тема 1. Физическая культура в общекультурно
профессиональной
подготовке учащихся ОВЗ.
	1.История развития современных Олимпийских игр.
	1
	1,2

	Раздел 2. 
	Легкая атлетика.
	7
	

	Тема 1.
Метание мяча.
	1. Ознакомление с техникой метание мяча.
	1

	1,2

	
	2. Метание малого мяча в
горизонтальную и вертикальную и
движущуюся цель.
	1

	1,2

	
	3. Бег по прямой с различной скоростью.
	2
	1,2

	
	4. Челночный бег.
	1
	1,2

	Тема 2. Прыжки в длину с места

	1. Специально подготовительные
упражнения. Прыжковые упражнения.
	1
	1,2

	
	Контрольные нормативы.
	1
	3

	Раздел 3. 
	Гимнастика
	5
	

	Тема 1. Строевые
упражнения
	1.Сочетание различных видов ходьбы и перестроений.
	1
	1,2

	Тема 2. Гимнастическая
полоса препятствий
	1.Упражнения направленные на развитие ловкости, внимания, координацию движения.
	2
	1,2

	
	2.Гимнастическая полоса препятствий
	1
	1,2

	
	Контрольные нормативы 
	1
	3

	Раздел 4 
	Спортивные игры
	20
	

	Тема 1. 
Баскетбол (10ч)
	1. Передачи мяча: двумя руками от груди, одной рукой от плеча.
	2

	1,2

	
	2. Броски мяча в корзину (с места, в движении).
	2

	1,2

	
	3. Приемы овладения мячом – вырывание и выбивание. 
	2

	1,2

	
	4. Ведение мяча. 
	2
	1,2

	
	5. Ловля мяча двумя руками. 
	2
	1,2

	Тема 2. 
Волейбол (10ч)
	1. Прием мяча снизу двумя руками и одной рукой.
	2
	1,2

	
	2 . Учебная игра. 
	2
	1,2

	
	3. Прием мяча снизу двумя руками и одной рукой.
	2
	1,2

	
	4 . Учебная игра. 
	3
	1,2

	
	5. Контрольные нормативы. 
	1
	3

	Тема 3. Настольный
теннис (10ч)
	1. Техника подач. 
	2
	1,2

	
	2. Прием мяча после подачи. 
	2
	1,2

	
	3. Удар с права по мячу с поступательным вращением.
	2

	1,2

	
	4. Игровые задания. Учебная игра. 
	3
	1,2

	
	Контрольные нормативы. 
	1
	3

	Раздел 6.
	Атлетическая гимнастика 
	5 ч
	

	
	1. Общеразвивающие упражнения с гантелями, амортизаторами, гирями.
	1

	1,2

	
	2. Комплекс круговой тренировки
(сгибание и разгибание рук в упоре лежа, выпрыгивание из глубокого приседа, упражнения на пресс).
	1

	1,2

	
	3. Специальные упражнения на развитие верхнего плечевого пояса, туловища, ног.
	1
	1,2

	
	4.Тренировка упражнений по методу круговой тренировки с применением штанги и тренажеров.
	1
	1,2

	
	Контрольные нормативы. 
	1
	3

	
	Всего за 2 курс 
	48
	

	
	Всего часов: 
	105
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3.Условия реализации программы дисциплины
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы «Адаптивная физическая культура» требует наличия
спортивного зала; открытого стадиона.
Оборудование спортивного  и тренажерного залов: маты гимнастические, скамейки гимнастические,  палки гимнастические, канат для перетягивания, скакалки,  обручи, мячи баскетбольные; мячи волейбольные, мячи футбольные, футбольные ворота, баскетбольные щиты; столы теннисные; сетки для настольного тенниса, ракетки, секундомер,  рулетка,  гранаты, теннисные мячи, эстафетные палочки, свистки судейские, фитболы. Оборудование для кабинета:
Компьютер, монитор, принтер, интернет, сеть образовательного учреждения, шкафы для хранения спортивного инвентаря, склад для крупногабаритного спортивного инвентаря, стенды. 
Основные источники:
Электронно-библиотечная система IPRЬоокs  — программный комплекс
Орлова С.В. Физическая культура [Электронный ресурс]: учебное пособие / С.В. Орлова. — Электрон. текстовые данные. — Иркутск: Иркутский филиал Российского государственного университета физической культуры, спорта, молодёжи и туризма, 2011. — 154 c. — 2227-8397. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/15687.html
Дополнительная литература
1. Василенко С.Г. Адаптивная физическая культура: Учебно-методическое пособие.  Витебск, 2010. 29с.
2. Велитченко В.К. Физкультура для ослабленных детей. М., 2012. 168с.
3. Евсеев С.П. Теория и организация адаптивной физической культуры. М., 2012. 448с.
4. Формы и объем контроля.
   Критерии оценивания по адаптивной физической культуре являются качественными и количественными.
   Осуществляя оценивание подготовленности по физической культуре, реализуется не только собственно оценочная, но и стимулирующая и воспитывающая функции, учитывая темп (динамику изменения развития физических качеств за определенный период времени, а не в данный момент) и индивидуальные особенности учащихся (типы телосложения, психические и физиологические особенности).
    Качественные критерии успеваемости характеризуют степень овладения
программным материалом: знаниями, двигательными умениями и навыками, способами физкультурно-оздоровительной деятельности, включенными в обязательный минимум содержания образования. Количественные критерии успеваемости определяют сдвиге в физической подготовленности, складывающихся из показателей развития основных физических способностей: силовых, скоростных, координационных, выносливости, и их сочетаний.
   Итоговая оценка выставляется обучащимся за овладение темы, раздела, за полугодие, за учебный год. Она включает в себя текущие оценки, полученные учащимися за овладение всеми составляющими успеваемости: знаниями, двигательными умениями и навыками, а так же отражает сдвиги в развитии физических способностей, умений осуществлять физкультурно-оздоровительную деятельность.
4. Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины
4.1.Оценка уровня физической подготовленности
(по стандартизированным методикам оценки)

Тесты
- броски мяча по баскетбольному кольцу;
Координационный тест- прыжки в длину с места (см);
Координационный тест- броски малого мяча в цель;
Силовой тест - приседание на одной ноге, опора о стену (количество раз на каждой ноге);
Силовой тест — подтягивание на низкой перекладине (количество раз)
Тест на координацию и скорость — челночный бег 310 м (с);
Силовой тест - бросок набивного мяча 1 кг из-за головы (м);
Силовой тест – сгибание и разгибание рук в упоре лежа;
Тест на гибкость – наклон туловища вперед из положения сидя
Тест на выносливость – 6-ти минутный бег
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1. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.

1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины «Математика в профессии является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в общеобразовательный  учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития.
Программа ориентирована на достижение следующих целей:
· формирование представлений о математике как универсальном языке  науки, о методах математики;
· развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической культуры на уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности;
· овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в профессиональной деятельности, для получения образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки;
· воспитание средствами математики культуры личности, понимания значимости математики в своей будущей профессии.
При составлении программы учтены психо-физиологические особенности выпускников школ восьмого вида.
Процесс обучения таких обучающихся имеет коррекционно–развивающий характер, направленный на формирование определенных математических знаний, умений и навыков, необходимых в их будущей профессиональной деятельности. Учебный процесс ориентируем на сочетание устных и письменных видов работы.
Развитие содержательных линий сопровождается совершенствованием интеллектуальных и речевых умений путем обогащения математического языка, развития логического мышления.
Изучение математики в профессии как базовой образовательной дисциплины обеспечивается:
· выбором различных подходов к введению основных понятий;
· формированием системы учебных заданий, обеспечивающих эффективное осуществление выбранных целевых установок;
· обогащением спектра стилей учебной деятельности за счет согласования с ведущими деятельностными характеристиками выбранной профессии.
Таким образом, программа акцентирует значение получения опыта использования математики в профессионально значимых ситуациях.
В результате освоения дисциплины «Математика в профессии» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь:
· чертить параллельные и перпендикулярные прямые на плоскости;
· отличать одну фигуру (тело) от другой;
· определять и строить элементы фигур (тел);
· строить окружность и ее элементы с помощью циркуля и линейки;
· строить при помощи линейки прямые линии;
· при помощи транспортира определять градусную меру угла;
· переводить данные из одной единицы измерения в другую;
· производить измерения метрических мер при помощи соответствующего оборудования;
· отличать обыкновенную дробь от десятичной;
· представлять обыкновенную дробь в десятичную и наоборот;
· составлять пропорции;
· вычислять проценты;
· складывать и вычитать числа;
· умножать числа столбиком;
· делить числа уголком;
· работать с калькулятором.
В результате освоения дисциплины «Математика в профессии» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
· значение математики в будущей профессиональной деятельности;
· цели и задачи изучения математики;
· символьное обозначение параллельности и перпендикулярности прямых;
· понятия «квадрат», «прямоугольник», «треугольник»;
· элементы фигур: угол, сторона, диагональ;
· элементы параллелепипеда, цилиндра;
· понятия «окружность», «круг»;
· элементы окружности: радиус, диаметр, хорда;
· понятия «длина», «ширина», «высота»;
· понятие «угол»;
· виды углов;
· понятие «площадь»;
· единицы измерения площади: мм2, см2, м2;
· понятие «масса»;
· понятие «объем» (вместимость);
· единицы измерения объема: грамм, килограмм, литр, м3 и т. д.;
· оборудование, служащее для измерения метрических мер;
· понятия: «доля», «часть»;
· обыкновенные дроби;
· десятичные дроби;
· понятие «пропорция»;
· понятие «процент»;
· понятие числа;
· разряды чисел;
· таблицу сложения;
· таблицу умножения;
· математические законы: переместительный, распределительный, сочетательный.
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки  17 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 17 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Математика в профессии»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количест во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	17

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	17

	в том числе:
	

	практические занятия
	6

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Математика в профессии»


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение в предмет
	Математика в профессии «Повар». Цели и задачи изучения математики
	1
	1

	Тема 1 Геометрические фигуры и тела
	Математические символы: параллельность и перпендикулярность  прямых
	1
	1,2

	
	Понятия «квадрат», «прямоугольник», «треугольник», «трапеция».  Элементы фигур: угол, сторона, диагональ
	1
	1,2

	
	Параллелепипед и его элементы. Цилиндр и его элементы.
	1
	1,2

	
	Понятия «окружность», «круг». Построение окружности с помощью циркуля. Элементы окружности: радиус, диаметр, хорда. Построение элементов окружности с помощью циркуля и линейки
	1
	1,2

	Тема 2 Метрическая система мер
	Понятия «длина», «ширина», «высота». Понятие «площадь»
	1
	1,2

	
	Единицы измерения площади: мм2, см2, м2
	1
	1,2

	
	Понятие «угол». Виды углов. Градусная мера угла, измерения при помощи транспортира. Практическая работа № 1 Измерение углов с помощью транспортира
	1
	1,2

	
	Понятие «масса». Понятие «объем» (вместимость).  Единицы измерения объема: килограмм, грамм, литр, м3 и т.
	1
	1,2

	
	 Практическая работа № 2 Перевод данных из одной единицы измерения в другую
	1
	1,2

	Тема 3 Дроби
	Понятия «доля», «часть». Обыкновенная дробь: правильная, неправильная
	1
	1,2

	
	Десятичная дробь. Пропорции. Проценты. Практическая работа № 3 Вычисление процентов
	1
	1,2

	Тема4 Сложение, вычитание, умножение и деление чисел (действия над именованными числами)
	Понятие числа. Разряды чисел. Таблица сложения.  Таблица умножения.
	1
	1,2

	
	Сложение и вычитание чисел. Математические законы: переместительный, распределительный, сочетательный. Практическая работа № 4 Сложение и вычитание чисел
	1
	1,2

	
	Практическая работа № 5 Умножение столбиком 
	1
	1,2

	
	Практическая работа № 6 Деление уголком. Работа с калькулятором.
	1
	1,2

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	ИТОГО
	17
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

















3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Учебники
В.П. Григорьев Математика.- М.: «Академия», 2018
Учебные пособия
· Кожарин А.Ф. и др., Алгебра и геометрия. Методика и практика преподавания, Ростов-на-Дону: Феникс, 2012г.
· Карп А.П., Евстафьева Л.П. Математика: книга для учителя 11кл., Москва: Просвещение, 2012г.
· Рязановский А.Р., Зайцев Е.А., Дополнительные материалы к уроку математики 5- 11кл., Москва: Дрофа, 2010г.
Справочники
· Звавич Л.И., Рязановский А.Р., Алгебра в таблицах 7-11кл (справочное пособие), Москва: Дрофа, 2004г.
Евдокимова Н.Н., Алгебра и начало анализа в таблицах и схемах, С-Пб: Издательский дом «Литера», 2003 г.
Интернет –сайты
http://www.exponenta.ru/
http://www.etudes.ru/
http://www.math.by
https://ped-kopilka.ru/uchiteljam-predmetnikam/matematika/matematicheskaja-igra-dlja-uchaschihsja-5-6-klasov-umniki-i-umnicy.html
http://www.vseigritut.ru/matem/matematicheskie-igry.php

4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем	в	процессе	проведения	практических	 занятий,	тестирования 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
· Уметь составлять пропорции;
· вычислять проценты;
· переводить данные из одной единицы измерения в другую;
· производить измерения метрических мер при помощи соответствующего оборудования;
· работать с калькулятором.
· 
	устный опрос, письменный опрос, тестирование, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы


	Знания
- значение  математической  науки  для  решения  задач	в  профессиональной деятельности;
-универсальный характер законов логики математических рассуждений, их применимость в областях профессиональной деятельности
· -единицы измерения объема: грамм, килограмм, литр, м3 и т. д.;
· понятие «пропорция»;
· понятие «процент».


	устный опрос, письменный опрос, тестирование, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы
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1. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.
1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины «Основы информатизации» является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в общеобразовательный  учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития. 
Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:
· освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира, роль информационных процессов в обществе, биологических и технических системах;

· овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин;

· развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов;

· воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм информационной деятельности;

· приобретение опыта использования информационных технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности.

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями
федерального	компонента	государственного	стандарта	среднего	(полного)	общего
образования базового уровня.
Содержание программы представлено пятью темами:
– информационная деятельность человека;
– информация и информационные процессы;
– средства информационно-коммуникационных технологий;
– технологии создания и преобразования информационных объектов;
– телекоммуникационные технологии.

Содержание каждой темы включает теоретический и практико-ориентированный материал, реализуемый в форме практикумов с использованием средств ИКТ.

При освоении программы у обучающихся формируется информационно-коммуникационная компетентность – знания, умения и навыки по информатике, необходимые для изучения других общеобразовательных предметов, для их использования в ходе изучения специальных дисциплин профессионального цикла, в практической деятельности и повседневной жизни.

[bookmark: page36]Выполнение практикумов обеспечивает формирование у обучающихся умений самостоятельно и избирательно применять различные средства ИКТ, включая дополнительное цифровое оборудование (принтеры, графические планшеты, цифровые камеры, сканеры и др.), пользоваться комплексными способами представления и обработки информации, а также изучить возможности использования ИКТ для профессионального роста.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими компетенциями:
	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 19 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 19 часов;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ  ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем общеобразовательной учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	19

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	19

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	-

	        практические занятия
	7

	        контрольные работы
	-

	        зачет
	1

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета









3.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Основы информатизации»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Введение
	Входной контроль
Роль информационной деятельности в современном обществе: экономической, социальной, культурной, образовательной сферах.
Техника безопасности в кабинете информатики. 
	2
	1

	Раздел 1. Информационная деятельность человека
	2
	

	Тема 1.1. Основные этапы развития информационного общества
	Содержание учебного материала 
	1
	

	
	Этапы становления информационного общества. Этапы развития технических средств и информационных ресурсов
	
	1

	Тема 1.2. Виды профессиональной информационной деятельности человека
	Содержание учебного материала
	1
	
2

	
	Виды профессиональной информационной деятельности человека с использованием технических средств и информационных ресурсов.
	
	

	
	Практические занятия
Расчет количества информации.
	2
	2

	Раздел 2. Информация и информационный процессы
	2
	1

	Тема 2.1. Подходы к понятию информации и измерению информации
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Основные подходы к понятию информации и измерению информации. 
	
	

	
	Определение объемов различных носителей информации
	
	

	
	Передача информации
	
	

	
	Практические занятия:
Хранение информационных объектов различных видов на различных цифровых носителях
	2
	2

	Раздел 3. Средства информационных и коммуникационных технологий
	2
	

	Тема 3.1. Архитектура персонального компьютера.
	Содержание учебного материала
	2

	

	
	Основные характеристики компьютеров.
Использование периферийных устройств
Защита информации, антивирусная защита
	
	

	
	
	
	2


	
	Практические занятия
Использование периферийных устройств
	2
	

	Раздел 4. Технологии создания и преобразования информационных объектов
	2
	

	Тема 4.1. Возможности настольных издательских систем
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	
	2

	
	Возможности настольных издательских систем: создание, организация и основные способы преобразования текста.
Автоматизация ввода информации в компьютер
	
	

	
	Практические занятия:
1. Создание и обработка текста
2. Подготовка информации к презентации

	2
	3

	Раздел 5. Телекоммуникационные технологии
	1
	

	
Тема 5.1 Представления о технических и программных средствах компьютерных сетях.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Возможности сетевого программного обеспечения в компьютерных сетях: электронная почта, чат, видеоконференция, интернет-телефония.
Общение в сети Интернет.
Возможности сети Интернет для профессиональной деятельности
	
	2

	
	Дифференцированный  зачет
	1
	

	Всего
	22
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)



3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения: компьютеры с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор, принтер, сетевое оборудование, комплект учебно-методической документации.
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
1. Электронно-библиотечная система IPRЬоокs  — программный комплекс 
2. Цветкова А.В. Информатика и информационные технологии [Электронный ресурс]: учебное пособие / А.В. Цветкова. — Электрон. текстовые данные. — Саратов: Научная книга, 2012. — 182 c. — 2227-8397. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/6276.html 
3. М.С. Цветкова Информатика и ИКТ: практикум: учебное пособие - М.: «Академия», 2014
Дополнительные источники
1.	Залогова Л.А. Компьютерная графика. Практикум. Учебное пособие. Элективный курс. – М., 2005.
2.	Золотова С.И.Практикум по Access.- М.: Финансы и статистика, 2006.-144с.
3.	Культин Н.Б. Turbo Pascal в задачах и примерах.-СПб.: БХВ-Петербург, 2007.-256с.
4.	Майкрософт. Учебные проекты с использованием Microsoft Office. – М., 2006.
5.	Михеева Е.В. Практикум по информации: учеб. пособие. – М., 2004.
6.	Михеева Е.В., Титова О.И. Информатика: учебник. – М., 2005.
7.	Шафрин Ю.А. Информатика. Информационные технологии. Том 1-2. – М., 2004.
8.	Электронный журнал «Информатика и информационные технологии в образовании». Форма доступа: http://www.rusedu.info/ 
9.	Экономическая информатика. Форма доступа: http://www.lessons-tva.info/edu/e-informatika.html 
10.	Информатика и ИКТ. Форма доступа: http://ru.wikipedia.org/w/index.php 
11.	Мир информатики. Форма доступа: http://jgk.ucoz.ru/dir/ 
12.	Виртуальный компьютерный музей. Форма доступа: http://www. сomputer-museum.ru/index.php 
13.	Информационно-образовательный портал для учителя информатики и ИКТ. Форма доступа: http://www.klyaksa.net/ 
14.	Методическая копилка учителя информатики. Форма доступа: http:// www.metod-kopilka.ru/page-2-1-4-4.html 
15.	Азбука компьютера и ноутбука. Форма доступа: http://www.computer-profi.ru/

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формируемые общие компетенции
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	уметь:
- оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники;
- осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных сетях и пр.;
знать:
- различные подходы к определению понятия «информация»;
	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	Самостоятельные работы, индивидуальные 
задания,
решение задач и упражнений по образцу, тестирование; 

	уметь:
- использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие реальному объекту и целям моделирования;
- осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с поставленной задачей;
знать:
- назначение наиболее распространенных средств автоматизации информационной деятельности (текстовых редакторов, текстовых процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, компьютерных сетей);
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной
деятельности.
	Практические и лабораторные работы

	уметь:
- соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при использовании средств ИКТ;
	- ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	 Подготовка и защита  индивидуальных творческих  заданий (рефераты, сообщения, презентации)

	Уметь
- распознавать информационные процессы в различных системах;
Знать
- назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные объекты или процессы;
	- ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	



