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1.Общие положения
 Адаптированная  основная   образовательная   программа  профессионального  обучения  - программа профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих  ( далее АОППО) филиала пгт Вахруши Кировского  областного государственного профессионального  образовательного бюджетного учреждения «Вятский аграрно- промышленный техникум»- комплекс нормативно-методической документации,  регламентирующей содержание, организацию и оценку качества подготовки  инвалидов и обучающихся с  ограниченными  возможностями здоровья по профессии  16675 Повар.
Адаптированная  основная образовательная  программа профессионального обучения– программа профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих по профессии 16675 Повар адаптирована для обучения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями развития), с учетом особенностей их психофизического развития и индивидуальных возможностей, обеспечивающая условия для коррекции нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. АОППО прошла процедуру согласования с работодателем, рассмотрена на педагогическом совете и утверждена директором Техникума.
 Цель профессиональной подготовки- выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности в качестве повара на предприятиях общественного питания, независимо от их организационно-правовых форм.

1.1.Нормативно - правовые  основы  разработки АОППО
Нормативно- правовую основу разработки   адаптированной основной   образовательной программы профессионального  обучения-  программы профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих  составляют:

-Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

- Профессиональный стандарт для профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от  09.03.2022 г. № 113 н;
- Приказ Министерства просвещения РФ  от  26.08.2020  г. № 438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения». » (Зарегистрировано в Минюсте России  от 11.09.2020 г. № 59784);
-  Приказ Минобрнауки России от 02. 07. 2013 г. № 513 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение» (Зарегистрировано в Минюсте  России  от 08. 08. 2013 № 29322);
- Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 4 августа 2014 г. № 515 «Об утверждении методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности»;
- Общероссийский классификатор профессий рабочих, служащих, ОК 016-94,  Москва, 2006  г.;
-Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации 18 марта 2014 г. № 06-281);
— Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2015 № ДЛ-1/05вн «Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов»;

- Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 10 апреля 2020 № 05-398 «О направлении методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации образовательных программ среднего профессионального образования и профессионального обучения лиц с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий»);
- Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 31 августа 2020 г. N ДГ-1342/07 «Об организации образования лиц с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями)»;

- Письмо Минпросвещения России от 11.02.2019 г. № 05-108 «О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости»   ( вместе с  «Разъяснениями по вопросам организации профессионального обучения лиц с умственной отсталостью ( интеллектуальными нарушениями)

-Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 20.02.2019 N ТС-551/07 «О сопровождении образования обучающихся с ОВЗ и инвалидностью» («Разъяснения о сопровождении образования обучающихся с ограниченными возможностями и инвалидностью»);
- Письмо министерства образования и науки РФ от 07.07.2013г. №ИР – 535/07 «О коррекционном и инклюзивном образовании детей.
1.2. Требования к поступающим
Лица, поступающие на обучение по профессии 16675 Повар, имеют документ об окончании общеобразовательного учреждения для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья при поступлении на  адаптированную основную образовательную программу должны предъявить заключение психолого-медико-педагогической комиссии с рекомендацией об обучении по данной профессии, содержащее информацию о необходимых специальных условиях обучения.
1.3 Нормативный срок освоения АОППО
Нормативный срок освоения программы 2460 часов при очной форме подготовки (1г.10 мес.).
Срок освоения   адаптированной   основной   образовательной   программы профессионального обучения  по профессии  16675 Повар при  очной форме  обучения устанавливается до 2 лет в связи с особенностями психофизического развития, связанными с замедленным темпом освоения учебного материала выпускниками общеобразовательных учреждений с ограниченными возможностями здоровья (нарушениями интеллектуального развития).

2.Характеристика  профессиональной  деятельности выпускников и требования к результатам освоения АОППО.
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности

 Область профессиональной деятельности выпускников: Приготовление блюд, напитков и кулинарных   изделий и другой продукции под руководством повара. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

· основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд; 

· технологическое оборудование пищевого производства; 

· посуда и инвентарь;

· процессы и операции приготовления продукции питания. 

            2.2. Виды деятельности и компетенции 

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен овладеть трудовыми функциями :
2.3. выполнять трудовые действия повара 2-го разряда (по ЕТКС):
· выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий;

· очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или после их мойки с помощью ножей и других приспособлений;

· переборка зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля. Удаление дефектных экземпляров и посторонних примесей;

· мойка овощей, промывка их после очистки, доочистки;

· нарезка хлеба, картофеля, овощей, зелени;

· размораживание рыбы, мяса, птицы;

· потрошение рыбы, мяса, птицы;

· разделка сельди, кильки;

· обработка субпродуктов.

знать:
· правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов;

· требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них;

· правила нарезки хлеба;

· правила, сроки и условия хранения очищенных овощей;

· устройство, правила регулирования и эксплуатации  хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при ручной и машинной нарезки хлеба.

2.4. Обобщённая трудовая функция: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий под руководством повара
Выполнять трудовые действия повара 3-го разряда (по профессиональному стандарту)

2.4.1 Трудовая функция- Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара
	Трудовые действия
	Подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания Обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации питания

	
	Подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания Обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации питания

	Необходимые умения
	Проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

	
	Использовать посудомоечные машины

	
	Чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их использования

	
	Упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после их приготовления

	Необходимые знания
	Назначение, правила использования оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за ними

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

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

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

	Другие характеристики
	-


2.4.2. Трудовая функция - Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	Трудовые действия
	Подготовка сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Подготовка полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарных изделий

	
	Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Выполнение вспомогательных операций при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Упаковка блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос

	
	Отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи, прилавка

	Необходимые умения
	Проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Использовать рецептуры, технологические карты приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Использовать системы для визуализации заказов и контроля их выполнения

	
	Выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им

	
	Производить обработку овощей, фруктов и грибов

	
	Нарезать и формовать овощи и грибы

	
	Подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные полуфабрикаты

	
	Готовить блюда и гарниры из овощей

	
	Готовить каши и гарниры из круп

	
	Готовить блюда из яиц

	
	Готовить блюда и гарниры из макаронных изделий

	
	Готовить блюда из бобовых

	
	Готовить блюда из рыбы

	
	Готовить блюда из морепродуктов

	
	Готовить блюда из мяса и мясных продуктов

	
	Готовить блюда из домашней птицы

	
	Готовить мучные блюда

	
	Готовить горячие напитки

	
	Готовить сладкие блюда

	
	Проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка

	
	Порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос

	
	Пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - POS терминалами)

	
	Принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные изделия

	Необходимые знания
	Технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для дальнейшего использования при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения

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

	
	Правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS терминалов

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

	
	Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям

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

	
	Принципы ХАССП в организациях общественного питания


Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается квалификация по профессии рабочего, должности служащего с присвоением квалификационного разряда по результатам профессионального обучения, что подтверждается документом о квалификации по получаемой профессии (Свидетельство  о профессии рабочего, должности служащего
Квалификация выпускника: повар 2-3 разряд (уровень квалификации).
2.5. Структура АОППО 

Общеобразовательный цикл

УД.01.Физическая культура

УД.02. Основы безопасности жизнедеятельности

УД.03. Математика в профессии

Общепрофессиональный цикл

 ОД.01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве;

 ОД.02.Физиология питания с основами  товароведения продовольственных товаров;

 ОД.03.Техническое оснащение и организация рабочего места;

 ОД.04.Основы предпринимательства;

 ОД.05.Охрана труда;

 ОД.06.Основы финансовой грамотности.

 Адаптационный цикл

 АД.01.Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний;

 АД.02.Адаптивные информационные и коммуникационные технологи;

 АД 03.Психология личности и   профессиональное   самоопределение ;

 АД.04.Коммуникативный практикум.