6. ТЕМАТИКА ИНДИВИДУАЛЬНЫХ ПРОЕКТОВ ПО ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ «ОСНОВЫ ИНФОРМАТИЗАЦИИ»
1. «Шифрование информации». Обучающимся предлагается понять и изучить возможные способы и методы шифрования информации. От простейших примеров – шифра Цезаря и Виженера до самых современных методов открытого шифрования, открытых американскими математиками Диффи и Хелманом. 
2. «Методы обработки и передачи информации». В рамках данного проекта необходимо исследовать способы передачи информации от одного объекта к другому, найти возможные положительные и отрицательные стороны того или иного технического решения. 
3. «Организация данных». Обучающимся предлагается разработать простые и эффективные алгоритмы поиска нужных документов, добавления новых, а также удаления и обновления устаревших. В качестве примера можно взять виртуальную библиотеку. 
4. «Компьютер внутри нас». Обучающимся предлагается подумать над тем, какие информационные процессы происходят внутри человека, проанализировать уже известные человеческие реакции (безусловный рефлекс, например, или ощущение боли) и оценить их с точки зрения теории информации. 
5. «Мир без Интернета». В рамках данного проекта необходимо проанализировать тот вклад, который внесла Глобальная Паутина в нашу жизнь, и каков бы мог быть мир без Интернета. Есть ли ему альтернативы, почему Интернет называют уникальным изобретением? 
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3. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.
1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины «Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии» является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в общепрофессиональный  учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития. 
В результате освоения дисциплины обучающихся должен уметь: 
 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 
 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
 составлять рационы питания
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
  роль пищи для организма человека; 
 основные процессы обмена веществ в организме; 
 суточный расход энергии;
  состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 
 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания; 
 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
 понятие рациона питания;
  суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
 нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
  методику составления рационов питания;
  общие требования к качеству сырья и продуктов;
  условия хранения, упаковки, транспортировки и реализации различных видов продовольственных товаров 
. Цели и задачи раздела дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены на предприятиях общественного питания» – требования к результатам освоения дисциплины 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
  соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; 
 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 
 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств.
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 основные группы микроорганизмов;
  основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
  возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 
 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
  правила личной гигиены работников пищевых производств; 
 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
  правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
 1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 76 часов.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ  ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем общеобразовательной учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	76

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	-

	        практические занятия
	11

	        контрольные работы
	-

	        зачет
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	-

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета









2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Основы физиологии питания, МИКРОБИОЛОГИИ, ГИГИЕНЫ И САНИТАРИИ»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1. Предмет физиология питания, санитарии и гигиены
	Ознакомление обучающихся с предметом. Его роль в профессиональной подготовки поваров
	1
	1

	Раздел 2. Основы физиологии питания

	
	14
	

	Тема № 1.1
Пищевые вещества и их значение
	Общие понятия о пищевых веществах
	5
	1,2

	
	Роль питательных веществ: белков, жиров, углеводов, витаминов,  и воды в структуре питания
	
	1

	
	Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания;
	
	1

	
	Лабораторно-практическая работа № 1 Пищевые вещества и их значение
	1
	

	Тема № 1.2
Пищеварение и усвояемость пищи
	Роль пищи для организма человека
	2
	1,2

	
	Процесс пищеварения
	
	1,2

	
	Усвояемость пищи
	
	1,2

	
	Суточный расход энергии человека
	
	1

	Тема № 1.3
Обмен веществ и энергии
	Общее понятие об обмене веществ
	2
	1

	
	Суточный расход энергии человека
	
	1,2

	Тема № 1.4 Питание различных групп взрослого населения

	Питание различных групп населения
	1
	1,2

	
	Рациональное сбалансированное питание, его нормы и принципы
	
	1,2

	Тема № 1.5
Особенности питания детей и подростков
	Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков Санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков
	1
	1,2

	Тема № 1.6 
Лечебное питание
	Задачи и принципы построения лечебного питания
	1
	1,2

	
	Организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях
	
	1,2

	
	Характеристика стандартных диет, применяемых в лечебно-профилактических учреждениях
	
	1,2

	
	Характеристика диет номерной системы
	
	1,2

	
	Лабораторно-практическая работа № 2 Основы и принципы рационального питания
	1
	2

	Раздел 2. Основы микробиологии
	
	26
	

	Тема № 2.1 Понятие о микроорганизмах
	Роль микробов в природе. 
	1
	1

	
	История открытия и изучения микробов
	
	1

	Тема № 2.2 Морфология микробов
	Виды микробов и их размеры.  
	3
	1,2

	
	Бактерии, их формы, строение и размножение.
	
	1

	
	Плесневые грибы, дрожжи, их формы, строение и размножение
	
	1,2

	
	Лабораторно-практическая работа № 3 Воздействие микробов на пищевые продукты
	1
	

	Тема № 2.3 Физиология микробов
	Состав микробов.
	3
	1

	
	Питание микробов
	
	1

	
	Дыхание микробов
	
	1

	
	Лабораторно-практическая работа № 4 Физиология микробов
	2
	

	Тема № 2.4
Влияние условий внешней среды на микробы
	Основные факторы внешней среды, влияющие на микробы.
	5
	1,2

	
	Температура внешней среды.
	
	1,2

	
	Влажность внешней среды.
	
	1,2

	
	Действие среды с повышенной  концентрацией веществ и различной реакции.
	
	1

	
	Действие света и химических веществ.
	
	1

	
	Действие биологических факторов на микробы.
	
	1

	Тема № 2.5
Распространение микробов в природе
	Микрофлора почвы.
	2
	1

	
	Микрофлора воды и воздуха.
	
	1

	
	Микрофлора тела человека.
	
	1

	Тема № 2.6
Микробиология основных пищевых продуктов
	Значение микробиологии пищевых продуктов.
	4
	1

	
	Микробиология мяса и мясопродуктов.
	
	1,2

	
	Микробиология рыбы и рыбных продуктов, стерилизованных баночных консервов.
	
	1,2

	
	Микробиология молока и молочных продуктов. Пищевых жиров.
	
	1,2

	
	Микробиология яиц и яичных продуктов, овощей, плодов и продуктов их переработки, зернобобовых.
	
	1,2

	Тема № 2.7
Пищевые инфекционные заболевания
	Общее понятие об инфекционных заболеваниях.
	
2
	1

	
	Острые кишечные инфекции.
	
	1

	
	Лабораторно-практическая работа № 5  Пищевые инфекционные заболевания
	
	

	
	Зоонозы.
	
	1

	Тема № 2.8
Пищевые отравления
	Общее понятие о пищевых отравлениях.
Пищевые отравления бактериального происхождения.
	
1
	1,2

	
	Микотоксикозы. 
	
	1,2

	
	Пищевые отравления немикробного происхождения.
	
	1

	
	Лабораторно-практическая работа № 6 Пищевые отравления
	1
	

	Тема № 2.9
Глистные заболевания
	Общее понятие о глистных заболеваниях.
	1
	1,2

	
	Виды глистов и характеристика гельминтозов.
	
	1

	
	Меры предупреждения глистных заболеваний.
	
	1,2

	
	2 курс
	
	2

	Раздел 3. Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве
	
	32
	

	Тема № 3.1
Основные сведения о санитарии и гигиене труда
	Общее понятие о гигиене труда.
	6
	1,2

	
	Рациональная организация трудового процесса.
	
	1,2

	
	Улучшение условий труда на производстве.
	
	1,2

	
	Предупреждение производственного травматизма и оказание медицинской помощи.
	
	1,2

	
	Вредные привычки и борьба с ними.
	
	1,2

	
	Инфекционные заболевания, недопустимые у персонала предприятий общественного питания.
	
	1,2

	
	Лабораторно-практическая работа № 7 Оказание медицинской помощи 
	1
	

	
Тема № 3.2
Личная гигиена работников предприятий общественного питания
	Значение соблюдения правил личной гигиены.
	3
	1,2

	
	Санитарно-эпидемиологические  требования к содержанию тела, рук, полости рта, санитарной одежде.
	
	1,2

	
	Санитарный режим поведения и медицинские обследования работников общественного питания.
	
	1,2

	
	Лабораторно-практическая работа № 8 Соблюдение правил личной гигиены
	1
	

	Тема № 3.3
Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания
	Требования к территории  предприятий общественного питания; к планировке и устройству помещений.
	5
	1,2

	
	Требования к отделке помещений, к водоснабжению, канализации, отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению.
	
	1,2

	
	Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания.
	
	1,2

	
	Дезинфекция и дезинфицирующие средства.
	
	1,2

	
	Моющие средства для обработки помещений, оборудования, инвентаря, посуды. Борьба с грызунами и насекомыми.
	
	1,2

	
	Лабораторно-практическая работа № 9 Дезинфекция и дезинфицирующие средства.
	1
	

	Тема № 3.4
Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде и таре
	Требования к материалам,  идущим на изготовление оборудования, инвентаря, инструментов, посуды и тары.
	5
	1,2

	
	Требования к технологическому оборудованию, инвентарю, инструментам.
	
	1,2

	
	Требования к кухонной посуде и таре, их мытье и содержание.
	
	1,2

	
	Требования к столовой посуде и таре, их мытье и содержание.
	
	1,2

	
	Санитарно-эпидемиологический контроль за санитарным состоянием оборудования, инструментов, посуды, тары.

	
	1,2

	
	Лабораторно-практическая работа № 10 Требования к столовой, кухонной  посуде и таре, их мытье и содержание.
	1
	

	Тема № 3.5
Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	Требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	2
	1

	
	Требования к складским  помещениям и условиям хранения пищевых продуктов.
	
	1

	Тема № 3.6
Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд
	Санитарно-эпидемиологические требования к механической кулинарной обработке пищевых продуктов.
	2
	1

	
	Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой кулинарной обработке пищевых продуктов.

	
	1

	
	Санитарно-эпидемиологический контроль качества готовой пищи (бракераж)
	
	1

	
	Лабораторно-практическая работа № 11 Бракераж готовой пищи
	1
	

	Тема № 3.7
Санитарные требования к реализации готовой пищи и обслуживанию потребителей
	Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции. 
	2
	1

	
	Требования к обслуживанию потребителей предприятий общественного питания.
	
	1,2

	Тема № 3.8
Производственный контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических правил на предприятиях общественного питания
	Организация и проведение производственного контроля.
	2
	1

	
	Требования к соблюдению санитарно-эпидемиологических правил на предприятий общественного питания.
	
	1

	Тема № 3.9 
Санитарно-эпидемиологический надзор и Санитарно-эпидемиологическое законодательство
	Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиологическое законодательство.
	2
	1

	
	Дифференцированный  зачет
	1
	

	Всего
	76
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)



3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения: компьютеры с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор, принтер, сетевое оборудование, комплект учебно-методической документации.
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
Матюхина З.П. Основы физиологии, санитарии, микробиологии, гигиены и санитарии. - М.: «Академия», 2016 
Дополнительные источники: Видео фильмы; Презентации к урокам; Интернет ресурсы
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	В результате освоения дисциплины обучающихся должен уметь:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
 рассчитывать энергетическую ценность блюд; составлять рационы питания соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Составление опорного конспекта 
 Составление словаря новых терминов и слов  Подготовка дополнительной информации 
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов 
 Заполнение таблиц 
 Взаимоопрос 
Тестирование

	В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
роль пищи для организма человека;
 основные процессы обмена веществ в организме;
 суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания; 
физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; понятие рациона питания; суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
 методику составления рационов питания; общие требования к качеству сырья и продуктов;
 условия хранения, упаковки, транспортировки и реализации различных видов продовольственных товаров основные группы микроорганизмов; 
основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 
правила личной гигиены работников пищевых производств;
 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения; правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
	Составление опорного конспекта 
 Составление словаря новых терминов и слов  Подготовка дополнительной информации 
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов 
Заполнение таблиц 
 Взаимоопрос 
 Тестирование
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1. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.
1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины «Основы санитарии и гигиены в пищевой промышленности» является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в общепрофессиональный  учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
· соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
· - выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· основные группы микроорганизмов;
·  основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
·  возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
·  санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
·  правила личной гигиены работников пищевых производств;
·  классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
·  правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов.





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ  ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем общеобразовательной учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	40

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	-

	        практические занятия
	16

	        контрольные работы
	-

	        зачет
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	-

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета









2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Основы санитарии и гигиены в пищевой промышленности»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1. Гигиена и санитария предприятий общественного питания
	
	1
	1

	Тема 1. Личная гигиена работников общественного питания 
	Личная гигиена, производственная гигиена, гигиена труда. 

	1
	2

	
	Значение личной гигиены работников предприятий питания.
	1
	2

	
	Гигиена полости рта, гигиена рук. Производственный маникюр.
	1
	2

	
	Санитарная одежда, правила пользования и хранения.
	1
	2

	
	Требования к внешнему виду повара, кондитера.
	1
	2

	
	Медицинский контроль работников предприятий общественного питания.
	1
	2

	
	Личная медицинская книжка.
	1
	2

	
	Сроки проведения медицинского обследования.
	1
	2

	
	Перечень болезней, препятствующих работе в общественном питании.

	1
	2

	
	Практические занятия Требование к внешнему виду повара, кондитера
	2
	

	Тема 1.2. Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания

	Санитарные требования к устройству предприятий общественного питания, оборудованию, инвентарю, посуде, таре и их содержанию. 
Значение санитарии и гигиены в работе предприятий общественного питания. Требования к устройству предприятий общественного питания: выбор места, устройство территории. Санитарно-гигиенические требования к планировке и отделке производственных, торговых, складских помещений. Гигиенические требования к освещению и вентиляции. Санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания. Правила уборки помещений, требования к уборочному инвентарю.
Санитарные требования к материалу, идущему на изготовление оборудования, инвентаря, посуды, тары. Понятие о маркировке оборудования, инвентаря, ее гигиеническая необходимость. 
Практическое занятие Правила уборки помещений, требования к уборочному инвентарю
Практическое занятие «Маркировка оборудования, инвентаря»
Практическое занятие Санитарные требования к содержанию оборудования, инвентаря, посуды, тары: очистка, мытье, дезинфицирование и хранение.
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2
2
2
	1,2

	
	Дезинфекция, дезинсекция, дератизация. Моющие и дезинфицирующие средства.

Способы и методы дезинфекции. Дезинфицирующие средства, их характеристика, правила применения. Моющие средства: классификация, характеристика, способы приготовления растворов. Применение и хранение растворов моющих средств.

	2
	1,2

	
	 Практическое занятие Проведение санитарной обработки оборудования, инвентаря. Приготовление растворов моющих и дезинфицирующих средств
Практическое занятие Дезинфекция, дезинсекция, дератизация
	4

2
	2

	Тема 1.3. Санитарно-гигиенические требования к пищевым продуктам, их кулинарной обработке и реализации

	Санитарные требования к транспортировке, приемке, хранению пищевых продуктов.
	1
	1,2

	
	Санитарные требования к транспорту для перевозки продуктов и кулинарной продукции.
	1
	1,2

	
	  
Правила перевозки продуктов. Санитарный паспорт на транспортные средства. 

	1
	1,2

	
	Санитарные требования к приемке продовольственного сырья.
	1
	1,2

	
	Санитарные требования к складским помещениям и их содержанию.
	1
	1,2

	
	Правила и сроки хранения скоропортящихся продуктов.
	1
	1,2

	
	Практическое занятие Сроки хранения скоропортящихся продуктов
	2
	2

	
	Обобщающий урок
	1
	

	
	Дифференцированный  зачет
	1
	

	Всего
	40
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)



3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения: компьютеры с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор, принтер, сетевое оборудование, комплект учебно-методической документации.
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основной источник информации:
1. Матюхина З.П. Основы физиологии, санитарии, микробиологии, гигиены и санитарии. - М.: «Академия», 2016
Нормативные документы:
1. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы
2. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования и др.
3. Закон РФ «О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения» от 19 апреля 1991 г.
4. Положение о Государственной санитарно – эпидемиологической службе РФ. Утверждено Правительством РФ 05.06.94 г. № 625.
5. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарные правила и нормы Сан ПИН.
Интернет-ресурсы
1. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека
2. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ
3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека  России
4. http://www.edic.ru Электронные словари
5. http://cookup.ru/
 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Соблюдение правил личной гигиены и санитарных требований при приготовлении пищи
	Экспертная оценка проведения практикума

	Санитарная обработка оборудования и инвентаря
	Экспертная оценка проведения практикума

	Приготовление растворов дезинфицирующих и моющих средств
	Наблюдение  и оценка выполнения практических занятий

	Выполнение простейших микробиологических исследований и оценка полученных результатов
	Наблюдение  и оценка выполнения практических занятий

	Основные группы микроорганизмов
	Экспертная оценка решения проблемных кейсов

	Основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	Интерпретация результатов наблюдения, за деятельностью обучающихся в ходе занятия

	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве
	Интерпретация результатов наблюдения, за деятельностью обучающихся в ходе учебного занятия

	Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде
	Наблюдение  и оценка выполнения практических занятий

	Правила личной гигиены работников пищевых производств
	Экспертная оценка проведения практикума

	Классификация моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения
	Наблюдение  и оценка выполнения практических занятий

	Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
	Наблюдение  и оценка  в результате тестирования
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1 Паспорт рабочей  программы учебной дисциплины


1.1 Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью адаптированной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Профессиональным стандартом  по профессии  16675  Повар


1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина относится к общепрофессиональному учебному циклу, связана с освоением дисциплины  ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь: 
- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;
- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;
-подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации
· составлять различные виды меню;
· проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания.
В результате освоения дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
· характеристики основных типов предприятий общественного питания;
· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
· виды раздач и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
· классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;
· принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;


2 Структура и содержание учебной дисциплины


2.1  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	76

	в том числе:

	теоретическое обучение
	63

	практические занятия 
	13

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета






2.2 
2.3 Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов 
и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	2
	3
	4
	5

	Раздел 1 Организация кондитерского производства в организациях питания
	
	16
	

	Тема 1.1 Классификация и характеристика основных типов организаций питания
	
	1
	

	Тема 1.1.1 Характеристика и  классификация организаций питания. Типы предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Характеристика основных типов организаций питания, их функции и классификация
	1
	

	Тема 1.2. Принципы организации кондитерского производства
	
	13
	

	Тема1.2.1 Структура производства организации питания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства
	1
	2

	
	Характеристика структуры производства организации питания
	1
	2

	Тема 1.2.2 Рабочее место повара
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Общие требования к организации рабочих мест повара
	1
	2

	Тема 1.2.3 Организация работы складских помещений
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приемки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов
	1
	2

	Тема 1.2.4 Организация работы заготовочных цехов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Организация работы заготовочных цехов и зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 
	1
	2

	
	Организация рабочего места повара
	1
	

	Тема 1.2.5 Организация горячего цеха
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Организация зон кухни, предназначенной для приготовления горячей кулинарной продукции. Организация рабочего места повара
	1
	2

	Тема 1.2.6 Организация холодного цеха
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Организация зон кухни, предназначенной для приготовления холодной кулинарной продукции. Организация рабочего места повара
	1
	2

	Тема 1.2.7 Организация кулинарного  цеха
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Организация рабочих мест по производству кулинарной продукции
	1
	2

	Тема 1.2.8  Организация реализации готовой продукции
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Организация реализации готовой кондитерской  продукции
	1
	2

	Требования к хранению и отпуску готовой продукции
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции
	1
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям)

	2
	

	Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного производства
	
	62
	

	Тема 2.1 Механическое оборудование
	
	30
	

	Тема 2.1.1 Механическое оборудование
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Классификация механического оборудования
	1
	2

	
	Основные части и детали машин
	1
	

	
	Универсальные приводы. Автоматика безопасности
	1
	2

	Тема 2.1.2 Комплекты сменных механизмов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации сменных механизмов
	1
	2

	Тема 2.1.3 Оборудование для обработки овощей и грибов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация, характеристика
	1
	2

	Тема 2.1.4 Картофелеочистительные машины
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Картофелеочистительные машины МОК -125, МОК -250, МОК -400. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.5 Оборудование овощного цеха
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Овощерезательная машина МРО-200. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	2

	
	Механизм для нарезки вареных овощей МС 18-60. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	2

	
	Соковыжималка МСЗ-40 (экстратор). Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	2

	Тема 2.1.6  Оборудование для обработки мяса и рыбы
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация, устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.7 Мясорубки
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Мясорубки: МИМ-60 с ручным приводом, МИМ-82, МИМ-105. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.8  Оборудование для переработки мяса и рыбы
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Фаршемешалка МС 8-150. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	2

	
	Рыхлители мяса МРМ-15. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации. Котлетоформовочные машины: МФК-2240. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	2

	Тема 2.1.9  Рыбоочистительные машины
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Рыбоочиститель РО-1 с индивидуальным приводом ИМС-17-40, как сменных механизм к универсальному приводу ПМ-1,1. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.10 Оборудование кондитерского цеха
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Оборудование для подготовки кондитерского сырья, приготовления и обработки теста. Классификация и характеристика
	1
	2

	Тема 2.1.11 Тестомесильные машины
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Тестомесильные машины типа ТММ-1М, МТМ-15, МТИ-100. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.12 Тестораскаточные машины
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Тестораскаточная машина МРТ-60М. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.13 Взбивальные машины
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Взбивальные машины МВ-35М, МВ-6, МВ-60. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.14 Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических продуктов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических продуктов. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.15 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.1.16 Оборудование для измельчения замороженных продуктов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	
	Практические занятия
	6
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля.
Выявление и устранение простейших неисправностей в оборудовании для обработки овощей и картофеля
	2
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса.
Применение инструкций по охране труда, правилам безопасного использования механического, теплового, холодильного оборудования
	2
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки рыбы.
Применение инструкций по охране труда, правилам безопасного использования механического, теплового, холодильного оборудования
	2
	

	
	2 курс
	
	

	2.1.17.Тестомесильные машины
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Эксплуатация тестомесильных машин, санитарная обработка машин, выполнение правил ТБ
	1
	2

	2.1.18 Взбивальные машины
	Эксплуатация взбивальных  машин, санитарная обработка машин, выполнение правил ТБ
	1
	2

	2.1.19 Оборудование для измельчения замороженных продуктов
	Эксплуатация оборудования для измельчения замороженных продуктов, санитарная обработка, выполнение правил ТБ
	1
	2

	Тема 2.2 Тепловое оборудование
	
	27
	

	Тема 2.2.1 Классификация теплового оборудования
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способы его передачи
	1
	2

	
	Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. 
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации
	1
	

	Тема 2.2.2 Варочное оборудование
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Классификация варочного оборудования. Назначение и устройство.. 
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации
	1
	

	
	Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты
	1
	

	Тема 2.2.3 Котлы пищеварочные
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Классификация пищеварочных котлов. Назначение и устройство. 
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	

	Тема 2.2.4 Жарочное оборудование
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Классификация и устройство жарочного оборудования. 
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	1,2

	Тема 2.2.5  Сковороды, фритюрницы
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Сковороды секционно – модулированные. Назначение и устройство. Фритюрница электрическая секционно-модулированная ФЭСМ-20. 
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	

	Тема 2.2.6 Жарочные, пекарные шкафы
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Жарочные шкафы ШЖЭСН-2К, ШК-2А, ШКЭ-051. Пекарные шкафы ШПЭСМ-3, ЭШ-3М, КЭП-400. Назначение и устройство
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.2.7 Универсальное оборудование
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Назначение и устройство универсального оборудования
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.2.8  Водонагревательное оборудование
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Водонагреватель электрический НЭ-1А. Назначение и устройство
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.2.9  Мармиты
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Мармиты для первых, вторых блюд
	1
	2

	
	Мармиты для кратковременного хранения гарниров, соусов, кулинарных изделий
	1
	2

	
	Практические занятия
	3
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования. Выявление и устранение простейших неисправностей
	1
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации технологического теплового оборудования.
Выявление и устранение простейших неисправностей
	2
	

	Пищеварочные котлы
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Эксплуатация пищеварочных котлов, санитарная обработка котлов, выполнение правил ТБ
	1
	1,2

	Электрические сковороды, жарочные шкафы
	Эксплуатация электрических сковород и жарочных шкафов, санитарная обработка оборудования, выполнение правил ТБ
	1
	1,2

	Мармиты
	Эксплуатация мармитов стационарных, санитарная обработка мармитов, выполнение правил ТБ
	1
	1,2

	Тема 2.3 Холодильное оборудование
	
	5
	

	Тема 2.3.1  Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Классификация и характеристика холодильного оборудования. Способы охлаждения
	1
	2

	
	Правила безопасной эксплуатации и обслуживания
	1
	2

	Тема 2.3.2 Личная/ производственная гигиена
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Требования к соблюдению личной / производственной дисциплины
	1
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования
	1
	

	
	Выявление, устранение простейших неисправностей
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
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Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. Условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета спецдисциплин.
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-методической документации.
Технические средства обучения: 
- компьютер для преподавателя;
           -программное обеспечение общего и профессионального назначения
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1. Электронно-библиотечная система IPRbоокs  — программный комплекс
2.Могильный, М. П. Торговое оборудование предприятий общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / М. П. Могильный, Т. В. Калашнова, А. Ю. Баласанян ; под ред. М. П. Могильный. — Электрон. текстовые данные. — СПб. : Троицкий мост, 2014. — 181 c. — 978-5-4377-0051-3. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/40921.html 
4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Знать:
· характеристики основных типов организации общественного питания;
· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
· учет сырья и готовых изделий на производстве;
· устройство и назначение весоизмерительного оборудования;
· правила их безопасного использования;
· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
Уметь:
· организовывать рабочее место в соответствии с
· видами изготовляемых блюд;
·  производить установку весоизмерительного оборудования;  
· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
· проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания
	
- фронтальный опрос
- собеседование,
- экспертная оценка выполнения лабораторных  занятий;
-тестирование;
- решение производственных ситуаций;
-зачеты
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4. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.

1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в общепрофессиональный   учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
В результате изучения учебной дисциплины «Основ безопасности жизнедеятельности» обучающийся должен уметь: 
- владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера; 
- пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 
- оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное самоопределение по отношению к военной службе использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни; 
- соблюдать правила безопасного дорожного движения (в части касающейся пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств);
- адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и здоровья;
- прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода, велосипедиста и водителя транспортного средства в различных дорожных ситуациях для жизни и здоровья (своих и окружающих людей).
- вести здоровый образ жизни; 
- оказывать первую медицинскую помощь; 
- развивать в себе духовные и физические качества, необходимые для военной службы; 
- вызывать (обращаться за помощью) в случае необходимости в соответствующие службы экстренной помощи.
В результате изучения учебной дисциплины  «Основ безопасности жизнедеятельности» обучающийся должен знать/понимать:
- основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него;  
- потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхождения, характерные для региона проживания;  
- основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;  
- правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств); 
- основы российского законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; 
- порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского освидетельствования, призыва на военную службу;  
- состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации;
- основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время прохождения военной службы и пребывания в запасе; 
- основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской службы; 
- требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности призывника; 
- предназначение, структуру и задачи РСЧС; 
- предназначение, структуру и задачи гражданской обороны.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими компетенциями:
· ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
· ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
· ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
· ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки  39 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 39 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Безопасность жизнедеятельности»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количест во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	39

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	39

	в том числе:
	

	практические занятия
	18

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»
	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Обеспечение военной безопасности государства.
	16
	

	Тема 1. 
История создания Вооруженных Сил России
	Занятие 1. Введение.  История создания Вооруженных Сил Российской Федерации.
Организация вооруженных сил Московского государства в XIY-XY веках. Военная реформа Ивана Грозного в середине XYI века. Военная реформа Петра 1, создание регулярной армии, ее особенности. Военные реформы в России во второй половине XIX века, создание массовой армии. Создание советских Вооруженных Сил, их структура и предназначение. Вооруженные Силы Российской Федерации, основные предпосылки проведения военной реформы.
	1
	1

	Тема 2. 
Организационная структура Вооруженных Сил
	Занятие 2. Виды Вооруженных Сил Российской Федерации.
Сухопутные войска: история создания, предназначение, структура.
Военно-Воздушные Силы: история создания, предназначение, структура.
Военно-Морской Флот: история создания, предназначение, структура.
	1
	1

	
	Занятие 3. Рода Вооруженных Сил Российской Федерации.
Ракетные войска стратегического назначения: история создания, предназначение, структура.
Воздушно-десантные войска: история создания, предназначение, структура.
Космические войска: история создания, предназначение, структура.
Другие войска: пограничные войска Федеральной службы безопасности Российской Федерации, внутренние войска Министерства внутренних дел Российской Федерации, железнодорожные войска Российской Федерации, войска гражданской обороны МЧС России. Их состав и предназначение.

	1
	1

	
	Занятие 4-5. Назначение и боевые свойства автомата Калашникова.
Назначение и боевые свойства автомата Калашникова.
Порядок неполной разборки и сборки автомата.
Приемы и правила стрельбы.
Назначение и боевые свойства ручных гранат.
	2
	1

	Тема 3. 
Воинская обязанность
	Занятие 5. Организация воинского учета и его предназначение.
Основные понятия о воинской обязанности. Воинский учет. Организация воинского учета и его 
предназначение. Первоначальная постановка граждан на воинский учет. Обязанности граждан по воинскому учету. Организация медицинского освидетельствования граждан при первоначальной постановке на воинский учет. Обязательная подготовка граждан к военной службе. Основное содержание обязательной подготовки гражданина к военной службе. 
	1
	2

	
	Занятие 6. Добровольная подготовка граждан к военной службе.Основные направления добровольной подготовки граждан к военной службе: занятия военно-прикладными видами спорта; обучение по дополнительным образовательным программам, имеющее целью военную подготовку несовершеннолетних граждан в учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования; обучение по программам подготовки офицеров запаса на военных кафедрах в образовательных учреждениях высшего профессионального образования
	1
	2

	
	Занятие 7. Особенности прохождение военной службы по призыву.
Правовые основы военной службы. Призыв на военную службу. 
Общие, должностные и специальные обязанности военнослужащих. Размещение военнослужащих, распределение времени и повседневный порядок жизни воинской части.
	1
	2

	
	Занятие 8. Прохождение военной службы по контракту. Основные условия прохождения военной службы по контракту. Требования,  предъявляемые к гражданам, поступающим на военную службу по контракту. Сроки военной службы по контракту. Права и льготы, предоставляемые военнослужащим, проходящим военную службу по контракту. 
	1
	2

	
	Занятие 9. Условия прохождения альтернативной гражданской службы. Альтернативная гражданская служба. Основные условия прохождения альтернативной гражданской службы. Требования, предъявляемые к гражданам, для прохождения альтернативной гражданской службы.  
	1
	2

	
	Занятие 10. Статус военнослужащего.
Права и обязанности военнослужащих. Должностные и специальные обязанности военнослужащих. 
Воинская дисциплина, ее сущность и значение. Дисциплинарные взыскания налагаемые на солдат и матросов, проходящих военную службу по призыву. 
Уголовная ответственность за преступления против военной службы (неисполнение приказа, нарушение уставных правил взаимоотношения между военнослужащими, самовольная отлучка, самовольное оставление части, дезертирство). 
Соблюдение норм международного гуманитарного права.
	1
	2

	
	Занятие 11. Статус военнослужащего. Состав военнослужащих и воинские звания.  Общевоинские уставы: Устав внутренней службы, Дисциплинарный устав, Устав гарнизонной и караульной служб, строевой устав. 
	1
	2

	
	Занятие 12. Увольнение с военной службы и пребывание в запасе.
	1
	2

	
	Занятие 13. Как стать офицером Российской армии. Основные виды военных образовательных учреждений профессионального образования. Правила приема граждан в военные образовательные учреждение профессионального образования. Организация подготовки офицерских кадров для Вооруженных Сил Российской Федерации.
	1
	2

	Тема 4. Воинские символы и боевые традиции Вооруженных Сил.
	Занятие 14. Воинские символы и боевые традиции Вооруженных Сил Российской Федерации.
Дни воинской славы России – Дни славных побед. Основные формы увековечения памяти российских воинов, отличившихся в сражениях, связанных с днями воинской славы России. 
Дружба, войсковой товарищество – основа боевой готовности частей и подразделений.
Боевое Знамя воинской части – символ воинской чести, доблести и славы.
Ордена – почетные награды за воинские отличия и заслуги в бою и военной службе.
	1
	2

	Тема 5. Ритуалы Вооруженных Сил.
	Занятие 15. Ритуалы Вооруженных Сил Российской федерации.
Ритуал приведения к военной присяге. 
Ритуал вручения Боевого Знамени воинской части.
Вручение личному составу вооружения и военной техники.
Проводы военнослужащих, уволенных в запас или в отставку.
	1
	2

	Раздел 2. Основы безопасности личности, общества и государства.
	15
	

	Тема 6. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья.
	Занятие 16. Здоровье и здоровый образ жизни. Общие понятия о здоровье. Здоровый образ жизни основа укрепления и сохранения личного здоровья. Факторы, способствующие укреплению здоровья. Двигательная активность и закаливание организма. Занятие физической культурой.
	1
	2

	
	Занятие 17. Вредные привычки (употребление алкоголя, курение, употребление наркотиков) и их профилактика. 
Алкоголь и его влияние на здоровье человека, социальные последствия употребления алкоголя, снижение умственной и физической работоспособности. 
Курение и его влияние на состояние здоровья.
	1
	1

	
	Занятие 18. Наркотики. Наркомания и токсикомания, общие понятия и определения. Социальные последствия пристрастия к наркотикам. Профилактика наркомании.
	1
	1

	
	Занятие 19. Правила обеспечения безопасности дорожного движения. Дорожное движение и его участники: пешеходы, пассажиры, водители. Дорога и ее составные части. Причины дорожно-транспортных происшествий. Правила безопасного поведения пешехода на дорогах. Правила безопасного поведения велосипедиста на дороге. Краткая характеристика современных видов транспорта. Правила безопасного поведения пассажиров на транспорте.
	1
	1

	
	Занятие 20. Правила пожарной безопасности и поведения при пожаре. 
Причины возникновения пожаров в жилых и общественных зданиях. Меры пожарной безопасности при эксплуатации электробытовых и газовых приборов, отопительных печей, применения источников открытого огня. Возникновение пожара на транспорте и его причины. Правила безопасного поведения в случае возникновения пожара на транспорте.
	1
	2

	
	Занятие 21. Правила безопасного поведения на воде. 
Особенности состояния водоемов в разное время года. Соблюдение правил безопасности при купании в оборудованных и необорудованных местах. Опасность водоемов зимой. Меры предосторожности при движении по льду. Оказание само- и взаимопомощи терпящим бедствие на воде.
	1
	2

	
	Занятие 22. Правила безопасного поведения в быту.
Опасность, возникающая при нарушении правил обращения с электрическими и электронными приборами. Правила безопасного использования электрических и электронных приборов. 
Компьютер и здоровье. Опасные вещества и средства бытовой химии. Опасности, возникающие при нарушении правил пользования ими. 
Действие опасных веществ и препаратов бытовой химии на организм человека и правила оказание помощи при отравлениях и ожогах. Правила безопасного использования различных инструментов при выполнении хозяйственных работ дома.
	1
	2

	
	Занятие 23. Правила поведения на природе.
Автономное существование человека в природе. Правила безопасного поведения человека при вынужденном автономном существовании в природных условиях. 
Правила ориентирования на местности. Оборудование временного жилища (укрытия). Способы добывания огня. Обеспечение водой и питанием. Сигналы бедствия.
	1
	2

	
	Занятие 24. Нарушение экологического равновесия в местах проживания. Влияние деятельности человека на окружающую среду. Экология и экологическая безопасность. Загрязнение атмосферы, вод, почв. Понятие о предельно допустимых концентрациях веществ. Краткая характеристика состояния окружающей среды в регионе и месте проживания. Правила безопасного поведения в экологически неблагоприятных районах.
	1
	2

	
	Занятие 25. Правила безопасного поведения в криминогенных ситуациях.
Правила профилактики и самозащиты от нападения насильников и хулиганов. Самооценка поведения. Психологические приемы самозащиты. 
Правила безопасного поведения с незнакомым человеком на улице, в подъезде дома, лифте. 
Правила обеспечения личных вещей. Правила защиты от мошенников. Основные виды мошенничества. Меры предосторожности при обнаружении взрывного
устройства. Поведение человека при захвате его террористами в качестве заложника
	1
	2

	Тема 7. Государственная система обеспечения безопасности населения.
	Занятие 26. Краткая характеристика чрезвычайных ситуаций природного характера.
Землетрясения и их поражающие факторы. Правила безопасного поведения при заблаговременном оповещении о землетрясении, во время и после землетрясений.
Вулканы и их поражающие факторы. Правила безопасного поведения при извержении вулканов.
Оползни, сели, обвалы, лавины и их поражающие факторы. Правила безопасного поведения при заблаговременном оповещении об угрозе схода селя, обвала. Правила безопасного поведения во время и после схода селя, оползня, обвала, а также безопасного выхода из зоны стихийного бедствия.Ураганы, бури, смерчи и их поражающие факторы. Правила безопасного поведения при заблаговременном оповещении о приближении урагана, бури, смерча. Правила безопасного поведения во время и после урагана, бури, смерча.
Наводнения и их поражающие факторы. Правила безопасного поведения при заблаговременном оповещении и наводнениях, во время и после наводнений.
Цунами и их поражающие факторы. Правила безопасного поведения при заблаговременном оповещении о цунами, во время и после цунами.
Природные пожары (лесные, торфяные, степные) и их характеристика. Предупреждение природных пожаров. Правила безопасного поведения при возникновении природных пожаров.
	1
	2

	
	Занятие 27. Чрезвычайные ситуации техногенного характера и правила безопасного поведения.
Понятие о промышленных авариях и катастрофах. Потенциально опасные объекты.
Пожары и взрывы, их характеристика, пожароопасные объекты. Правила безопасного поведения при пожарах и взрывах.
Промышленные аварии с выбросом опасных химических веществ. Химически опасные объекты производства. Аварийно химически опасные вещества (АХОВ) и их характеристика и поражающие факторы. Защита населения от АХОВ. 
Аварии на радиационноопасных объектах. Правила безопасного поведения при радиационных авариях.
	1
	2

	
	Занятие 28. Современные средства поражения и их поражающие факторы. Мероприятия по защите населения.
Ядерное оружие и его Поражающие факторы. Бактериологическое оружие 
(биологическое) оружие.
Химическое оружие. Современные обычные средства поражения.
Организация инженерной защиты населения от поражающих факторов чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. Защитные сооружения гражданской обороны.
	1
	2

	
	Занятие 29. Единая система чрезвычайных ситуаций.
РСЧС, история ее создания, предназначение, структура, задачи, решаемые по защите населения от чрезвычайных ситуаций.
Гражданская оборона, основные понятия и определения, задачи гражданской обороны.
Оповещение и информирование об опасностях, возникающих в чрезвычайных ситуациях военного и мирного времени.
Аварийно-спасательные и другие неотложные работы, проводимые в зонах чрезвычайных ситуаций. Санитарная обработка людей после пребывания в зонах заражения.
Организация гражданской обороны в общеобразовательном учреждении.
	1
	2

	
	Занятие 30. Государственные службы по охране здоровья и безопасности граждан.
МЧС России – федеральный орган управления в области защиты населения от чрезвычайных ситуаций.
Полиция в Российской федерации – система государственных органов исполнительной власти в области защиты здоровья, прав, свобод и собственности граждан от противоправных посягательств.
Служба скорой медицинской помощи.
Другие государственные службы в области безопасности.
Правовые основы организации защиты населения Российской Федерации от чрезвычайных ситуаций.
	1
	1

	Раздел 3. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни.
	5
	

	Тема 8.
Основы здорового образа жизни.
	Занятие 31. Нравственность и здоровье.
Правила личной гигиены. Нравственность и здоровье.
Основные инфекционные болезни, их классификация и профилактика.
Инфекции передаваемые половым путем. Меры их профилактики.
Понятие о ВИЧ-инфекции и СПИДе. Меры профилактики ВИЧ-инфекции.
Семья в современном обществе. Законодательство о семье.
	1
	1

	Тема 9. 
Основы медицинских знаний и оказание первой медицинской помощи.
	Занятие 32. Первая медицинская помощь при ранениях.
Общие правила оказания первой медицинской помощи.
Ранены, их классификация. Первая медицинская помощь при ранениях.
Кровотечения, их виды. Способы остановки кровотечений. Правила наложения жгута.
Правила наложения повязок при ранениях и их виды.
	1
	2

	
	Занятие 33. Первая медицинская помощь при травмах опорно-двигательного аппарата.
Травмы. Первая медицинская помощь при травмах. 
Травматический шок. Первая медицинская помощь при вывихах, ушибах растяжении связок. Первая медицинская помощь при черепно-мозговой травме, травме груди, травме живота.
Первая медицинская помощь при травмах в области таза, при повреждении позвоночника, спины. Первая медицинская помощь при переломах.
Способы иммобилизации и переноски пострадавшего.
	1
	2

	
	Занятие 34. Первая медицинская помощь при остановке сердца.
Сердечно-сосудистые заболевания. Понятие клинической смерти и реанимация.
Правила проведения сердечно-легочной реанимации. Непрямой массаж сердца.
Искусственная вентиляция легких способом «изо рта в рот» или «изо рта в нос».
	1
	2

	
	Занятие 35. Первая медицинская помощь при поражении электрическим током, тепловом ударе, обморожении, отравлениях.
Электротравмы. Тепловой и солнечный удары. Ожоги. Обморожения и замерзание. Эпилептический припадок. Утопление. Внезапные роды. Виды отравлений и меры по борьбе с ними.
	1
	2

	Зачет
	3
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	39
	




Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)










3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
Ю.Г. Сапронов Безопасность жизнедеятельности: учебник.- М.: Изд. центр «Академия», 2018
      Дополнительные источники:
1. Конституция Российской Федерации 
2. Семейный кодекс Российской Федерации (действующая редакция).
3. Уголовный кодекс Российской Федерации (последняя редакция).
4. Федеральные законы Российской Федерации: «Об обороне», «О статусе военнослужащих», «О воинской обязанности и военной службе», «О гражданской обороне», «О защите населения и территории от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера»
Интернет-ресурсы:
1. http://armyrus.ru/
2. http://tambov-tvvaiu.ru/
3. http://flot.com/
4. http://www.milrus.com/
5. http://www.mil.ru/
6. http://www.1st-aid.ru/
7. http://www.pomogi-sebe.ru/

4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
[bookmark: _Toc308638878]Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения студентами индивидуальных заданий.