Профессиональный цикл
ПМ 01.Приготовление кулинарной продукции

МДК01.01 Технология приготовления кулинарной продукции

УП.01 Учебная практика

ПП.01 Производственная практика

ПА Промежуточная аттестация

ИА Итоговая аттестация (квалификационный экзамен)
3.Документы,  определяющие  содержание и организацию  учебного  процесса

при реализации АОППО

3.1.Учебный план;
3.2.Календарный учебный график;
3.3.Адаптированные  программы  учебных  дисциплин общеобразовательного цикла;
3.4.Адаптированные  программы  учебных  дисциплин общепрофессионального цикла;
3.5.Адаптированные  программы  учебных  дисциплин  адаптационного цикла;
3.6.Адаптированные  программы   профессионального  модуля;
3.7.Фонды оценочных средств

3.8.Программа  итоговой аттестации;
Организация  учебного процесса  и режим занятий

Учебный план разработан в целях осуществления реализации программы профессионального обучения для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья Основными целями профессионального  обучения  обучающихся с ограниченными возможностями здоровья:

- освоение профессии;

- социальная адаптация обучающихся в обществе.
Продолжительность учебного года 1 курса - 52 недели, 2-го курса – 43 недели.
Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут с перерывом 10 минут после  каждого  урока  Продолжительность учебной практики 45 минут с перерывом 5 минут после каждого занятия. Перерыв для питания устанавливается не менее 45 минут. Продолжительность учебной недели в Учреждении составляет 5 дней.

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки  в очной форме обучения составляет 30 академических часов в неделю.

Общий объем каникулярного времени в  учебном  году  составляет 10-11 недель, в том числе не  менее двух недель в зимний период.

Консультации для обучающихся предусматриваются техникумом из расчёта 4 часа учебных занятий на одного обучающегося на каждый учебный год.

Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные и устные.

Учебный план включает в себя общеобразовательный  цикл,  общепрофессиональный  цикл, адаптационный цикл, профессиональный цикл.  Адаптационные учебные дисциплины. направлены на формирование общей культуры обучающихся, воспитание и социализацию в обществе, сохранение и укрепление здоровья, на развитие навыков  коммуникации, учебные дисциплины расширяют возможности обучающегося к адаптации в социуме. Перечень дисциплин адаптационного учебного цикла определяется образовательной организацией самостоятельно, исходя из особенностей контингента обучающихся.

Учебный процесс выстроен с учетом возрастных  и индивидуальных особенностей обучающихся с целью создания благоприятных условий для профессионального обучения, реабилитации и адаптации подростков с нарушениями  интеллектуального развития. Исходя из особенностей психического развития и индивидуальных возможностей данной категории обучающихся, рабочие программы сориентированы на социальную адаптацию обучающихся и подготовку их к самостоятельной трудовой деятельности. При изучении учебного материала по теоретической и практической подготовке учитываются следующие факторы: доступность учебного материала для обучающихся, дидактическая коррекционная значимость изучаемых дисциплин. Учёт этих факторов выражается в том, что составленные программы направлены на развитие у обучающихся обобщенных трудовых умений и на сознательное овладение приёмами труда. Обучение направлено на формирование у обучающихся технического мышления, умения применять полученные знания на уроках учебной и производственной практики, на формирование и развитие способности к самообразованию.
Общепрофессиональный  цикл и профессиональный цикл составляют учебные дисциплины и профессиональный модуль в соответствии с тем производством и видом деятельности, к которой относится данная профессия и с учётом того, что содержание программ профессиональной подготовки такой категории обучающихся не предполагает усвоение сложных видов работ.

Практика является обязательным разделом адаптированной образовательной программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих. Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации программы предусматриваются учебная и производственная практики. Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных   умений в рамках профессионального модуля.
4. Контроль и   оценка  результатов освоения АОППО

Оценка качества освоения адаптированной основной образовательной  программы профессионального обучения включает в себя:
· текущий контроль успеваемости;

· промежуточную аттестацию;

· итоговую аттестацию.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются техникумом и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

Для аттестации обучающихся создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются преподавателями, обсуждаются на заседаниях предметно - цикловых комиссий и утверждаются заведующей учебной частью, а для итоговой аттестации разрабатываются и утверждаются  директором КОГПОБУ ВА-ПТ после предварительного положительного заключения работодателей.
Текущий контроль по дисциплинам  проводится в пределах учебного времени , отведённого на  соответствующую учебную дисциплину, проводится в форме письменного и устного опросов, тестирования, выполнения практических заданий, контрольных работ.
Промежуточная аттестация

Формами  промежуточной аттестация  являются дифференцированные  зачёты и  экзамены. Форма ответа для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге). При необходимости  предусматривается  увеличение времени на подготовку к  дифференцированным зачетам и экзаменам, предоставление дополнительного времени для подготовки ответа на экзамене. Возможно установление образовательной организацией индивидуальных графиков прохождения промежуточной аттестации обучающимися инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья.
Периодичность промежуточной аттестации определена календарным учебным графиком. Дифференцированные зачёты, предусмотренные учебным планом, проводятся за счёт часов, отведенных на изучение учебных дисциплин и междисциплинарных курсов. Завершающей формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен квалификационный, который проводится в день, освобожденный от другой учебной нагрузки
Итоговая аттестация
Профессиональное обучение завершается итоговой  аттестацией  в форме квалификационного экзамена. Квалификационный  экзамен   проводится   для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов. Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационном   справочнике и профессиональном стандарте. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей,
Объём времени на  проведение  квалификационного экзамена в соответствии с учебным планом  - не более 1 недели.

Программа итоговой аттестации доводится до сведения выпускников не позднее, чем за шесть месяцев до начала итоговой аттестации. 

Итоговая аттестация выпускника является обязательной и осуществляется после освоения  обучающимися программы профессионального обучения в полном объеме. К итоговой аттестации допускаются обучающиеся, выполнившие требования, предусмотренные программой профессионального обучения, успешно прошедшие промежуточную аттестацию и не имеющие академической задолженности. 
5. Обеспечение  специальных  условий  для  обучающихся инвалидов  и лиц с ОВЗ.
5.1 Кадровое обеспечение Реализация программы профессионального обучения должна    обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. Преподаватели профессиональных дисциплин и мастера производственного обучения повышают квалификацию в ИРО Кировской области по программе «Сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья в учреждениях профессионального образования»

5.1 Учебно-методическое и информационное обеспечение Образовательная программа по профессии 16675 Повар обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем дисциплинам, модулям учебного плана. Обеспеченность учебной литературой находится в пределах норматива (1 экз. на 1 обучающегося). Наряду с учебниками по дисциплинам и модулям имеются учебные пособия, рабочие тетради по учебным дисциплинам, разработанные преподавателями и мастером производственного обучения, которые в целом охватывают учебный материал, предусмотренный рабочими программами. При проведении теоретических занятий используется мультимедийный   проектор, что обеспечивает наглядность процесса обучения и повышает его качество. Созданы электронные версии методических разработок преподавателей по изучению дисциплин и модулей. Имеется возможность подключения во время урока к сети Интернет. В техникуме имеется читальный зал. Каждому обучающемуся обеспечен доступ к библиотечному фонду.

5.3 Материально-техническое обеспечение
Материально-техническое обеспечение реализации программы профессионального обучения по профессии  16675 Повар, отвечает санитарным и противопожарным нормам и особым образовательным потребностям обучающихся. Обеспечена доступность прилегающей территории, входных путей, путей перемещения внутри здания, наличие санитарно-гигиенических помещений. Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий и теоретической подготовки. Для реализации  АОППО  в  филиале техникума имеются:

	№ п/п
	Наименование кабинетов

	
	Кабинет

	1.
	Основы безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	2.
	Математика

	3.
	Общепрофессиональные дисциплины

	4
	Социально- экономические дисциплины

	5.
	Психология личности  и   профессиональное самоопределение

	6.
	Адаптивные информационные и коммуникационные технологии

	7.
	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний

	8.
	Технология  приготовления  кулинарной продукции

	
	Лаборатории:

	9
	Лаборатория  микробиологии,  санитарии и гигиены

	10
	Лаборатория технического   оснащения  и  организации рабочего места

	11
	Кулинарный учебный   цех

	
	Спортивный комплекс:

	12.
	Спортивный зал

	13.
	Открытый   стадион  с элементами полосы препятствий

	14
	Электронный стрелковый тир

	
	Залы:

	15
	Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет

	16
	Актовый зал


6.Требования к организации практики  обучающихся  в процессе реализации АОППО

Практика является обязательным разделом образовательной программы по профессии 16675 Повар. Предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Учебная и производственная практика проводятся в целях освоения обучающимися трудовых функций, соответствующих видам деятельности. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями. Учебная практика проводится в специально оборудованном учебном кулинарном  цехе, оснащённом необходимым оборудованием и инструментами. Количество часов учебной практики в день – 6 часов, с включением в это время обеденного перерыва 30 минут и технологических перерывов в каждом часе.

Производственная практика реализуется концентрированно на первом и втором курсах на предприятиях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
Руководство производственной практикой осуществляет мастер производственного обучения, участвующий в реализации профессионального модуля, также  другие представители организаций. По окончании практики обучающиеся, представляют отчёт о практике, дневник производственной практики с производства, аттестационный лист и отзыв с предприятия. Основными базами  производственной практики обучающихся являются:ООО Кулинар, ООО «Верста», ООО «Фантазия», Слободское РайПО, ООО «Бродвей», ИП Шихов Э.В. Имеющиеся базы практики обеспечивают возможность прохождения практики всеми обучающимися в соответствии с учебным планом.
7.Характеристика социокультурной среды образовательной организации, обеспечивающей социальную  адаптацию  обучающихся.

 Для наиболее эффективной реализации программы профессиональной подготовки для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья в техникуме создана образовательная социокультурная среда, направленная на развитие личности обучающегося с учетом его потребностей и интересов, на формирование профессиональной направленности, что в дальнейшем обеспечит успешную социализацию и адаптацию в профессиональной среде. Создан комфортный социально-психологический климат атмосферы доверия и творчества, активного взаимодействия всех участников образовательного процесса.Базовыми принципами организации   социокультурной среды являются:
• принцип индивидуализации, предполагающий определение индивидуальной траектории развития каждого обучающегося, включение его в различные виды деятельности с учетом его особенностей и возможностей, раскрытие потенциала личности, как в учебной, так и во вне учебной работы, предоставление возможности каждому обучающемуся для самореализации и самораскрытия;

• принцип гуманистической ориентации, направленной на  уважительное отношение к каждому человеку, а также обеспечения свободы совести и мировоззрения;

• принцип социальной адекватности, требующий соответствия содержания и средств образования социальной ситуации, в которой организуется образовательный процесс;

• принцип преемственности образовательной деятельности, осуществляемой на предшествующих уровнях системы непрерывного образования, с учетом изменившихся возрастных и социально-психологических особенностей обучающихся;

• принцип сотрудничества, предусматривающий объединение целей обучающихся и педагогов, организацию совместной жизнедеятельности, общение, взаимопонимание и взаимную поддержку в образовательном процессе.
Социокультурная среда представляет собой пространство по созданию условий, необходимых для всестороннего развития и социализации личности обучающегося инвалида и/или обучающегося с ОВЗ, сохранения их психического и физического здоровья, адаптации к профессиональной деятельности, которая реализуется через непрерывное, комплексное сопровождение образовательного процесса.
Основной задачей сопровождения является создание условий для полноценной и качественной жизни человека со специальными нуждами в рамках образовательного пространства, простраивание   вектора успешной социализации в обществе.
Основные виды сопровождения, которые   реализуются в образовательной организации:
 - Организационно-педагогическое сопровождение представляет собой систему наставничества и контроля, которое включает: изучение образовательного потенциала обучающихся  с ОВЗ, определение проблем и поиск возможных путей решения, выработку программы совместных действий участников образовательного процесса, контроль за ее реализацией и коррекцией, а также оказание необходимой адресной помощи (в т.ч. контроль учебы обучающегося инвалида и/или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья в соответствии с графиком учебного процесса)Организационно-педагогическое сопровождение образовательного процесса определяется созданием условий для комфортного психологического пребывания  обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, обеспечивающих: 
• Право обучающихся на поддержку;
• Право на реализацию своих потенциальных возможностей;
 • Право на уважение человеческого достоинства и т.д.
В рамках образовательного процесса должна создаваться атмосфера эмоционального комфорта, формирование взаимоотношений в духе сотрудничества и принятия особенностей каждого, формирование позитивной, социально-направленной учебной мотивации. Этому способствует проведение тематических классных часов, социально-психологических тренинговых занятий, творческих профессиональных конкурсов и олимпиад для всего контингента обучающихся.  В   филиале техникума организовано социально-педагогическое сопровождение  обучающихся с   ограниченными возможностями  здоровья:
( диагностико-прогностическое сопровождение направлено на изучение индивидуальных возможностей и особенностей обучающегося, прогнозирование перспектив его адаптации к образовательному процессу. Предполагает диагностику социально-психологического комфорта в среде обучающихся, коррекцию внутригрупповых отношений;