	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	[bookmark: _Toc308638879]Умения:
	

	организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 
	[bookmark: _Toc308638880]практические занятия

	предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 
	тестирование

	использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 
	практические занятия, самостоятельная работа

	применять первичные средства пожаротушения; 
	практические занятия, самостоятельная работа

	владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
	практические занятия, опрос

	[bookmark: _Toc308638881]оказывать первую помощь пострадавшим.
	[bookmark: _Toc308638882]практические занятия, самостоятельная работа

	[bookmark: _Toc308638883]Знания:
	

	принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России
	Опрос, практические занятия

	основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 
	Опрос, практические занятия, самостоятельная работа

	основы военной службы и обороны государства; 
	практические занятия, самостоятельная работа

	задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
	практические занятия, самостоятельная работа

	способы защиты населения от оружия массового поражения; 
	 практические занятия

	меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
	практические занятия, самостоятельная работа

	[bookmark: _Toc308638884]порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
	практические занятия, самостоятельная работа, дифференцированный зачет.








МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ  ХАБАРОВСКОГО КРАЯ
краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 
 «Чегдомынский горно-технологический техникум»












  ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 05. Основы поиска работы и трудоустройства




















рп. Чегдомын, 2017г.


	
Согласовано
Методической комиссией
Общепрофессионального цикла
________Л.А. Симашко
«______» _________ 2017 г.
	
Утверждаю
Зам. директора по УМР
_______ И.П. Красикова
«_______» ________ 2017 г.






Программа учебной дисциплины составлена с учетом требований Профессионального стандарта по профессии «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. №610н., методических рекомендаций по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования, примерных программ учебных дисциплин и методических рекомендаций по обучению, воспитанию детей с ОВЗ (с умственной отсталостью) с учетом их психофизических особенностей.




Организация – разработчик
КГБПОУ  «Чегдомынский горно-технологический техникум»
	
Разработчики:
Шкурко Т.Л. преподаватель КГБПОУ ЧГТТ
Рецензенты: Красикова И.П.-зам. директора по УМР
















СОДЕРЖАНИЕ

	
	


	1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                     

	 4

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                   
	6

	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	10

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	   13





1.ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 05. Основы поиска работы и трудоустройства

1.1. Область применения программы
Программа является частью адаптированной  основной образовательной программы профессионального обучения по профессии «Повар» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, разработанной с целью  получения профессионального образования инвалидами и  лицами с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости)   и  обеспечивает достижение обучающимися результатов обучения, установленных Единым тарифно-квалификационным справочником  (ЕКТС). 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
 Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл дисциплин. 
1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· ориентироваться на рынке труда региона;
· определять требования к своей профессии, и ее конкурентоспособность;
· определять личностные достоинства и недостатки для избранной профессии;
· использовать технологии трудоустройства и применять правила поиска работы;
· соблюдать правила протокола и этикета при трудоустройстве;
· оформлять резюме и автобиографии, заполнять анкеты при трудоустройстве
· создавать внешний вид соискателя вакансии;
· применять различные средства и техники эффективного общения при ведении диалога с работодателем;
· использовать техники ведения телефонных переговоров при трудоустройстве;
· Определять тактику поведения в конфликтных ситуациях, возникающих при трудоустройстве;
· производить хорошее впечатление на работодателя и коллективе;
· пользоваться нормативной базой при трудоустройстве.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· общие сведения об экономической жизни общества, экономике предприятия и роли персонала в деятельности организации;
· понятие рынка труда и конкуренции на рынке труда, «конкурентоспособность» своей профессии;
· типы, виды и режимы профессиональной деятельности;
· основы законодательства РФ в области трудоустройства.
· психологические особенности делового общения при проведении собеседования с кандидатом на замещение вакансии;
· штампы ответов на вопросы;
· основные причины отказа в приеме на работу
· источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов, возникающих при трудоустройстве и в первые дни работы;
· роль личности в профессиональной адаптации;
· правила этикета при трудоустройстве;
· нормы профессиональной этики;
 В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость 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 деятельности, 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 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
По окончании обучения выпускники инвалиды и выпускники с ОВЗ должны освоить те же области и объекты профессиональной деятельности, что и выпускники без ограничений здоровья, и быть готовыми к выполнению всех обозначенных в ФГОС СПО видов деятельности.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 32 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 22 часа, из них  практическая работа 14 часа, самостоятельная работа 10 часов.
1.5. Уровни усвоения информации обучающимися 
 I уровень - узнавание изучаемых объектов, свойств, процессов в данном предметной области и выполнение деятельности под руководством с опорой на инструктивные указания
П уровень - воспроизведение по памяти изученного материала или самостоятельное выполнение по алгоритму типового действия;
Ш уровень - продуктивное действие, т.е. создание алгоритма деятельности в нетиповой ситуации на основе изученных ранее типовых действий;
IV уровень - творческая деятельность.
1.6. Уровни предъявления информации преподавателем  
I   уровень - при объяснении использует информационные методы (лекция, рассказ).
          П уровень - при изучении материала используются разноуровневые ситуации, через методы активного обучения.
Ш   уровень - объяснение ведется на основе обобщений. С выделением блока ошибок их причин и способов устранения.
IV уровень - объяснение ведется на высоком научном уровне с практическим 
применением педагогических технологий.
1.7. Характеристика группы, в которой реализуется программа: 
Рабочая программа предназначена для слушателей с ОВЗ с легкой степенью УО и ЗПР. Данная группа слушателей характеризуется: 
-сниженной работоспособностью вследствие возникающих явлений психомоторной расторможенности, возбудимости;    
-низким уровнем познавательной активности и замедленным темпом переработки информации;  
-неустойчивостью внимания, нарушением скорости переключения внимания, объем его снижен; 
-память ограничена в объеме, преобладает кратковременная над долго временной, механическая над логической; 
-наглядно-действенное мышление развито в большей степени, чем наглядно образное и особенно словесно-логическое; - имеются легкие нарушения речевых функций; 
-несформированность произвольного поведения по типу психической неустойчивости, расторможенность влечений, учебной  мотивации;
          -ограниченные представления об окружающем мире; 
-отличаются повышенной впечатлительностью (тревожностью),
болезненно реагируют на тон голоса, отмечают малейшее изменение в настроении. 
 - характерна повышенная утомляемость. Быстро становятся вялыми или раздражительными, с трудом сосредоточиваются на задании. При неудачах быстро утрачивают интерес, отказываются от выполнения задания. 
-отмечается повышенная возбудимость, беспокойство, склонность к вспышкам раздражительности, упрямству. При обучении следует разговаривать спокойным тоном, проявлять доброжелательность и терпение.
1.8. Характерные для АОП формы организации деятельности обучающихся с ОВЗ. Направление работы и методические приемы: 
-   ориентация в пространстве (физкультминутки, начерти таблицу без линейки, найди ошибку);
-   развитие глазомера (начерти таблицу без линейки, кроссворды, крестики и нолики, третий (четвёртый, пятый) лишний, мозайка, ребусы);
-	развитие внимания (проговаривание хором, анаграммы - перестановка букв в слове (работа с терминами), характеристика (описание) объекта, воспроизведение обучающимися информации после её написания на доске и последующего стирания, работа с карточками, на которых написана определённая информация, шифрование терминов, (отдельным буквам соответствуют цифры, расшифровка происходит с помощью ключа), всякому слову своё место – расстановка слов в предложении-определении, найди ошибку, кроссворды, чайнворды, третий (четвёртый, пятый) лишний, соотнеси вопрос и ответ, термин и его трактовку, восполни пропуски (коэффициенты, формулы), по рисункам охарактеризуй (процесс, области применения), мозаика, найди родственников, лото, ребусы, головоломки, тест, снежный ком, физкультминутки); 
   развитие памяти (проговаривание хором, заучивание вслух (в полголоса), бросание мяча (вопрос – ответ), словарный диктант, составление плана, найди ошибку, кроссворды, чайнворды, третий (четвёртый, пятый) лишний;
-	соотнеси вопрос и ответ, термин и его трактовку (составь пару), загадки, шарады, метаграммы, логогрифы, криптограммы, допиши предложение, по рисункам охарактеризуй объект или процесс, стихи, синквейны, сказки, найди родственников, лото, тест, физкультминутки); 
-	развитие мышления (шифрование терминов, названий веществ (отдельным буквам соответствуют цифры, расшифровка происходит с помощью ключа, составление плана, найди ошибку, кроссворды, чайнворды, третий (четвёртый, пятый) лишний, шестиклеточный логикон (сравни информацию в верхних и нижних клетках и заполни пустую), соотнеси вопрос и ответ, термин и его трактовку, загадки, допиши предложение, по рисункам охарактеризуй (процесс, области применения), мозаика, пирамида, лабиринт, стихи, синквейны, сказки, найди родственников, лото, ребусы, головоломки, тест); 
-	развитие мелкой моторики рук (физкультминутки, бросание мяча (вопрос – ответ), лабораторный практикум, работа с разными материалами, мозаика).










2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	22

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	22

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	-

	     практические занятия
	14

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Итоговая аттестация в форме     -             дифференцированный     зачёт






2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  Основы поиска работы и трудоустройства
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	
Объем часов
	
Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Рынок труда и возможности трудоустройства
	Содержание учебного материала
	2
	



	Тема 1. Рынок труда и
профессий: современные
тенденции
	Основные понятия, значимые для темы: безработица, вакансия, востребованные профессии, дефицитные профессии, должность, занятость, инфраструктура и конъюнктура рынка труда, невостребованные (трудоизбыточные) профессии, предложение рабочей силы, профессия, профессиональные группы, рабочая сила, рынок профессий, рынок труда, специальность, спрос на рабочую силу, цена рабочей силы, экономическая деятельность. Общая характеристика рынка труда и рынка профессий.
Структура рынка труда. Спрос и предложение на рынке труда. Занятые и безработные. Современное состояние и тенденции российского и регионального рынка труда, рынка профессий. Источники и носители информации о рынке труда, рынке профессий. Способы анализа информации о состоянии и тенденциях развития рынка труда. Закон «О занятости населения в РФ». Государственная служба занятости
	
1
	
2

	
	Практические занятия 
1. Изучаем основные понятия рынка труда.
2. Изучаем спрос и предложение рабочей силы в профессионально-квалификационном разрезе на региональном рынке труда.
	1
	3

	Раздел 2. Поиск работы
	Содержание учебного материала 
	14
	

	Тема 2.1. Определение целей
поиска работы. 



















	Основные понятия, значимые для темы: визуализация, возможности предоставляемой работы, дерево целей, долгосрочная цель, желаемый результат, конечная цель, краткосрочная цель, критерии поиска работы, критерии хорошо поставленной цели, ожидания от работы, постановка цели, промежуточная цель, профессиональный мотив, профессиональная направленность, цель, целенаправленное поведение, целеполагание, целеустремленность. Преимущества целенаправленного поведения при поиске работы и трудоустройства. Ценностные и целевые ориентиры при поиске работы. Анализ профессиональных ценностей. Построение образа желаемого будущего, составление карты ожиданий от будущей работы: оценка значимости профессиональных ожиданий, определение критериев предпочтительности при поиске работы, формулирование целей поиска
работы, выстраивание временной перспективы, проверка сформулированных целей на жизнеспособность. Определение ценностных и целевых ориентиров при поиске работы. Составление списка возможных вариантов поиска работы и трудоустройства.
	1
	2

	
	Практические занятия
1. Строим образ желаемого будущего.
2. Составляем карту ожиданий от будущей работы.
3. Определяем критерии предпочтительности при поиске работы.
4. Формулируем цели поиска работы.
5. выстраиваем временную перспективу.
6. Проверяем сформулированные цели на жизнеспособность.
	1
	3

	Тема 2.2 .  Возможности и
ограничения при поиске
работы. Профессионально-
психологический портрет.
Подготовка презентационных документов и материалов
	Основные понятия, значимые для темы: карта опыта, личные и профессиональные ресурсы, ограничения при поиске работы, образ «Я», позитивный образ «Я», портфолио, преимущества человека как работника, преимущества образования, преимущества образования, преимущества молодого возраста, профессионально-психологический портрет, самооценка, самопознание, требования к специалисту. Самопознание и формирование позитивного «Я» при поиске работы. Составление профессионально-психологического портрета: образование, общие и профессиональные компетенции, опыт, мотивация, профессиональные цели и ценности, личные качества, достижения в разных сферах. Формирование представления о структуре, правилах и способах формирования собственного портфолио (мой портрет, достижения, коллектор и др.). Подготовка и проведение презентации своих позитивных личностных качеств, навыков, умений, возможностей
в ситуации трудоустройства.
Основные понятия, значимые для темы: автобиография, мини-резюме,
презентационные документы, поисковое письмо, профессиональное резюме,
рекомендация, CV (куррикулум витэ), служба управления персоналом, соискатель, сопроводительное письмо. Основные презентационные документы, запрашиваемые работодателями на современном рынке труда. Виды презентационных документов: основные презентационные документы и дополнительные или сопутствующие. Целевое назначение, виды, структура и требования к подготовке презентационных документов, основные ошибки при их подготовке. Освоение обучающимися навыков подготовки презентационных документов: автобиографии, мини-резюме, презентационные документы, поискового письма, профессиональное резюме, рекомендации, сопроводительного письма. Разработка каждым обучающимся пакета презентационных документов, его экспертиза, доработка (корректировка) и оформление.
	1
	2

	
	Практические занятия
1.Определяем свои сильные стороны и преимущества как специалиста.
2. Составляем свой профессионально-психологический портрет.
3. Разрабатываем структуру собственного портфолио.
4. Готовим текст сапопрезентации, проводим ее репетицию и самопрезентацию перед «работодателем».
	1
	

	
	Практические занятия
1. Знакомимся с основными и сопутствующими презентационными документами.
2. Готовим Пакет презентационных документов и осуществляем его взаимный
анализ.
	
2
	3

	Тема 2.3. Стратегия и тактика  поиска работы.
Деловое общение в ситуации поиска работы
и трудоустройства.




























	Основные понятия, значимые для темы: активно-действенный (активный) путь поиска работы, джоб-портал, дистанционная работа (фриланс), информационно-поисковый (пассивный) путь поиска работы, многоуровневый маркетинг, план поиска работы, поисковый визит (звонок), способы поиска работы, рассылочные сервисы, рекрутер, рекрутмент, стратегия поиска работы, тактика поиска работы. Пути и способы поиска работы, возможности и ограничения. Информационно- поисковый (пассивный) путь поиска работы, его основные способы: анализ объявлений о вакансиях; анализ информации, размещенной работодателями о себе; их практическое освоение обучающимися. Активно-действенный (активный) путь поиска работы, его основные способы: обращение в посреднические структуры для расширения возможностей поиска работы; привлечение друзей, родственников, знакомых для поиска вариантов занятости; поисковые действия (в т.ч. телефонные звонки: поисковые и по вакансиям; личные обращения в кадровые службы и к руководителям предприятий); размещение информации о себе; рассылка презентационных документов; участие в информационно-деловых встречах для выпускников; использование собственного информационного сайта, страничек в социальных сетях. Их практическое освоение обучающимися. План поиска работы. Ошибки и затруднения при писке работы, способы их преодоления. Формирование представлений о возможных видах мошенничества при трудоустройстве. Возможные варианты занятости выпускников. Оценка готовности к поиску работы. Освоение способов разработки и реализации Плана поиска работы обучающимися.
Основные понятия, значимые для темы: вербальная коммуникация, деловое общение, кодирование информации, коммуникативные барьеры, коммуникация, манипуляция в процессе взаимодействия, невербальная коммуникация, общение, способы разрешения коммуникативных конфликтов.
Функции и отличительные признаки делового общения. Структура делового общения. Структурный анализ делового общения. Вербальные и невербальные средства общения. Процессуальный анализ делового общения. Ролевой анализ делового общения на основе теории Э. Берна. Трудности делового общения: коммуникативные барьеры, конфликты, манипуляции и пути их преодоления. Самоанализ готовности обучающихся к деловой беседе
	1
	2

	
	Практические занятия
1. Анализ объявлений о вакансиях.
2. Ролевая игра «Делаем звонок работодателю».
3. Тестовое задание «Умеете ли вы говорить по телефону».
	1
	3

	
	Практические занятия
1.Осваиваем значения жестов людей.
2. Учимся моделировать голос и тон.
3. Определяем ролевые позиции.
4. Подбираем способы преодоления типичных манипуляций в общении
	1
	3

	Тема  2.4. Подготовка и прохождение собеседования при поиске работы и трудоустройстве.
Прохождение испытаний при трудоустройстве
	Основные понятия, значимые для темы: виды собеседования при приеме на работу, готовность к собеседованию, закрытые вопросы, ознакомительное собеседование, отборочное собеседование, открытые вопросы, предварительное собеседование, программа собеседования, собеседование при приеме на работу. Структура и назначение собеседования при приеме на работу. Виды собеседования. Подготовка к собеседованию. Типичные вопросы работодателей. Отработка навыков проведения собеседования, формирование готовности ответить на типичные вопросы, возникающие в процессе собеседования. Отработка способов поведения на собеседованиях в разных ситуациях и способов преодоления возможных трудностей во время прохождения собеседования при приеме на работу.
Основные понятия, значимые для темы: анкетирование, биографический метод, групповая работа, интервьюирование, испытания при приеме на работу, медицинская экспертиза, мотивация достижения, наблюдение, опрос экспертов, пробная работа, профессионально-важные качества. профессиональная мотивация, профессиональная проба, способности, тест, тестирование. Основные формы и методы испытаний при приеме на работу: биографический (источниковедческий) метод, собеседование (интервью), опрос экспертов, тестирование, анкетирование, наблюдение, пробная работа и т.д.  Их характеристика и направленность. Знакомство с типичными вариантами тестовых заданий, предлагаемых при приеме на работу. Подготовка к испытаниям при приеме на работу, ее основные шаги. Приобретение опыта выполнения заданий, используемых для испытания при приеме на работу: пробное тестирование по трем различным тестам,
выбранным самостоятельно. Метод «Центра оценки» при приеме на работу.
	1
	2

	
	Практические занятия
1. Обсуждаем, что надо сделать при подготовке к собеседованию.
2. Готовимся к собеседованию.
3. Отрабатываем способы поведения на собеседовании в разных ролевых ситуациях.
	2
	

	
	Практические занятия
1. Учимся понимать позицию работодателя: «Взгляд работодателя».
2. Знакомимся с вариантами тестовых заданий, предлагаемых при приеме на работу.
3. Знакомимся с методом «Центр оценки» при приеме на работу.
4. Составляем памятку «Как подготовиться к испытаниям при приеме на работу».
	2
	

	Раздел 3. Трудоустройство, адаптация на рабочем месте и профессиональное развитие
	Содержание учебного материала
	6
	