 ( организационно-педагогическое сопровождение организовано для выявления возможных проблем и проектирования перспектив преодоления трудностей в процессе обучения самим обучающимся; 

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

( профилактически-оздоровительное сопровождение предусматривает решение задач, направленных на повышение психических ресурсов и адаптационных возможностей обучающихся  с ограниченными возможностями, гармонизацию их психического состояния, профилактику обострений основного заболевания, а также на нормализацию фонового состояния. С целью укрепления здоровья, развития и закрепления физических и психических качеств проводятся занятия адаптивной физической культурой, воспитательно -профилактические мероприятия: лекции, беседы, тренинги, наглядная агитация - по укреплению здорового образа жизни: двигательного режима, режима труда и отдыха, сбалансированного питания, психологической устойчивости к стрессам, а также профилактике и борьбе с вредными привычками.
( социальное сопровождение решает спектр вопросов социального характера: обеспечивает доступность и содействие в решении бытовых проблем проживания в общежитии, транспортных вопросов, социальных выплат, выделения материальной помощи, стипендиальное обеспечение, организация досуга, летнего отдыха обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. Филиал техникума организует внеучебную деятельность обучающихся с ОВЗ, вовлекая и организуя их участие в культурно-досуговых, спортивных мероприятиях, в организацию студенческого  самоуправления,  в  организацию волонтёрского движения  МИЛ «Вектор добра».
Таким образом, система комплексного, непрерывного сопровождения образовательного процесса обучающихся с ОВЗ вносит существенный вклад в формирование специальных условий, обеспечивающих доступность их профессионального образования. Работа службы сопровождения по построению вектора позитивной социализации обучающихся инвалидов и/или лиц с ОВЗ строится как в процессе обучения, так и за рамками образовательного процесса.В образовательном процессе социализация строится в рамках группы и в рамках отделения. Процесс социализации включает создание адаптивного пространства, в которое каждый обучающийся может внести посильный вклад. В качестве таких адаптивных пространств могут выступать:
- пространство оформления и благоустройства помещений ПОО (ребята принимают участие в оформлении и благоустройстве зданий и территорий);
- пространство подготовки и проведения праздничных мероприятий, дней открытых дверей, мастер-классов по профессии.
Данные виды деятельности обеспечивают личностное, творческое и профессиональное развитие обучающихся, самовыражение в различных сферах жизни, способствующие обеспечению адаптации в социокультурной среде.
 Одним из важнейших направлений деятельности по обеспечению социальной защиты является содействие занятости и трудоустройство выпускников с ограниченными возможностями здоровья, повышение их социальной адаптации на региональном рынке труда. Филиал техникума постоянно взаимодействует с работодателями, практикуя активные формы и методы работы (презентации компаний, мастер-классы выпускников с предприятий, ярмарки вакансий, экскурсии на предприятия). Испытать себя, применить свои знания, умения и навыки обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья могут, приняв участие в конкурсах и  олимпиадах  различного уровня, в выставках, связанных непосредственно с их профессиональной  направленностью. в  областных ярмарках товаров народного потребления «Созвездие ремёсел», в  региональных и национальных чемпионатах  профессионального мастерства «Абилимпикс».