	Тема 3.1. Правовые основы
Трудоустройства



	Основные понятия, значимые для темы: гражданско-трудовой договор,
индивидуальный предприниматель, испытательный срок, коллективный договор, нормативно-правовой акт, работодатель, работник, содержание трудового договора, социальный пакет, трудовое право, трудовой договор, Трудовой кодекс РФ, трудовые правоотношения, физическое лицо (гражданин), юридическое лицо. Основные вопросы и документы, которые необходимо знать при приеме на работу и оформлении трудового правоотношения работника и работодателя. Возраст, при котором допускается заключение трудового договора. Документы, предъявляемые
при заключении трудового договора. Отличия гражданско-правового договора от трудового договора. Содержание трудового договора. Виды трудовых договоров. Срочный трудовой договор. Вступление трудового договора в силу. Порядок приема на работу. Испытательный срок при приеме на работу. Категории работников, которым не устанавливается испытательный срок.
	1
	2

	
	Практические занятия: Решаем правовые ситуационные задачи.
	1
	

	Тема 3.2. Адаптация на рабочем месте
	Основные понятия, значимые для темы: адаптация, адаптация профессиональная, адаптация производственная, адаптация социально-психологическая, адаптивное поведение, должностная инструкция, испытательный срок, моббинг, организационная (корпоративная) культура, пробная работа, саморегуляция. Виды адаптации. Основные задачи работника в период адаптации. Критерии успешной адаптации. Правильное поведение в первые дни и месяцы работы, обеспечивающие успешную профессиональную и социально-психологическую адаптацию на рабочем месте. Как влияет начало работы на жизнь человека. Преимущества, связанные с началом работы. Подготовка к первому рабочему дню. Ролевая игра «Мой первый рабочий день». Ошибки и затруднения выпускников в период адаптации, способы их преодоления. Понятие о моббинге. Саморегуляция. Управление поведением в напряженных (стрессовых) ситуациях. Формирование обучающимися «Банка приемов саморегуляции».
	1
	2

	
	Практические занятия: 1. Играем в ролевую игру «Мой первый рабочий день».
	1
	3

	Тема 3.3. Планирование профессионального
развития
	Основные понятия, значимые для темы: карьера профессиональная, план
профессионального развития, планирование профессионального развития,
повышение квалификации, профессионализм, профессиональная
переподготовка работников, профессиональная подготовка, профессиональное развитие, рынок образовательных услуг, стадии профессионального развития, тип карьеры, траектория профессиональная.
Понятие успеха. Истории успеха. Успех и профессиональное развитие. Стадии профессионального развития по Д. Сьюлеру. Типы карьеры. Планирование успешного профессионального развития, его основные шаги. Освоение способов планирования. Формирование обучающимися индивидуального плана профессионального развития.
	1
	2

	
	Практические занятия: Планируем свое профессиональное развитие.
	1
	3

	Всего:
	22
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
         Для успешной реализации образовательного процесса по дисциплине «Основы поиска работы» и повышения его эффективности используются как традиционные педагогические технологии, так и методы активного обучения: занятие пресс-конференция, проблемное занятие, круглый стол (дискуссия, дебаты), мозговой штурм (мозговая атака), ролевые игры (разыгрывание ролей), кейс-метод (разбор конкретных производственных ситуаций), метод проектов, работа в малых группах. 
         Кроме того, в процессе обучения задействована такая форма диалогового обучения, как рубежное тестирование обучающихся по разделам дисциплины. 
В рамках развития интерактивных форм обучения по дисциплине «Основы поиска работы» разработаны презентации с возможностью использования различных вспомогательных средств: интерактивной доски, книг, видео, слайдов, компьютеров и т.п.
          Удельный вес занятий, проводимых с использованием активных и интерактивных методов обучения, в целом по дисциплине составляет 60 % аудиторных занятий.
Для реализации программы:
1. должна быть организована безбарьерная среда в техникуме;
2) учебный кабинет должен быть оснащен местами с техническими средствами обучения для обучающихся с различными видами ограничения здоровья;
3) посадочные места в кабинете должны быть по количеству обучающихся с учетом количества мест для ОВЗ.
4) в кабинете должно быть предусмотрено:
а) для лица с нарушением слуха должны быть: наличие аудиотехники (акустический усилитель и колонки), видеотехники (мультимедийный проектор, интерактивная доска или телевизор), документ-камеры;
б) для слабовидящих обучающихся должны быть: наличие видео увеличителей для удаленного просмотра, дисплей с использованием системы Брайля, электронных луп, программы не визуального доступа к информации, программ-синтезаторов речи; 
в) для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата должна быть организована безбарьерная среда. 
Информационное обеспечение обучения должно быть: 
а) для лиц с нарушениями зрения:
в печатной форме увеличенным шрифтом;
в форме электронного документа;  
в форме аудиофайла;  
в печатной форме на языке Брайля;  
б) для лиц с нарушениями слуха: вся информация предоставляется в печатной форме или в форме электронного документа;  
в) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата вся информация предоставляется: 
в печатной форме;  
в форме электронного документа;    
в форме аудиофайла.   
3.2. Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья
Обучение по дисциплине инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее ОВЗ) осуществляется преподавателем с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся.
Для студентов с нарушениями опорно-двигательной функции и с ОВЗ по слуху предусматривается сопровождение лекций и практических занятий мультимедийными средствами, раздаточным материалом.
Для студентов с ОВЗ по зрению предусматривается применение технических средств усиления остаточного зрения, а также предусмотрена возможность разработки аудиоматериалов.
По данной дисциплине обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья может осуществляться как в аудитории, так и дистанционно с использованием возможностей электронной образовательной среды (образовательного портала) и электронной почты.
В ходе аудиторных учебных занятий используются различные средства интерактивного обучения, в том числе, групповые дискуссии, мозговой штурм, деловые игры, проектная работа в малых группах, что дает возможность включения всех участников образовательного процесса в активную работу по освоению дисциплины. Такие методы обучения направлены на совместную работу, обсуждение, принятие группового решения, способствуют сплочению группы и обеспечивают возможности коммуникаций не только с преподавателем, но и с другими обучаемыми, сотрудничество в процессе познавательной деятельности.
Обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья может производиться по утвержденному индивидуальному графику с учетом особенностей их психофизического развития и состояния здоровья, что подразумевает индивидуализацию содержания, методов, темпа учебной деятельности обучающегося, возможность следить за конкретными действиями студента при решении конкретных задач, внесения, при необходимости, требуемых корректировок в процесс обучения.
Предусматривается проведение индивидуальных консультаций (в том числе консультирование посредством электронной почты), предоставление дополнительных учебно- методических материалов (в зависимости от диагноза).


3.3. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:  
1. Косьмин А.Д. Менеджмент: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2016
2. Шеламова Г.М. Психология общения: учебное пособие.-  М.: Изд. центр «Академия», 2018
3. Базаров Т.Ю. Управление персоналом: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2016
4. Череданова Л.Н. Основы экономики и предпринимательства: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2016
Дополнительные источники:
1. Андреева Н. Детектор лжи, или Как обойти «подводные камни» на собеседовании. М.:Вершина, 2016г.
2. Достижение цели / Б. Трейси; пер. с англ. М.: «Попурри», 2006.
3. Даринская В.М., Чаплыгин И.Н. Оценка и развитие персонала методом «Ассессмент-центр». СПб.: Речь, 2016.
4. Купеческий А. и др. Золотые ступени карьеры. Ежегодный общероссийский справочник по карьере и трудоустройству / А. Купеческий и др.М.: Купечество, 2007.
5. Макшанов С.И. Психогимнастика в тренинге. Каталог. Часть 1. СПб., 1993.
6. Марков И., Маркова Е., Как продавать себя. М., 2000.
7. Мурадова А. Фриланс. Когда сам себе начальник. М.: Альпина Бизнес Бук, 2007.
8. Они тоже начинали с нуля. 100 блестящих карьер: первые шаги / П. Хан, пер. с англ.М.: Эксмо, 2007.
9. Новиков Е.А. Как избежать ошибок, заключая трудовой договор. ж. Трудовое право.2016, № 2.
10. Спенсер Л., Спенсер С. Компенсации на работе / Лайл Спенсер, Сайн Спенсер (Пер. сангл. М.: ГИППО, 2016.
11. Технология поиска работы и трудоустройства: учеб.пособие / А.М. Корягин и др.(Серия «Профессиональная ориентация»). М.: Академия, 2016. 112 с.
12. http://humanitar.ru/page/ch5_9.
13. http://www.ocoznanie.ru/otnosheniya/konkyrentnieludi.html.
14. http://kcst.bmst.ru


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Владеть способами анализа информации о современном состоянии и тенденциях развития рынка труда, соотношения спроса
и предложения по своей профессии/специальности, уметь
использовать различные источники
информации в целях рассмотрения
вариантов трудоустройства.
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания

	Владеть способами анализа своей
конкурентоспособности; уметь провести оценки своей конкурентоспособности
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной
самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания

	Владеть способами анализа собственных профессиональных целей и ценностей; способами выработки реалистических
ожиданий от будущей работы
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания по теме.

	Уметь оценить и уверенно назвать свои сильные качества как работника: знания, умения и навыки, личностные качества и др.
Уметь составить свой профессионально-психологический портрет; подготовить и провести самопрезентацию в ситуации
поиска работы и трудоустройства.
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания.

	Владеть навыками подготовки Пакета
презентационных документов:
профессионального резюме, мини-резюме, автобиографии, сопроводительного
письма, поискового письма, рекомендации.
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения  внеаудиторной
самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания

	Владеть способами поиска работы,
способами использования «Плана поиска работы».
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной
самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания

	Владеть способами структурного,
процессуального и ролевого анализа
делового общения.
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания по теме.

	Владеть способами проведения
собеседования при приеме на работу.
	Результаты практического занятия по теме. 
Результаты выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания

	Владеть способами подготовки к
испытаниям при приеме на работу; уметь выполнять различные типы заданий при приеме на работу (трудоустройстве).
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания.

	Уметь составить трудовой договор, приказ о приеме на работу, запись в трудовой книжке, заявление); объективно оценивать предложенные работодателем условия найма с позиции защиты трудовых прав
работников; выявлять отличия трудового договора от гражданско – правового договора в сфере труда; срочного трудового договора от трудового договора, заключенного на неопределенный срок; оценивать содержание социального пакета.
Уметь осуществлять поиск  необходимой информации в нормативно-правовых актах
и других источниках и применять еѐ для решения проблем трудоустройства и защиты трудовых прав.
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения неаудиторной
самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания.

	Владеть способами адаптации на рабочем месте: уметь анализировать свое поведение, уметь подготовиться к первому рабочему дню, первым дням и месяцам работы. 
Владеть приемами саморегуляции и
поведения в сложных (стрессовых)
ситуациях.
	Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания.

	Владеть способами разработки плана
профессионального развития
	Результаты практического занятия по теме.
Результаты выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать основные понятия, значимые для данной дисциплины и их значение для эффективного поиска работы и трудоустройства.
	Результаты тестовых заданий по темам.

	Знать структуру рынка труда; современные тенденции российского и регионального рынка труда и рынка профессий.
	Устный опрос .
Результаты практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать ключевые составляющие
конкурентоспособности работника на
рынке труда, способы конкурентоспособности на рынке труда; способы повышения
конкурентоспособности.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать преимущества  целенаправленного поведения в ситуации поиска работы; пути
определения ценностных и целевых
ориентиров при поиске работы.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать структуру и способы составления профессионально-психологического
портрета и собственного портфолио.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического
занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать целевое назначение, виды, структуру и требования к подготовке
презентационных документов:
профессионального резюме, CV (курикулум витэ), мини-резюме, автобиографии,
сопроводительного письма, поискового
письма, рекомендации.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать пути и способы поиска работы, их возможности; возможные ошибки
затруднения, связанные с поиском работы, и способы их преодоления.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать структуру и этапы делового
общения: вербальные и невербальные
компоненты и средства общения; способы структурного и процессуального анализа
делового общения; основные положения ролевой теории Эрика Берна как практического инструмента для анализа
ситуаций делового общения; трудности делового общения (коммуникативные барьеры, конфликты, манипуляции в
процессе взаимодействии) и основные способы их преодоления.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания по теме.

	Знать требования к подготовке и
прохождению собеседования при приеме на работу.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать основные формы испытаний,
используемых при приеме на работу.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать положения, статьи Трудового
кодекса, раскрывающие вопросы
трудоустройства и содержания трудового правоотношения; документы, необходимые работнику при приеме на работу; условия заключения трудового договора, его содержание, гарантии при его заключении; нормативно-правовые акты, помогающие понять условия трудового договора, принципы защиты трудовых прав; преимущества организации своей
профессиональной деятельности в
соответствии с требованиями трудового права, по трудовому договору.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать виды адаптации, критерии успешной адаптации; основные задачи работника в период адаптации; ошибки и затруднения выпускников в период адаптации и
способы их преодоления.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.

	Знать общие характеристики, стадии и возможности профессионального развития.
	Устный опрос.
Результаты выполнения практического занятия по теме.
Результаты тестового задания.
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.01 Обработка сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов
1.1. Область применения программы
1.1Программа профессионального модуля является частью адаптированной программы профессионального обучения в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Обработка сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных
видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из традиционных видов
овощей и грибов.
ПК 1.3. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,
молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 1.4. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп, простые блюда из бобовых и
кукурузы.
ПК 1.5. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 1.6. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 1.7. Готовить и оформлять простые мучные блюда, хлебобулочные изделия и гарниры из теста.
ПК 1.8. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 1.9. Готовить простые соусы.
ПК 1.10. Производить подготовку сырья и готовить простые супы.
ПК 1.11. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 1.12. Производить подготовку и приготовление простых полуфабрикатов и блюд из рыбы и рыбной котлетной массы.
ПК 1.13. Производить обработку мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 1.14. Производить обработку и приготовление простых полуфабрикатов и блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 1.15. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 1.16. Готовить и оформлять простые салаты из свежих и вареных овощей.
ПК 1.17. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 1.18. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 1.19. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 1.20. Готовить простые горячие напитки.
ПК 1.21 Готовить и оформлять простые холодные напитки.

Программа профессионального модуля может быть использована в профессиональном образовании для подготовки и переподготовки по профессии ОКПР №16675 Повар для обучающихся с умственной отсталостью (выпускников специальных (коррекционных) образовательных учреждений VIII вида).


1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
 Обработка сырья, приготовление полуфабрикатов и простых блюд из овощей и грибов
 Обработка сырья и приготовление простых блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
 Подготовка продуктов и  приготовление простых супов и соусов.
 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов и простых блюд из рыбы и рыбной котлетной массы.
 Приготовление простых полуфабрикатов и блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
 Приготовление простых холодных блюд и закусок.
 Приготовление простых сладких блюд и напитков.
уметь:
 Проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов для блюд из овощей и грибов; обрабатывать различными методами овощи и грибы; нарезать, готовить и оформлять простые блюда из традиционных видов  овощей и грибов; охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
 Проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья, для приготовления блюд и гарниров; готовить и оформлять простые блюда и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
 Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и
дополнительных ингредиентов ним; выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки продуктов для приготовления супов и соусов; производить
подготовку продуктов для приготовления простых супов и соусов готовить и оформлять
простые  соусы им супы.
 Проверять органолептическим способом качество и соответствия технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов из рыбы; готовить полуфабрикаты и простые блюда из рыбы и рыбной котлетной массы
 Проверять органолептическим способом качество и соответствия технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; выбирать производственный
инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы; готовить простые полуфабрикаты и блюда из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
 Проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных
блюд и закусок; выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски
 Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для простых и сладких блюд и напитков; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков; готовить и оформлять простые сладкие блюда и напитки
 Оценивать качество готовых простых сладких блюд и напитков;
знать:
 Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов
овощей и грибов; характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; технику обработки овощей, грибов, пряностей; способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; правила хранения овощей и грибов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.
 Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов
круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; технику обработки круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; способы минимизации отходов при подготовке продуктов; правила хранения круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования; подготовка сырья.
 Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении и супов и соусов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
 Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к
ним при приготовления полуфабрикатов для блюд из рыбы; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья для приготовления блюд из
рыбы; правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила
их безопасного использования;
 Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья полуфабрикатов из мяса и домашней птице; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении полуфабрикатов для блюд из мяса и домашней птицы; последовательность выполнения технологических операций при
подготовке сырья для приготовления полуфабрикатов для блюд из мяса и домашней птицы; правила хранения и требования к качеству холодных блюд и закусок; температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов для блюд из мяса и домашней птицы; виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
 Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов используемых при приготовлении холодных блюд и закусок; правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья для приготовления холодных блюд и закусок; правила проведения бракеража; правила хранения и требования к качеству холодных блюд и закусок; виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
 Классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении простых сладких блюд и напитков; правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; температурный режим и хранения сладких блюд и напитков, температура подачи; требования к качеству сладких блюд и напитков; виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила
их безопасного использования;

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:

всего –1771 часов, в том числе: максимальной учебной нагрузки обучающегося – 451 часов, включая учебной и производственной практики (производственного обучения) –1320 часа.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видами профессиональной деятельности (ВПД) - обработка сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных
видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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

	ПК 1.3.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,
молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 1.4.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 1.5.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 1.6.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 1.7.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда, хлебобулочные изделия и гарниры из теста.

	ПК 1.8.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 1.9.
	Готовить простые соусы.

	ПК 1.10.
	Производить подготовку сырья и готовить простые супы 

	ПК 1.11.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 1.12.
	Производить подготовку и приготовление простых полуфабрикатов и блюд из рыбы и рыбной котлетной массы.

	ПК 1.13.
	Производить обработку мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 1.14.
	Производить обработку и приготовление простых полуфабрикатов и блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 1.15.
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 1.16.
	Готовить и оформлять простые салаты из свежих и вареных овощей.

	ПК 1.17.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 1.18.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

	ПК 1.19.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 1.20.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 1.21
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	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 деятельности, 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



































3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов

	
	
	
	Всего, часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	
	
	

	ПК 1.1 ПК 1.2
	Раздел 1. Приготовление блюд из овощей и грибов
	200
	50
	14
	
	150
	

	ПК 1.3 ПК 1.4
ПК 1.5 ПК 1.6 ПК 1.7
	Раздел 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, изделий из теста
	294
	84
	48
	
	210
	

	ПК 1.11 ПК 1.12
	Раздел 3. Приготовление блюд из рыбы
	250
	70
	23
	
	180
	

	ПК 1.13 ПК 1.14
	Раздел 4. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	240
	90
	25
	
	150
	

	ПК 1.8 ПК 1.9
ПК 1.10
	Раздел 5. Приготовление супов и соусов
	248
	68
	30
	
	180
	

	ПК 1.15 ПК 1.16 ПК 1.17 ПК 1.18 
	Раздел 6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	235
	55
	30
	
	180
	

	ПК 1.19 ПК 1.20 ПК 1.21
	Раздел 7 Приготовление сладких блюд и напитков
	182
	32
	12
	
	150
	

	ПК 1.1-ПК 1.21
	Дифференцированный зачёт
	2
	2
	
	
	
	

	
	Производственная практика
	120
	
	
	
	
	120

	
	Всего:
	1771
	451
	168
	
	1200
	120





3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
ПМ 01Обработка сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические задания
	Объём часов
	Уровень освоения

	ПМ.01 Обработка сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов
	
	

	МДК.01 Технология обработки сырья и приготовление простых блюд из различных продуктов
	
	

	Раздел 1. Приготовление блюд из овощей и грибов
	200
	

	Тема № 1.1
Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Содержание учебного материала
	22
	1

	
	1
	Роль овощей в питании
	
	

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования  к качеству различных видов овощей и грибов, правила хранения
	
	

	
	3
	Техника обработки клубнеплодов и корнеплодов, особенности нарезки
	
	

	
	4
	Техника обработки луковых, капустных, томатных овощей, особенности нарезки
	
	

	
	5
	Техника обработки салатных, десертных, плодовых, пряных овощей, особенности нарезки
	
	

	
	6
	Техника обработки консервированных овощей (мороженные, сушенные, соленые, квашеные)
	
	

	
	7
	Подготовка овощей к фаршированию
	
	

	
	8
	Техника обработки грибов 
	
	

	Тема № 1.2
Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов
	Содержание учебного материала
	28
	1

	
	1
	Виды технологического оборудования, производственного инвентаря, используемых при тепловой обработке овощей, грибов, пряностей; правила безопасного использования
	
	

	
	2
	Блюда и гарниры из отварных овощей
	
	

	
	3
	Блюда и гарниры из припущенных овощей
	
	

	
	4
	Блюда и гарниры из жареных овощей
	
	

	
	5
	Тушенные овощные блюда
	
	

	
	6
	Запеченные овощные блюда
	
	

	
	7
	Подача простых блюд и гарниров из овощей и грибов, температура подачи
	
	

	
	Лабораторно-практические работы
	14
	2

	
	1.
	Составление технологических карт
	
	

	
	2.
	Приготовления блюд из овощей
	
	

	Учебная практика
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке овощей и грибов.
Первичная обработка и нарезка овощей.
Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей.
Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей.
Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей.
Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей.
Приготовление блюд из грибов.
	150
	

	Раздел 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, изделий из теста
	294
	

	Тема № 2.1
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых
	Содержание учебного материала
	18
	1

	
	1
	Товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп и бобовых
	
	

	
	2
	Подготовка круп и бобовых к приготовлению. Правила варки каш. Тепловой режим. Выбор инвентаря и оборудования  для приготовления каш, блюд из каш и  гарниров. Требования техники безопасности при эксплуатации теплового оборудования.
	
	

	
	3
	Нормы закладки крупы и воды для различных видов каш
	
	

	
	4
	Приготовление различных видов каш
	
	

	
	5
	Приготовление блюд из каш
	
	

	
	6
	Варка бобовых, блюда из них
	
	

	
	7
	Нормы выхода готовых блюд
	
	

	
	8
	Органолептическая оценка качества блюд
	
	

	
	9
	Оформление блюд и гарниров из круп и бобовых. Правила подачи блюд
	
	

	
	10
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству  готовых блюд
	
	

	
	Лабораторно – практическая работа
	11
	2

	
	Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых
	
	

	Тема № 2.2
Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий
	Содержание учебного материала
	5
	1

	
	1
	Подготовка сырья к приготовлению. Органолептическая оценка качества сырья. Выбор инвентаря и оборудования для подготовки сырья
	
	

	
	2
	Товароведная характеристика и требования к качеству различных видов макаронных изделий
	
	

	
	3
	Способы варки макаронных изделий. Тепловой режим. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления макаронных изделий. Требования техники безопасности при эксплуатации теплового оборудования
	
	

	
	4
	Приготовление блюд из макаронных изделий
	
	

	
	5
	Нормы выхода готовых блюд
	
	

	
	6
	Органолептическая оценка качества блюд
	
	

	
	7
	Оформление блюд и гарниров из макаронных изделий. Правила подачи блюд
	
	

	
	8
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	3
	2

	
	Приготовление блюд из макаронных изделий
Проведение бракеража готовых блюд
	
	

	Тема № 2.3
Приготовление блюд и гарниров из яиц и творога
	Содержание учебного материала
	15
	1

	
	1
	Подготовка сырья к приготовлению. Правила обработки яиц. Органолептическая оценка качества сырья. Выбор инвентаря и оборудования для подготовки сырья.  
	
	

	
	2
	Товароведная характеристика и требования к качеству яиц и творога.
	
	

	
	3
	Технология приготовления блюд из яиц. Тепловой режим. Выбор инвентаря и оборудования. Требования техники безопасности при эксплуатации теплового оборудования.
	
	

	
	4
	Технология приготовления блюд из творога. Тепловой режим. Выбор инвентаря и оборудования. Требования техники безопасности при эксплуатации теплового оборудования.
	
	

	
	5
	Нормы закладки сырья.
	
	

	
	6
	Нормы выхода готовых блюд.
	
	

	
	7
	Органолептическая оценка качества блюд
	
	

	
	8
	Оформление блюд из яиц и творога. Правила подачи блюд.
	
	

	
	9
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству  готовых блюд.
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	6
	2

	
	Приготовление блюд из яиц и творога
	
	

	Тема № 2.4
Приготовление изделий  из теста
	Содержание учебного материала
	46
	1

	
	1
	Подготовка сырья к приготовлению. Органолептическая оценка качества сырья. Выбор инвентаря и оборудования для подготовки сырья. 
	
	

	
	2
	Товароведная характеристика и требования к качеству муки.
	
	

	
	3
	Технология приготовления различных видов теста: пресного, сдобного пресного, дрожжевого, слоёного, заварного. Изделия из разных видов теста. Выбор инвентаря и оборудования. Требования техники безопасности при эксплуатации тестомесильного оборудования.
	
	

	
	4
	Технология приготовления фаршей и начинок. Выбор инвентаря и оборудования. Требования техники безопасности при эксплуатации оборудования для приготовления фаршей.
	
	

	
	5
	Нормы закладки сырья.
	
	

	
	6
	Нормы выхода готовых блюд.
	
	

	
	7
	Органолептическая оценка качества блюд.
	
	

	
	8
	Оформление блюд из теста. Правила подачи блюд.
	
	

	
	9
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	28
	2

	
	Приготовление фаршей,  изделий  из теста
	
	

	Учебная практика
	Организация рабочего места, подбор посуды и инвентаря, правила ТБ при работе.
Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
Приготовление и оформление каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы.
Приготовление  и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.
Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога.
Приготовление изделий из теста.
	210
	

	Раздел 3. Приготовление блюд из рыбы
	250
	

	Тема № 3.1
Механическая кулинарная обработка рыбы
	Содержание учебного материала
	31
	1

	
	1
	Роль рыбы и морепродуктов в питании
	
	

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования  к качеству различных видов рыбы и морепродуктов, правила хранения
	
	

	
	3
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при механической обработке рыбы и морепродуктов; правила безопасного использования
	
	

	
	4
	Способы оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы
	
	

	
	5
	Разделка и обработка морской и речной рыбы (чешуйчатой, бесчешуйчатой, осетровой рыбы, особенности обработки камбалы, наваги, соленой сельди) 
	
	

	
	6
	Приготовление полуфабрикатов для варки, жарки, припускания
	
	

	
	7
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее
	
	

	
	8
	Требования к качеству полуфабрикатов  из рыбы
	
	

	
	Практическое занятие
	5
	

	
	
	Определение качества рыбы органолептическим способом
	2
	

	
	
	Расчет норм отходов при механической кулинарной обработке рыбы 
	3
	

	Тема № 3.2
Приготовление блюд из рыбы
	Содержание учебного материала
	39
	1

	
	1
	Тепловая обработка рыбы 
	
	

	
	2
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при тепловой обработке рыбы и морепродуктов; правила безопасного использования оборудования, инструмента
	
	

	
	3
	Блюда из отварной рыбы
	
	

	
	4
	Блюда из припущенной рыбы
	
	

	
	5
	Блюда из жареной рыбы
	
	

	
	6
	Блюда из запеченной рыбы
	
	

	
	7
	Требования к качеству блюд  из рыбы
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	12
	2

	
	Приготовление блюд из рыбы
	
	

	Учебная практика
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке рыбы.
Приготовление полуфабрикатов из пластованной рыбы.
Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной и кнельной массы.
Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы.
Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы.
Приготовление блюд из котлетной рыбной массы.
Приготовление блюд из морепродуктов.
	180
	

	Раздел 4. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	240
	

	Тема № 4.1
Механическая и кулинарная обработка мяса и домашней птицы
	Содержание учебного материала
	25
	1

	
	1
	Мясной цех: оборудование, инвентарь, инструменты.
	
	

	
	2
	Правила санитарии и гигиены, безопасные условия труда в мясном цехе.
	
	

	
	3
	Подготовка рабочего места и инструмента к работе.
	
	

	
	4
	Способы определения доброкачественности сырья.
	
	

	
	5
	Техника обработки  мяса и мясопродуктов
	
	

	
	6
	Приготовление полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины.
	
	

	
	7
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
	
	

	
	8
	Приготовление натуральной рубки и полуфабрикатов из неё.
	
	

	
	9
	Обработка субпродуктов, приготовление полуфабрикатов из них
	
	

	
	10
	Обработка домашней птицы. Приготовление полуфабрикатов.
	
	

	Тема № 4.2
Приготовление мясных горячих блюд
	Содержание учебного материала
	65
	1

	
	1
	Технология приготовления блюд из отварного мяса.
	
	

	
	2
	Технология приготовления блюд из жареного мяса.
	
	

	
	3
	Технология приготовления тушеных мясных блюд.
	
	

	
	4
	Технология приготовления запеченных мясных блюд.
	
	

	
	5
	Технология приготовления блюд из котлетной массы.
	
	

	
	6
	Технология приготовления блюд из натуральной рубки.
	
	

	
	7
	Технология приготовления блюд из субпродуктов.
	
	

	
	8
	Технология приготовления блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	
	

	
	9
	Требования к качеству мясных блюд, сроки хранения.
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	25
	2

	
	Составление технологических карт
Приготовление блюд из мяса, птицы, субпродуктов
	
	

	Учебная практика
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке мяса и домашней птицы. Ознакомление с оборудованием, инструментом, инвентарем.
Первичная обработка и приготовление полуфабрикатов из мяса, субпродуктов и домашней птицы
Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы
Приготовление простых блюд из мяса и субпродуктов
	150
	

	Раздел 5. Приготовление супов и соусов
	248
	

	Тема № 5.1
Приготовление бульонов и отваров
	Содержание учебного материала
	3
	1

	
	1
	Роль бульонов в питании, пищевая ценность
	
	

	
	2
	Ассортимент, органолептическая оценка качества мяса, рыбы, птицы и костей, температурный режим, правила приготовления, хранения и требование к качеству бульонов
	
	

	
	3
	Тепловое оборудование, производственный материал
	
	

	
	4
	Правила санитарии и безопасности в горячем цехе
	
	

	
	5
	Приготовление мясокостного бульона
	
	

	
	6
	Приготовление бульонов из птицы 
	
	

	
	7
	Приготовление рыбного бульона    
	
	

	
	8
	Приготовление грибного бульона
	
	

	Тема № 5.2
Приготовление супов
	Содержание учебного материала
	38
	1

	
	1
	Приготовление щей
	
	

	
	2
	Приготовление борщей
	
	

	
	3
	Приготовление рассольников
	
	

	
	4
	Приготовление супов из круп и макаронных изделий
	
	

	
	5
	Приготовление молочных супов
	
	

	
	6
	Требования к качеству,   условия и сроки реализации супов
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	
	

	
	Составление технологических карт
Приготовление бульонов и супов
	18
	2

	Тема № 5.3
Приготовление соусов
	Содержание учебного материала
	27
	1

	
	1
	Приготовление красного основного соуса
	
	

	
	2
	Приготовление белой мучной пассировки,     белого основного соуса
	
	

	
	3
	Приготовление молочного соуса
	
	

	
	4
	Приготовление сметанного соуса
	
	

	
	5
	Приготовление масляных смесей
	
	

	
	6
	Приготовление заправок для салатов
	
	

	
	7
	Приготовление маринада овощного с томатом
	
	

	
	8
	Приготовление сладких соусов.
	
	

	
	9
	Требования к качеству соусов, их хранение на раздаче
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	
	

	
	Составление технологических карт
Приготовление соусов
	12
	2

	Учебная практика
	Ознакомление с горячем  цехом, оборудованием, инструментом, инвентарем, ТБ при работе.
Приготовление бульонов и отваров.
Приготовление заправочных супов (щей, борщей, рассольников)
Приготовление молочных и сладких супов.                                                                                                                                                                               
Приготовление холодных, протертых супов.
	180
	

	Раздел 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	235
	

	Тема № 6.1
Технология подготовки основных продуктов
	Содержание учебного материала
	5
	1

	
	1
	Пищевая ценность холодных закусок
	
	

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов, овощей, мясных и рыбных гастрономических продуктов
	
	

	
	3
	Техника обработки овощей, особенности нарезки
	
	

	
	4
	Техника обработки мясных продуктов
	
	

	
	5
	Техника обработки рыбных продуктов
	
	

	
	6
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, мясных и рыбных гастрономических продуктов; правила безопасного использования
	
	

	Тема № 6.2
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Содержание учебного материала
	50
	1

	
	1
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при тепловой обработке овощей,  мясных, рыбных  и морепродуктов; правила безопасного использования
	
	

	
	2
	Приготовление бутербродов
	
	

	
	3
	Приготовление салатов
	
	

	
	4
	Приготовление винегретов
	
	

	
	5
	Блюда и закуски из овощей, фруктов, яиц, грибов
	
	

	
	6
	Рыбные блюда и закуски
	
	

	
	7
	Мясные блюда и закуски
	
	

	
	8
	Правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	30
	2

	
	Составление технологических карт
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	

	Учебная практика
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 
Технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления холодных блюд и закусок, правила ТБ при использовании. Санитарные нормы при производстве холодных блюд и закусок
Приготовление бутербродов
Приготовление салатов из сырых овощей
Приготовление салатов из вареных овощей с мясом, рыбой, птицей
Приготовление холодных  блюд и закусок
	180
	

	Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков
	184
	

	Тема № 7.1 Технология приготовления сладких блюд
	Содержание учебного материала
	23
	1

	
	1
	Питательная ценность сладких блюд и напитков
	
	

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования  к качеству различных видов фруктов, ягод, орех, молочных продуктов, чая, кофе, какао-порошка, пряностей
	
	

	
	3
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при подготовке и тепловой обработке сладких блюд и напитков; правила безопасного использования
	
	

	
	4
	Свежие фрукты и ягоды
	
	

	
	5
	Приготовление компотов
	
	

	
	6
	Приготовление желированных блюд (кисели, компоты, желе, муссы, самбуки)
	
	

	
	7
	Приготовление горячих сладких блюд
	
	

	
	8
	Приготовление сладких блюда из концентратов
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	8
	2

	
	Составление технологических карт
Приготовление сладких блюд и напитков
	
	

	Тема № 7.2 Технология приготовления напитков
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Приготовление горячих напитков
	
	

	
	2
	Приготовление холодных напитков
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	
	

	
	Составление технологических карт
Приготовление напитков
	4
	

	
	Дифференцированный зачёт
	2
	

	Учебная практика
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении сладких холодных блюд.
Технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления сладких блюд и напитков, правила ТБ при использовании. Санитарные нормы при производстве сладких блюд и напитков
Приготовление сладких блюд
Приготовление горячих напитков
Приготовление холодных напитков
Приготовление сладких блюд кухни лечебного питания
	150
	

	Производственная практика:
	120
	

	Виды работ:
Тема 1. Ознакомление с предприятием
	
7
	

	Тема 2. Механическая кулинарная  обработка сырья.
	30
	

	Тема 3. Приготовление и отпуск простых блюд.
	80
	













4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета  «Технологии кулинарного производства»; учебный кулинарный цех.
Оборудование учебного кабинета и мастерской: рабочее место преподавателя, рабочие места обучающихся, стенды, муляжи блюд и продуктов питания,  инструкционные карты по темам, комплекты раздаточного материала, электрические плиты, жарочные шкафы, холодильное оборудование, электрическая сковорода.
Технические средства обучения: персональный компьютер,  телевизор.
Рабочих мест мастерской: 15

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
Соколова Е.И Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2016
Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2013
Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2014
Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2016
Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2016
Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учебник.-  М.: Изд. центр «Академия», 2016
Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учебное пособие.-  М.: Изд. центр «Академия», 2014
Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров.- М.: «Академия», 2014
Приготовление блюд из овощей и грибов: для профессии «Повар, кондитер»: электронный образовательный ресурс.- М.: «Академия – Медиа», 2013
Приготовление сладких блюд и напитков: для профессии «Повар, кондитер»: электронный образовательный ресурс.- М.: «Академия – Медиа», 2013
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение следующих дисциплин: основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии; оборудование предприятий общественного питания, организация производства предприятий общественного питания, товароведение пищевых продуктов.
Обязательным условием допуска к производственной практике является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): преподаватель общепрофессиональных дисциплин – образование высшее, среднее специальное соответствующее профилю преподаваемого модуля, мастер п/о – образование высшее, среднее специальное и имеет на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников (2, 3 разряд). 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.

	Результаты обучения
(освоенные профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПК 1.1Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных
видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из традиционных видов
овощей и грибов.
ПК 1.3. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,
молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 1.4. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп, простые блюда из бобовых и
кукурузы.
ПК 1.5. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 1.6. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 1.7. Готовить и оформлять простые мучные блюда, хлебобулочные изделия и гарниры из теста.
ПК 1.8. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 1.9. Готовить простые соусы.
ПК 1.10. Производить подготовку сырья и готовить простые супы.
ПК 1.11. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 1.12. Производить подготовку и приготовление простых полуфабрикатов и блюд из рыбы и рыбной котлетной массы.
ПК 1.13. Производить обработку мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 1.14. Производить обработку и приготовление простых полуфабрикатов и блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 1.15. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 1.16. Готовить и оформлять простые салаты из свежих и вареных овощей.
ПК 1.17. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 1.18. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 1.19. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 1.20. Готовить простые горячие напитки.
ПК 1.21 Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	Тестирование.
Практические работы.
Конкурсы профессионального мастерства
Карточки-задания.
Экспертное наблюдение.
Экспертная оценка



[bookmark: fd1c073f3bf9261c8168abfe4d8b45ee5b8b7736][bookmark: BM5]Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты обучения
(освоенные общие компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии проявлять к ней устойчивый интерес.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по теоретическому обучению, учебной и производственной практики.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и  итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по теоретическому обучению, учебной и производственной практики.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по теоретическому обучению, учебной и производственной практики.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по теоретическому обучению, учебной и производственной практики.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по теоретическому обучению, учебной и производственной практики.
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5. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.

1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины является частью программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в адаптационный учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум.
Курс занятий социально-средовой адаптации направлен на подготовку обучающихся к самостоятельной жизни.
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития.
В результате освоения дисциплины «Социально-бытовая адаптация» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь:
· ухаживать за ногтями, волосами, кожей лица;
· выполнять несложный макияж и удалять его с помощью косметических средств;
· ухаживать за волосами, делать несложные прически;
· ухаживать за полостью рта;
· ухаживать за больным в домашних условиях;
· пользоваться услугами страховой медицины;
· пользоваться бытовыми приборами;
· покупать предметы оформления жилья к различным праздникам;
· ухаживать за одеждой, обувью;
· выбирать одежду и обувь при покупке;
· пользоваться интернетом, «полезными» сайтами;
· пользоваться основными и дополнительными маршрутами от дома к различным учреждениям;
· получать необходимую информацию от прохожих и от работников транспорта;
· выполнять правила приема гостей и поведения в гостях;
· выбрать правильный подарок на день рождения;
· составить приблизительный расчет расходов бюджета семьи;
· следить за правильностью отпуска товара и подсчета его стоимости;
· помогать родителям ухаживать за младшими сестрами и братьями;
· заменять продукты с целью экономии и их пищевой ценности;
- использовать полуфабрикаты для приготовления пищи
В результате освоения дисциплины «Социально-бытовая адаптация» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
· правила личной гигиены, предметы и средства личной гигиены;
· санитарно-гигиенические правила пользования маникюрными принадлежностями;
· косметические средства для макияжа;
· средства по уходу за волосами, полостью рта;
· причины возникновения инфекционных и венерических заболеваний, профилактические меры;
· основные лекарства и пищевые добавки;
· порядок вызова экстренной помощи;
· назначение страхового медицинского полиса, порядок его получения;
· назначение листка нетрудоспособности, порядок его получения и предъявления по месту работы и учёбы;
· о вредном воздействии алкоголя и наркотиков на организм человека;
· о социальных последствиях, к которым приводят вредные привычки;
· о способах борьбы с вредными привычками;
· правила техники безопасности при работе с электроприборами;
· средства и способы борьбы с вредными насекомыми;
· символику и традиции праздников;
· способы ухода за одеждой и обувью;
· правила подбора одежды и обуви;
· назначение, стоимость услуг сотовой связи, интернета;
· порядок сдачи и получения вещей в ателье;
· виды общегородского транспорта;
· порядок оплаты проезда;
· основные маршруты района;
· правила дорожного движения;
· правила поведения в общественном транспорте;
· правила приема гостей и поведения в гостях;
· правила поведения за столом при приеме пищи;
· правила поведения в музее, театре;
· о кредитах, ссудах, налоговых льготах;
· отличие рыночной торговли от магазинной;
· способы определения правильности отпуска товара и подсчета его стоимости;
· состав семьи, обязанности ее членов;
· взаимозаменяемость продуктов;
· правила приготовления полуфабрикатов.
Формы работы:
· Коррекционно – развивающие занятия (индивидуальные, коллективные, групповые).
· Экскурсии.
· Практические работы.
· Моделирование реальной ситуации.
· Совместная деятельность (праздники, конкурсы и развлечения).
· Трудовая деятельность.
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Наглядные методы (натуральные предметы: одежда, обувь, посуда; реальные объекты: помещение, учреждение; муляжи, игрушки, изображения: предметные, сюжетные).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
Программа составлена с учетом возрастных и психофизиологических особенностей развития воспитанников, уровня их знаний, умений.  Материал расположен по принципу усложнения и увеличения объема информации.

1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 38 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Социально-бытовая адаптация»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количест во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	38

	в том числе:
	

	практические занятия
	9

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Социально-бытовая адаптация»


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Личная гигиена

	Правила личной гигиены в течение дня. Предметы и средства личной гигиены
Уход за кожей рук и лица с помощью косметических средств. Маникюр, принадлежности для маникюра. Уход за волосами (мытье, прическа). Уход за полостью рта. Выполнение ухода за ногтями, кожей лица.
Выполнение несложного макияжа
	3
	1

	
	Практическое занятие №1  Выполнение несложного макияжа.
	1
	2

	Тема 2 Медицинская помощь

	Инфекционные и венерические заболевания, причины возникновения. Профилактические меры. Покупка лекарств. Значение прививок.
Страховой медицинский полис, порядок получения, его назначение.
Листок нетрудоспособности. Порядок получения его, предъявления по месту работы и учёбы. Женская консультация, ее назначение, порядок записи на прием. Выполнение процедур по уходу за больным дома. Вызов экстренной помощи

	3
	1

	
	Практическое занятие № 2 Выполнение процедур по уходу за больным дома.
Вызов экстренной помощи
	1
	2

	Тема 3. Вредные привычки

	3.1. Вред курения,   алкоголя, наркотиков
	3
	1

	Тема 4. Жилище

	Мебель, оборудование, интерьер кухни. Санитарно-гигиенические требования к состоянию кухни. Кухонные электроприборы, их использование, уход за ними. Правила техники безопасности при работе с электроприборами.
Борьба с вредными насекомыми. Средства борьбы, меры безопасности.
Оформление жилища	к праздникам.

	5
	1,2

	
	Практическое занятие № 3 Экскурсии в магазины бытовой техники и украшений для дома
	1
	2

	    Тема 5. Одежда и обувь

	Виды одежды и головных уборов, их назначение. Повседневный уход за одеждой. Виды обуви, их назначение. Повседневный уход за обувью

	4
	1

	
	2курс
	
	

	   Тема 6. Служба быта
	Виды ателье. Стоимость услуг в ателье. Химчистка вещи, которые нужно сдавать в химчистку.
	2
	1

	
	Практическое занятие № 4 Ролевая игра «Ателье»
Практическое занятие № 5 Экскурсия в ателье.
	2
	2

	   Тема 7 Средства связи
	Сотовая связь. Назначение, стоимость услуг. Интернет, стоимость услуг.
	1
	1

	
	Практическое занятие № 6  Правила пользования интернетом. «Полезные» сайты.

	1
	2

	   Тема № 8 Транспорт
	Общегородской транспорт. Оплата в городском транспорте. Правила поведения в транспорте. Маршруты района. Варианты маршрутов. Такси. Вызов такси. Правила дорожного движения
	1
	1

	
	Практическое занятие № 7 Ролевые игры «Пассажир - пассажир», «Пассажир - прохожий», «Пассажир – работник транспорта»
	1
	2

	Тема № 9 Культура поведения
	Поведение в музее, кино, театре. Формы обращения к старшим и сверстникам при встрече и расставании. Формы обращения с просьбой к сверстникам и старшим. Поведение за столом при приеме пищи
	1
	1

	
	Практическое занятие № 8 Правила поведения в гостях.

	1
	2

	Тема  № 10 Бюджет
	Расходы на удовлетворение культурных потребностей членов семьи. Сбережения. Лотереи, целесообразность участия в них. Кредит. Банковские ссуды, их виды, условия. Распределение бюджета. Обязательные платежи. Оплата коммунальных услуг. Планирование расходов на месяц.
	1
	1

	
	Практическое занятие № 9 Распределение бюджета семьи
	1
	2

	Тема № 11 Торговля
	Основные виды магазинов, их назначение. Правила поведения в магазине. Порядок покупки товаров в продовольственном магазине. Выбор продуктов.

	1
	1

	
	Практическое занятие № 10 Определение правильности отпуска товара и подсчета его стоимости.
	1
	2

	Тема № 12 Семья
	Состав семьи. Отношения между членами семьи. Обязанности детей по отношению к родителям. Помощь младшим членам семьи.
	1
	1

	Тема № 13 Питание
	Продукты. Их виды. Взаимозаменяемость продуктов по их пищевой ценности.
Взаимозаменяемость продуктов с целью экономии средств. Использование полуфабрикатов для приготовления пищи.
	1
	1

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	Всего 
	38
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)







3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основная литература:
Резник С.Д. Менеджмент в домашнем хозяйстве: учебное пособие.- М.: ИНФРА-М, 2012
Дополнительная литература:
1. Воронкова В.В. Социально – бытовая ориентировка учащихся 5-9 классов в специальной (коррекционной) общеобразовательной школе VIII вида: пособие для учителя. – М.: Гуманитар,  изд. центр ВЛАДОС, 2010. – 247 с.
2. Воспитание и обучение детей и подростков с тяжелыми и множественными нарушениями развития: (программно-методические материалы), под редакцией И.М. Бгажноковой. – М.: Гуманитар. Изд. Центр ВЛАДОС, 2011. – 239 с.
3. Галле А.Г., Кочетова Л.Л. Программа по обслуживающему труду для детей с умственной отсталостью. 6-9 классы. – М.: АРКТИ, 2009. – 72с.
4. Девяткова Т.А. Социально-бытовая ориентировка в специальных (коррекционных) образовательных учреждениях VIII вида: пособие для учителя / под ред. А.М. Щербаковой. – М.: Гуманитар, изд. центр ВЛАДОС, 2013. – 302 с.
5. Денисов А.А. Психология воздействия знаковых систем на половую идентификацию подростков. Дис… канд. Психол. Наук. – М., 2010.
6. Е.Д. Худенко, Г.Ф. Гаврилычева и другие – Организация и планирование воспитательной работы в специальной (коррекционной) школе – интернате, детском доме: пособие для воспитателей и учителей. – М.: АРКТИ, 2012 – 312 с.
4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем	в	процессе	проведения	практических	 занятий,	тестирования 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
· ухаживать за ногтями, волосами, кожей лица
· выполнять несложный макияж и удалять его с помощью косметических средств
· ухаживать за волосами, делать несложные прически
· ухаживать за полостью рта
· ухаживать за больным в домашних условиях
· пользоваться услугами страховой медицины
· пользоваться бытовыми приборами
· покупать предметы оформления жилья к различным праздникам
· ухаживать за одеждой, обувью
· выбирать одежду и обувь при покупке
· пользоваться интернетом, «полезными» сайтами
· пользоваться основными и дополнительными маршрутами от дома к различным учреждениям
· получать необходимую информацию от прохожих и от работников транспорта
· выполнять правила приема гостей и поведения в гостях
· выбрать правильный подарок на день рождения
· составить приблизительный расчет расходов бюджета семьи
· следить за правильностью отпуска товара и подсчета его стоимости
· помогать родителям ухаживать за младшими сестрами и братьями
· заменять продукты с целью экономии и их пищевой ценности
- использовать полуфабрикаты для приготовления пищи

	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы


	Знания
· правила личной гигиены, предметы и средства личной гигиены.
· о вредном воздействии алкоголя и наркотиков на организм человека
· о социальных последствиях, к которым приводят вредные привычки
· о способах борьбы с вредными привычками
· правила техники безопасности при работе с электроприборами
· символику и традиции праздников
· способы ухода за одеждой и обувью
· правила дорожного движения
· правила поведения в общественном транспорте
· правила приема гостей и поведения в гостях
· о кредитах, ссудах, налоговых льготах
· состав семьи, обязанности ее членов
· взаимозаменяемость продуктов
· правила приготовления полуфабрикатов

	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы
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1.Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.

1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины является частью адаптированной  программы профессионального обучения для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в адаптационный учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум.
Курс занятий социально-средовой адаптации направлен на подготовку обучающихся к самостоятельной жизни.
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития.
В результате освоения дисциплины «Социально-средовая  адаптация» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь:
- выбирать друзей;
- пользоваться советами друзей, родителей, учителей; 
- оценивать собственные возможности;
- общаться с одногруппниками, учителями, друзьями;
- владеть собой в различных ситуациях;
- адекватно оценивать сложившуюся ситуацию;
- осуществлять самоконтроль;
- выходить из разного рода конфликтов;
- применять правила поведения и общения в общественных местах и учреждениях культуры.
- правильно вести себя на природе. Ухаживать за домашними растениями. Ухаживать за домашними питомцами. Планировать зимние и летние каникулы.
В результате освоения дисциплины «Социально-средовая адаптация» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
- роль семьи в обществе и жизни человека;
- этика семейных отношений;
- права и обязанности  членов семьи;
 - правила поведения в различных компаниях и общественных местах;
 - взаимоотношения с коллегами;
 - семейное право. Конституцию РФ;
-социальные нормы и правила;
- способы разрешения конфликтов;
 -культура общения;
- правила речевого общения;
- правила ведения споров, диалогов, бесед;
- адекватная самооценка в различных жизненных ситуациях;
- правила поведения на улице;
 - основной транспорт города;
- правила поведения в общественном транспорте; 
 -планирование расходов на месяц;
- предприятия поселка по профессии;
- представителей живого и неживого мира. Правила поведения на природе.
- уход за домашними растениями и растениями на огороде. Домашних и диких животных,     
 - уход за домашними животными.
Формы работы:
· Коррекционно – развивающие занятия (индивидуальные, коллективные, групповые).
· Экскурсии.
· Практические работы.
· Моделирование реальной ситуации.
· Совместная деятельность (праздники, конкурсы и развлечения).
· Трудовая деятельность.
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
Программа составлена с учетом возрастных и психофизиологических особенностей развития воспитанников, уровня их знаний, умений.  Материал расположен по принципу усложнения и увеличения объема информации.

1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 38 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



























2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Социально-средовая  адаптация»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	38

	в том числе:
	

	практические занятия
	13

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Социально-средовая адаптация»


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Семья	в	жизни человека


	Роль семьи в обществе и жизни человека. Физиологическая, психологическая и социальная совместимость в семейных отношениях. Этика семейных отношений. Права и обязанности членов семьи. Семья  и здоровье
	1
	2

	Тема 2 Друзья	в	жизни человека

	Поведение и общение в различных компаниях. Выбор друзей.
	1
	2

	
	Практическое занятие № 1 Совет друзей
	1
	2

	Тема 3. Родители, учителя и воспитатели
	Отношения родителей с детьми. Отношения детей с учителями, воспитателями
	1
	2

	
	Практическое занятие№ 2 Совет родителей, учителей. Собственные возможности.
	1
	2

	Тема 4. Дальнее	окружение человека
	Знакомые, одногруппники, взаимоотношения. Трудовой коллектив. Взаимоотношения с коллегами 
	1
	1,2

	    Тема 5. Правила	поведения работающего человека.
	Взаимоотношения с коллегами. Мой первый рабочий день
	1
	1

	
	Практическое занятие № 3 Правила поведения в кабинете начальника.
	1
	2

	   Тема 6. Права и обязанности члена общества

	Социальная защита граждан. Конституция Российской	Федерации. Гражданское право. Уголовное право. Семейное право.
	1
	2

	   Тема 7. Человек	и	его индивидуальность

	Человек,  личность, индивид. Социальные нормы, правила. Социальные роли и ролевые позиции личности.
	1
	1

	   Тема 8. Человек,	эмоции	и эмоциональное состояние
	Правила	поведения	в	общественных местах,   в   коллективе. Разговорная  речь. Взаимоотношения со взрослыми. Культура общения, речи.
	1
	2

	Тема 9.Мимика, жесты, позы

	Умение	владеть	собой	в	различных ситуациях.   Умение  адекватно  оценивать	сложившуюся ситуацию. Самоконтроль.
	1
	2

	Тема 10.Способы общения с различными людьми

	Общение: формальное и неформальное, деловое. Понятие	о конфликтах:
межличностные,	внутриличностные,	деловые. Способы	разрешения конфликтов. Культура общения.
	1
	2

	Тема11. Уроки	речевой культуры

	Правила	речевого	общения.	Формы общения. Развитие навыков общения.
	1
	2

	
	Практическое занятие № 4  Развитие навыков общения
	1
	2

	Тема 12. Правила	ведения
диалогов,	бесед, споров

	Навыки	общения.	Правила	ведения диалогов.  Правила ведения споров. Правила ведения бесед.
	1
	2

	Тема13. Адекватная самооценка.

	Поведение	в	различном	окружении.	Адекватная	самооценка в различных жизненных ситуациях.
	1
	2

	«Мой поселок и моя земля»
	
	
	

	Тема  14. Улицы.	Название
улиц	и	их разновидности.

	Названия улиц нашего посёлка. Основные учреждения.
	1
	2

	Тема 15.Правила уличного движения

	Правила дорожного движения. Правила поведения на улице. Антитабачный закон. Закон о распитии спиртных напитков.

	1
	2

	Тема 16. Транспорт
 
	Основной транспорт в посёлке. Правила поведения в общественном транспорте. Маршруты общественного транспорта
	1
	2

	Тема 17. Учреждения бытового характера

	Ателье по ремонту одежды и обуви. Стоимость услуг в ателье. Химчистка. Культура общения с работниками предприятий службы быта.

	1
	2

	
	Практическое занятие № 5 Экскурсия в ателье по ремонту обуви
	2
	2

	Тема 18. Деньги

	Необходимые ежемесячные платежи. Планирование расходов на месяц.
	1
	2

	«Человек и природа»
	
	
	

	Тема 19. Живой	и	неживой
мир

	Живой	 и	неживой мир. Разнообразие живого  мира,  неживого  мира. Верхнебуреинский заповедник.  Охрана заповедника.  Правила поведения  в заповеднике.
	1
	2

	
	Практические занятия № 6, 7 Экскурсия в парк, музей
	2
	2

	Тема 20. Растения дикие

	Растения  дикие.  Лес.  Правила  поведения на природе.
	1
	2

	
	Практическое занятие № 8,9   Экскурсия на природу

	2
	2

	Тема 21. Растения культурные

	Растения для   дома  и   огорода.   Уход за домашними   растениями и растениями в огороде.
	1
	2

	
	Практическое занятие № 10 Экскурсия на огород
	1
	2

	Тема 22. Животные

	Домашние и дикие животные. Уход за домашними   животными.   Приют для бездомных животных. 
	1
	2

	
	Практическое занятие № 11 Экскурсия в зоомагазин
Практическое занятие № 12  Экскурсия в ветеринарскую больницу.                              
	2
	2

	Тема 23. Времена года

	Времена  года.  Одежда  на   каждое  время года.	Обувь	на	каждое время	года.
	1
	2

	
	Практическое занятие № 13 Планирование зимних и летних каникул.
	1
	2

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	ИТОГО
	38
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
[bookmark: _Hlk490160127]Основные источники:
Резник С.Д. Менеджмент в домашнем хозяйстве: учебное пособие.- М.: ИНФРА-М, 2012
4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем	в	процессе	проведения	практических	 занятий,	тестирования 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
· общения и поведения в ближнем и формальном окружении, ориентировки в городе, транспорте, в магазинах; навыков бережного отношения к природе, основных понятий о единстве человека и природы, о правах и обязанностях каждого человека.
	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы


	Знания
- роль семьи в обществе и жизни человека.
- этика семейных отношений.
- права и обязанности  членов семьи.
 - правила поведения в различных компаниях и общественных местах.
 - взаимоотношения с коллегами.
 - правила поведения в кабинете начальника.
 - социальные нормы и правила.
- способы разрешения конфликтов.
 -культура общения.
- правила речевого общения.
- правила ведения споров, диалогов, бесед.
- адекватная самооценка в различных жизненных ситуациях.
- представителей живого и неживого мира. 
-правила поведения на природе.
- уход за домашними растениями и растениями на огороде. Домашних и диких животных, уход за домашними животными.

	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы
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1.Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.

1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в адаптационный учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум.
Курс занятий социально-профессиональной  адаптации направлен на подготовку обучающихся к самостоятельной жизни.
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития.
            Социально-профессиональная адаптация обучающихся с ОВЗ (умственная отсталость): формирование умения оценки своих трудовых и профессиональных возможностей при освоении профессии в профессиональном образовательном учреждении.
Согласно этой цели выделяются следующие задачи учебной дсциплины:
                       - Формирование  знаний о профессии
-Формирование профессионально-важных качеств в избранном виде труда.
-Воспитание добросовестного отношения к труду.
-Формирование профессиональных мотивов выбора профессии.
-Определение общественной значимости профессии
-Формирование	знаний	о	содержании	труда,	медицинских противопоказаниях и	профессиональных качествах профессии
-Формирование навыков находить нужную информацию.
-Развитие	умения	соотносить	общественные	цели	выбора	сферы деятельности со своими		реальными возможностями.
-Развитие у подростков профессионального сознания.
-Формирование личностного смысла выбора профессии.
-Воспитание	умения	выбирать	между	профессиональным	желанием, склонностями и	способностями.
-Выработка умения  сбора информации о рынке труда.
-Углубление знаний о требованиях профессии к человеку.
-Коррекция самооценки и формирование представлений о дальнейшей жизненной перспективе.
-Формирование профессионально-важных качеств в избранном виде труда.
Реализация задач осуществляется через:


· создание условий для социального благополучия подростка в ПОУ;
· развивающее общение и развивающие виды деятельности;
· развивающую предметно-пространственную среду.
В основу программы положены возрастные и психофизиологические критерии обучающихся с ОВЗ.
Реализация программы осуществляется на основе предметной деятельности. Занятия не выступают в качестве преобладающей формы обучения; используются разнообразные интегрированные виды деятельности.
Важную роль играет отработка навыков общения в сфере поиска работы. Решаются задачи нравственного воспитания: принятие норм и правил поведения, действующих в обществе, как регламентируемых Законом, так и общечеловеческих: выработка качеств, которые ценятся в работниках.
Особое место в программе отводится к проблемам трудоустройства, где изучаются основные положения Трудового Кодекса РФ и Закона о занятости, порядок обращения в службу занятости, отдел кадров предприятия.
Программой предусматриваются практические занятия и упражнения по составлению заявлений о приёме на работу и об увольнении, заполнение анкет, карточек по учёту кадров, бланков договора при оформлении сберегательной книжки. Подробно изучаются документы, необходимые при трудоустройстве и увольнении; обязанности работников предприятия по соблюдению трудовой дисциплины и техники безопасности.
Выпускники, вступая в самостоятельную жизнь, после обучения по данной программе будут знать: основные характеристики профессии (технологические, экономические, медицинские, психологические); что такое рынок труда; основные статьи Кодекса о труде; будут знать как искать работу и трудоустроиться; нормы профессиональной этики; что такое материальные поощрения и взыскания; как обращаться в различные учреждения; документы необходимые для поступления на работу и для увольнения; работать с различными документами; общаться с работодателями и членами трудового коллектива.
В результате освоения дисциплины «Социально-профессиональная  адаптация» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь:
- Уметь находить информацию при выборе профессии;
- Соотносить общественные цели выбора сферы деятельности со своими реальными возможностями;
- уметь собирать  информацию о рынке труда;
- уметь вести диалог с работодателем;
В результате освоения дисциплины «Социально-профессиональная  адаптация» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
- Содержание труда;
- Условия труда;
- Общественную значимость профессии, технику безопасности;
 - Что такое рынок труда;
- Основные характеристики профессии: технологические, экономические, медицинские, психологические;
- Требования к образованию. Что такое рынок труда;
- Нормы профессиональной этики. Материальные поощрения и взыскания. Основные статьи Трудового Кодекса Российской Федерации;
 - Знать	профессионально-важные	качества	в избранном виде труда;
             - Знать   квалификационные требования  к выбранной профессии;
              -Знать порядок трудоустройства
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
Программа составлена с учетом возрастных и психофизиологических особенностей развития воспитанников, уровня их знаний, умений.  Материал расположен по принципу усложнения и увеличения объема информации.

1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 68 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета







2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Социально-профессиональная адаптация»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количест во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	68

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	68

	в том числе:
	

	практические занятия
	27

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Социально-профессиональная адаптация


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.
Введение в профессию. Роль профессии в жизни человека


	Введение в профессию. Роль профессии в жизни человека. Дать понятие о роли профессии в жизни человека.  Содержание  труда.

	1
	2

	Тема 2  У плохого мастера и пила плохая.


	Профессионально важные качества профессии. Требования к технике безопасности
	1
	2

	
	Практическое занятие № 1 Совет друзей
	1
	2

	Тема 3. Мотивы выбора профессии.
	Престижность. Высокая зарплата. Интерес. Доступность. Хорошие условия труда. Возможность трудоустройства. Совет родителей, друзей.   
	1
	2

	
	Практическое занятие№ 2 Собственные возможности.
	1
	2

	Тема 4. Квалификационные требования к профессии
	Технологические, экономические, медицинские характеристики профессии. Отрасли, спрос, оплата труда. Медицинские противопоказания, неблагоприятные факторы
	1
	1,2

	    Тема 5. Мои жизненные планы, перспектива и возможности.
	Перспективы, обучение. Трудоустройство.
	1
	1

	   Тема 6. В	чём	различие между
«профессионалом»,«любителем»и«дилетантом»?

	Квалификация.  Деловые связи. 

	1
	2

	
	Практическое занятие № 3 Трудовой опыт
	1
	2

	   Тема 7. Знакомство	с профессией	на рабочем месте на предприятии

	Практическое занятие № 4 Экскурсия на базовое предприятие
	1
	1

	   Тема 8. Моё профессиональное будущее.

	Практическое занятие № 5 Профессиональное сознание.  Желания и возможности. Профессионализм
	1
	2

	Тема 9. Выбор способов принятия решения.
	Профессиональное самоопределение. Самонаблюдение. Самооценка .Сбор и оценка информации. Принятие	решения и планирование достижения цели.
	1
	2

	Тема 10. Айсберг рабочих мест.
	Понятие о рабочем месте. Явные рабочие места. Вероятные рабочие места. Теневые рабочие места. Рабство.
	1
	2

	Тема11. Выбор профессии: реальность и мечты.
	Возможности трудоустройства
	1
	2

	Тема 12.Поиск информации о рынке труда и вакансиях.
	Понятие рынок труда Вакансии
	1
	2

	Тема 13 . Профессионально важные черты характера.
	Практическое занятие № 6 Черты характера. Темперамент. Трудовые взаимоотношения.
	1
	2

	Тема 14. «Характер	и профессия».
	Практическое занятие № 7 Навыки общения

	1
	2

	Тема 15 .Карта моей будущей жизни: как пережить неуспех?

	Оптимизм, умения переносить житейские невзгоды посредством ярких жизненных примеров
	1
	2

	Тема16. Десять  шагов к цели.
	Цель. Основные этапы. Время. Подготовка. Результат. Корректировка планов.
	1
	2

	Тема 17. Документы при трудоустройстве
	Паспорт. Страховой полис. Пенсионное удостоверение Анкета. Трудовая книжка. Документ об образовании.
	1
	2

	Тема 18 .Что	такое	рынок труда?
	Система отношений. Работодатель. Работник. Спрос и предложение. Штатное расписание. Заработная плата.
	1
	2

	Тема 19. Порядок устройства на работу.
	Понятие диалог с работодателем. Понятие диалог с работодателем. Заявление при приеме на работу.

	1
	2

	
	Практическое занятие №8 Заявление при приеме на работу.
	1
	2

	Тема 20.Как подготовиться к собеседованию?
	Правила ведения деловой беседы.Правила ведения деловой беседы.
	2
	2

	Тема 21. Ролевая игра «Покажи себя в полном блеске или как устроиться на работу».
	Практическое занятие № 9     Система отношений.
	1
	2

	
	Практическое занятие №  10 Работодатель. Работник.

	1
	2

	Тема 22. Если мне отказали в приеме на работу 
	Практическое занятие № 11  Умения делать правильные выводы из собственных промахов
	1
	2

	Тема 23. Нормы профессиональной этики. Что это такое?
	Практическое занятие № 12 Нормы профессиональной этики посредством предлагаемых ситуаций.
	1
	2

	Тема24.Трудовая дисциплина.
	Понятие трудовой дисциплины. Правила внутреннего трудового распорядка
	1
	2

	Тема 25. Что значит  «обязательность в работе»? «Ответственный человек»: какой он? 
	Ответственность. Дисциплина.
Практическое занятие №13 «Ответственный человек»: какой он?
	1
	2

	Тема 26. Дисциплинарная ответственность Материальные поощрения
	Понятие дисциплинарная ответственность, стимулирующие выплаты.
	1
	2

	Тема  27. Безработица. Как её избежать?
	Понятие «безработица». Трудоустройство.
	1
	2

	Тема 28 . Конфликты на работе и их разрешение.
	Конфликты в трудовом коллективе
	1
	2

	Тема 29 . Работа	и взаимоотношения	с людьми
	Практическое занятие № 14Трудовой коллектив. Взаимоотношения с коллегами.
	1
	2

	Тема 30 . Профессиограмма на профессию.
	Профессиограмма. Адресная подготовка
	1
	2

	Тема 31. Возможность самоопределения после окончания ПОУ
	Профессиональное самоопределение.

	1
	2

	Тема 32 Трудоустройство. Практическая работа
	Практическое занятие № 15 Портфолио

	1
	2

	Тема 33. Службы, предоставляющие информацию	о трудоустройстве.
	Государственная служба занятости. Коммерческие фирмы, занимающиеся трудоустройством.
	1
	2

	Тема 34. Трудоустройство.
	Структура. Функции. Режим  работы. Консультация. Регистрация. Карточка персонального учёта. Варианты работы в банке данных. 
Вакансия. Должность.Квалификация. Работодатель.

	2
	2

	
	Практическое занятие №  16 Трудоустройство

	1
	

	Тема 35. Где и как искать информацию о рынке труда и вакансиях.
	Объявления.  Средства массовой информации.

	1
	2

	
	Практическое занятие № 17 Средства массовой информации.
	1
	

	Тема 36. Ролевая игра: обращение с просьбой о трудоустройстве.
	Обращения в службу занятости, общения с родными и близкими по поводу трудоустройства.

	1
	

	
	Практическое занятие № 18 Ролевая игра: обращение с просьбой о трудоустройстве
	1
	2

	Тема 37. Карта моей будущей жизни.
	Практическое занятие №  19 Квалификация. Деловые связи.
Практическое занятие № 20 Непрофессионализм. Трудовой опыт.

	2
	2

	Тема 38. Выбор	места трудоустройства
	Профессия. Квалификация. Заработная плата. Условия труда

	1
	2

	
	Практическое занятие № 21 Местонахождение предприятия.
	1
	

	Тема 39. «Поиск работы»
	Практическое занятие № 22 Основные этапы. Время. Подготовка.Результат.

Практическое занятие №  23 Корректировка планов

	2
	

	Тема 40. Сбор информации о предлагаемых вакансиях.
	Практическое занятие № 24 Государственная служба занятости. Коммерческие фирмы,занимающиеся трудоустройством.
Практическое занятие № 25 Объявления. Средства массовой информации
	2
	

	Тема41 .Экскурсия в отдел кадров
	Трудовая книжка. Личное дело. Диплом. Квалификация.

	1
	

	
	Практическое занятие № 26 Экскурсия в отдел кадров
	1
	

	Тема 42. Трудовой Кодекс РФ
	Знакомство с общими положениями ТК РФ.
	1
	

	Тема 43 . Трудовая книжка.
	Стаж. Приём на работу. Увольнение. Перевод. Пенсия. Статья 57 ТК РФ. Охрана труда.
	1
	

	Тема 14. Зарплата, пути её получения
	Заработная плата. Определение различий между трудовой и сберегательной книжками. Вклад. Платежи.

	1
	

	Тема 15 . Взаимодействие	со специалистами.

	Взаимодействие между специалистами службы занятости, работниками отдела кадров предприятия
	1
	

	Тема 16 . Составление обращение   в  службу занятости.
	Практическое занятие №27  Поиск работы.
	1
	

	Тема 17 .
Документы, необходимые для
поступления на работу и для
увольнения.
	Формирование умения сбора документов.
	1
	

	Тема 18 .
Составление  заявлений при поступлении на работу,  переводе и
увольнению.
	Приём на работу. Увольнение Перевод..
	1
	

	Тема 19.Паспорт.
	Сведения о гражданине. Хранение. Действия в случае утраты.
	1
	

	Тема 20. Категория социальной защиты.
	Молодёжь. Инвалиды. Беженцы. Пенсионеры. Уволенные из вооружённых сил Одинокие и многодетные родители. Родители воспитывающие инвалидов.
	1
	

	Тема 21 . Профессиональное самоопределение:  мои возможности, навыки и умения в будущем.
	Соотнести возможности, знания и умения с полученной профессией
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	
	ИТОГО
	68
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)







3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.

Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Резник С.Д. Менеджмент в домашнем хозяйстве: учебное пособие.- М.: ИНФРА-М, 2012
4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем	в	процессе	проведения	практических	 занятий,	тестирования 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
Уметь находить информацию при выборе профессии;
Соотносить общественные цели выбора сферы деятельности со своими реальными возможностями;
уметь собирать  информацию о рынке труда;
уметь вести диалог с работодателем;


	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы


	Знания
Содержание труда.
Условия труда.
Общественную значимость профессии. Технику безопасности.
Что такое рынок труда.
Основные характеристики профессии: технологические, экономические, медицинские, психологические
Требования к образованию. Что такое рынок труда.
Нормы профессиональной этики. Материальные поощрения и взыскания. Основные статьи Трудового Кодекса Российской Федерации
Знать	профессионально-важные	качества	в
избранном виде труда;
Знать   квалификационные требования  к выбранной профессии;
Знать порядок трудоустройства
	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы
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1.Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.
Программа учебной дисциплины является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования.
Общение – основное условие развития ребёнка, важнейший фактор формирования личности, один из главных видов деятельности человека, направленный на познание и оценку самого себя через посредство других людей. Общение удовлетворяет особенную потребность человека – во взаимодействии с другими. Особое значение общение имеет для детей с ОВЗ, т.к. общение с взрослыми и сверстниками даёт возможность усваивать эталоны социальных норм поведения. Ребёнок в определённых жизненных ситуациях сталкивается с необходимостью подчинить своё поведение моральным нормам и требованиям. Поэтому важным моментом в нравственном развитии ребёнка становится знание норм общения и понимания их ценности и необходимости.
Общение выполняет многообразные функции в жизни людей. Основными из них являются:
· организация совместной деятельности людей (согласование и объединение людей, их усилий для достижения общего результата);
· формирование и развитие межличностных отношений (взаимодействие с целью налаживания отношений);
· познание людьми друг друга.
· Общение играет особую роль в психологическом развитии детей. Это развитие осуществляется следующим образом:
· благодаря обогащению взрослыми опыта детей путем прямой постановки взрослыми задач, требующих от ребёнка овладения новыми знаниями, умениями и навыками;
· благодаря возможности для ребёнка черпать в общении образцы действий и поступков взрослых;
· вследствие	благоприятных	условий	для	раскрытия	детьми	своего творческого начала при общении друг с другом.
· на основе подкрепляющего действия мнений и оценок взрослого;
1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в адаптационный учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум.
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития
Цель: повышение уровня форсированности коммуникативных способностей обучающихся с ОВЗ.
Задачи: 
· овладение навыками самоанализа; 
· развитие умения понимать чувства и мотивы поведения других людей; 
· обучение конструктивному повседневному общению;
· обучение приемам саморегуляции в стрессовых ситуациях; 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен
 уметь:
· применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности;
· использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· взаимосвязь общения и деятельности;
· цели, функции, виды и уровни общения;
· роли и ролевые ожидания в общении;
· виды социальных взаимодействий;
· механизмы взаимопонимания в общении;
· техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения;
· этические принципы общения;
· источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов.
    
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
Программа составлена с учетом возрастных и психофизиологических особенностей развития воспитанников, уровня их знаний, умений.  Материал расположен по принципу усложнения и увеличения объема информации.

1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 17 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 17 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

















2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Психология общения»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количест во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	17

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	17

	в том числе:
	

	практические занятия
	7

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Психология общеня»


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.
Введение в психологию.



	   Что изучает психология, значение. Значение и задачи психологии как науки.
	1
	2

	
	   Понятие об ощущениях.
	1
	2

	
	  Понятие о восприятии.  
	1
	2

	
	1. Память как один из важнейших психических процессов. Виды памяти.
	1
	2

	
	2. Понятие о внимании. Свойства и виды внимания
	1
	2

	
	Практическое занятие № 1 Как мы ощущаем окружающий мир

	1
	1

	
	Практическое занятие № 2 Восприятие другого человека

	1
	2

	
	Практическое занятие № 3 Воображение и его характеристика

	1
	2

	
	Практическое занятие № 4 Мышление и его характеристика
	1
	

	Тема 2.
Эмоции и чувства. Агрессия.

	Понятия об эмоциях и чувствах. 
	1
	1

	
	Виды чувств.
	1
	2

	
	Психологический стресс: что с ним делать?
	1
	2

	
	Понятие об агрессии.
	1
	2

	
	Агрессивное поведение. Мотивы
	1
	2

	
	1. Практическое занятие № 5 Виды эмоций: положительные, отрицательные.

	1
	2

	
	2. Практическое занятие № 6 Виды эмоций: стенические, астенические.

	1
	2

	
	Практическое занятие № 7 Настроения, аффекты, страсти, стресс.
	1
	2

	
	ИТОГО:
	17
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)







3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1.Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Шеламова Г.М. Психология общения: учебное пособие.-  М.: Изд. центр «Академия», 2018
Интернет – ресурсы:
1. www.flogiston.ru
1. http://4brain.ru/psy/
1. http://alldef.ru/ru/articles/almanah-14
www.medpsy.ru
www.psylib.org.ua
www.flogiston.ru
4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем	в	процессе	проведения	практических	 занятий,	тестирования 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
Уметь применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности;
Уметь использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения.


	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы


	Знания
Знать взаимосвязь общения и деятельности; Знать цели, функции, виды и уровни общения; Знать роли и ролевые ожидания в общении; Знать виды социальных взаимодействий;
Знать механизмы взаимопонимания в общении; Знать техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения;
Знать источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов.
	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, оценка соответствия заданию  выполненной самостоятельной работы
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1.Паспорт рабочей программы учебной дисциплины

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе профессионального стандарта для профессиональной подготовки рабочих по профессии: 
Рабочая программа учебной дисциплины «Психология общения» разработана на основе образовательной программы профессиональной подготовки по профессии 16675 «Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья без получения общего среднего образования.
Психология делового общения – рассматривает общение, обеспечивающее успех какого-то общего дела, создающее условия для сотрудничества людей, чтобы осуществить значимые для них цели. Деловое общение содействует установлению и развитию  отношений сотрудничества и партнерства между коллегами по работе, руководителями и подчиненными, партнерами, соперниками и конкурентами. Оно предполагает  такие способы достижения общих целей, которые не только не исключают, но, наоборот, предполагают также и достижение лично значимых целей, удовлетворение личных интересов и потребностей. Что в свою очередь, играет первостепенную роль в жизни подростков с ОВЗ.
1.2. Место	учебной	дисциплины в	структуре	программы:
Программа учебной дисциплины является частью адаптированной программы профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования. Дисциплина входит в адаптационный учебный цикл.
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум.
Курс занятий социально-профессиональной  адаптации направлен на подготовку обучающихся к самостоятельной жизни.
Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и чувствовать себя востребованным в полном смысле слова.
Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально- педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития.
            В результате освоения дисциплины «Психология делового общения» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
уметь:
· эффективно участвовать в профессиональной коммуникации;
· соблюдать правила речевого этикета в деловом общении;
успешно устанавливать и развивать партнерские отношения с коллегами. 
В результате освоения дисциплины «Психология делового общения» студент - инвалид или студент с ограниченными возможностями здоровья должен:
знать:
· правила поведения человека;
· нравственные требования к профессиональному поведению;
· психологические основы делового общения;
· основные правила поведенческого этикета: приветствия, знакомства, нормы отношений в коллективе;
· отношения руководителя и подчиненных;
· нормы речевого этикета в деловом общении;
· стратегии поведения в конфликтных ситуациях.
Методы работы:
· Практические	методы	(дидактические	игры,	упражнения,	задания, самостоятельная работа).
· Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа).
Программа составлена с учетом возрастных и психофизиологических особенностей развития воспитанников, уровня их знаний, умений.  Материал расположен по принципу усложнения и увеличения объема информации.

1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 17 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 17 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Психология делового общения»

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	38

	в том числе:
	

	практические занятия
	9

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



2.1.Тематический план и содержание учебной дисциплины «Психология делового общения»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.
Этика и культура поведения

	Деловой этикет. Внешний облик человека.
	2
	2

	
	Деловая беседа. Публичное выступление.
	1
	2

	
	
Практическое занятие № 1 Поведение в общественных местах
	1
	2

	Тема 2. Психологические основы делового общения

	Деловое общение. Коммуникативные барьеры. 
	3
	1

	
	Успех делового общения.
	2
	1,2

	
	Практическое занятие № 2 Вербальные и невербальные средства делового общения. 
	1
	2

	Тема 3. Проявление индивидуальных особенностей личности в деловом общении
	Темперамент в деловом общении. Характер и воля в деловом общении. Способности – важный критерий успеха в профессиональной деятельности.
	3
	1,2

	
	Практическое занятие № 3 Значение эмоций и чувств в жизни человека.
	2
	1,2

	Тема 4. Конфликты в деловом общении
	Конфликт.  Типы конфликта
	3
	1

	
	Практическое занятие № 4 Стратегия и правила поведения в конфликтах.
Практическое занятие № 5 Разбор конкретных ситуаций
	2
	1,2

	Тема 5. Речь в социальном взаимодействии
	Фактическая и информативная речь. Конативная и эмотивная функции речи. 
	2
	1

	
	Социальная речь.
	1
	1

	
	Стратегия и тактика речевого поведения.
	1
	1

	
	Практическое занятие № 6 Разбор конкретных ситуаций
	1
	1,2

	Тема 6. Условия эффективной коммуникации в различных видах деятельности
	Практические занятия 7, 8 Анализ  типичных ошибок в публичном  выступлении.
	2
	1,2

	Тема 6. Логика, этика и эстетика публичного выступления.
	Дикция и выразительное чтение в культуре речевого общения. 
	1
	1,2

	
	Особенности этики делового общения
	1
	1,2

	
	Логика, этика, эстетика речи в речевой коммуникации.
	1
	1,2

	Тема 8. Спор. Стратегия спора.
	Спор: происхождение и психологические особенности. Стратегия спора.
	1
	1,2

	Тема 11. Манипулятивное общение.
	Особенности манипулятивного общения, манипулятивный стиль общения. 
	1
	1,2

	
	Способы (приемы) манипулятивного общения
	2
	1,2

	
	Практическое занятие № 9 Деловая игра. Разработка критериев эффективности деловой беседы.
	1
	2

	Тема13. Формы деловой коммуникации.
	Деловые переговоры и деловая беседа 
	1
	1,2

	
	Вербальная коммуникация в деловом общении
	1
	2

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	ИТОГО:
	38
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
      1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
      2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
      3.продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)







3.Условия реализации учебной дисциплины
Требования	к	минимальному	материально-техническому обеспечению
3.1Оборудование учебного кабинета:
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
компьютеры	с	лицензионным	программным	обеспечением, мультимедиапроектор
3.2. Специальные условия реализации рабочей программы дисциплины
           Образовательные технологии
            В учебном процессе, помимо лекций, широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий. Это способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по реализации компетентностного подхода предусматривается использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: использование групповых дискуссий, деловых и ролевых игр, анализа производственных ситуаций с целью формирования и развития требуемых компетенций обучающихся.
Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном процессе: презентации к урокам, тесты, разноуровневые задания, творческие задания, применение электронных образовательных ресурсов, практические занятия.
Информационное обеспечение обучения
Перечень	учебных изданий,
Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Шеламова Г.М. Психология общения: учебное  пособие.-  М.: Изд. центр «Академия», 2018
Дополнительные источники:
 http://www.ido.rudn.ru/ffec/rlang/rl11.html http://idpoi.stbur.ru/files/vpo/gmu/Ryssky.pdf
http://www.syntone.ru/library/books/content/4714.html?current_book_page=all
4.	Контроль	и	оценка	результатов	освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем	в	процессе	проведения	практических	 занятий,	тестирования 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
· эффективно участвовать в профессиональной коммуникации;
· соблюдать правила речевого этикета в деловом общении;
· успешно устанавливать и развивать партнерские отношения с коллегами.


	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, наблюдение за использованием техник и приемов эффективного общения в тренинговой работе 

	Знания
· правила поведения человека;
· нравственные требования к профессиональному поведению;
· психологические основы общения;
· основные правила поведенческого этикета: приветствия, знакомства, нормы отношений в коллективе;
· отношения руководителя и подчиненных;
· нормы речевого этикета в деловом общении;
стратегии поведения в конфликтных ситуациях.
	практические занятия, устный опрос, письменный опрос, тестирование, ролевая игра, ситуационная задача, наблюдение за использованием техник и приемов эффективного общения в тренинговой работе
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