АННОТАЦИЯ 
АДАПТИРОВАННОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ
ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ –
16675 Повар;
для лиц с ограниченными возможностями здоровья

Основная характеристика программы.
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения представляет собой комплекс нормативно-методической документации, разработанной на основе профессиональной характеристики по профессии 16675 Повар, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения по профессии 16675 Повар обеспечивает достижение обучающимися результатов обучения, установленных Единым тарифно-квалификационным справочником (ЕКТС).
Адаптированная образовательная программа ежегодно пересматривается, при необходимости обновляется в части содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, программ учебной и производственной практик, контрольно-оценочных средств, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и переутверждается.
Основными пользователями являются: 
· преподаватели, сотрудники ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум»
· обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья по профессии Повар;
· администрация и коллективные органы управления ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум»;
· абитуриенты и их родители (лица, заменяющие их); 
· работодатели.

1.1. Нормативно-правовые основы разработки адаптированной образовательной программы профессионального обучения 
Нормативную правовую основу разработки адаптированной образовательной программы профессионального обучения составляют:
- Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ "О социальной защите инвалидов в Российской Федерации";
- Федеральный закон РФ от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
- Государственная программа Российской Федерации "Доступная среда" на 2011 - 2015 годы, утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 17 марта 2011 г. № 175;
- Профессиональный стандарт «Повар» (утв. приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н);
- Порядок применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 января 2014 г. № 2;
- Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 № 513 (ред. от 27.06.2014) «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение», зарегистрированного в Минюсте России 08.08.2013 № 29322;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»; 
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования».
- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования».
- Устав ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум», утвержденный министром образования Иркутской области (распоряжение № 322-мр от 14.04.2014г).
      Методическую основу разработки адаптированной образовательной программы составляют Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации 18 марта 2014 г. № 06-281), Письмо Минобрнауки России от 22.04.2015 « 06-443 «О направлении Методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования», утв. Минобрнауки России 20.04.2015 № 06- 830 вн).

Используемые термины, определения и сокращения 
Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья- физическое лицо, имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования без создания специальных условий.
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения- программа подготовки рабочих, адаптированная для обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц.
Адаптационная дисциплина - это элемент адаптированной образовательной программы профессионального обучения, направленный на индивидуальную коррекцию учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и профессиональной адаптации обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.
Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и развития обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, включающие в себя использование специальных образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих образовательную деятельность, и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных программ обучающимися с ограниченными возможностями здоровья.

1.2.Нормативный срок освоения адаптированной образовательной программы
Срок освоения программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар 1 год 10 месяцев при очной форме подготовки.
При условии успешного освоения образовательной программы профессионального обучения обучающемуся будет присвоена квалификация  Повар 2 разряда.

1.3. Требования к абитуриенту
На обучение по адаптированной образовательной программе профессионального обучения по профессии 16675 Повар поступают лица, окончившие специальные (коррекционные) образовательные учреждения I- VIII вида. 
Инвалид при поступлении на адаптированную образовательную программу должен предъявить индивидуальную программу реабилитации инвалида (ребенка-инвалида) с рекомендацией об обучении по данной профессии, содержащую информацию о необходимых специальных условиях обучения, а также сведения относительно рекомендованных условий и видов труда. 
Лицо с ограниченными возможностями здоровья при поступлении на адаптированную образовательную программу должно предъявить заключение психолого – медико – педагогической комиссии с рекомендацией об обучении по данной профессии, содержащее информацию о необходимых специальных условиях обучения.

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения адаптированной образовательной программы профессионального обучения.
2.1.Область и объекты профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности выпускников: 
- приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;
- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;
- посуда и инвентарь;
- процессы и операции приготовления продукции питания.
2.2. Виды деятельности и компетенции:
2.2.1. Приготовление блюд из свежих и переработанных   овощей, плодов, ягод  и грибов.
2.2.2. Приготовление  блюд из рыбы  и морепродуктов.
2.2.3. Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, пернатой дичи и  субпродуктов.
2.2.4. Приготовление  супов  и  соусов
2.2.5. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
2.2.6. Приготовление и оформление  холодных блюд, закусок,  блюд из яиц, творога, теста и напитков.

3. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса:
3.1. Учебный план	
3.1.1. Пояснительная записка к учебному плану
Учебный план представляет собой документ, который определяет качественные и количественные характеристики адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар:
- объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;
- перечень дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
- виды учебных занятий;
- распределение форм промежуточной аттестации по годам обучения и по семестрам;
- распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и проведения итоговой аттестации.
Нормативный срок обучения - 1 год 10 месяцев.
Учебный план предназначен для лиц, не имеющих основного общего образования, с ограниченными возможностями здоровья. Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии «Повар».
Организация учебного процесса - шестидневная рабочая неделя. Продолжительность занятия – 45 минут. Перерывы между занятиями – 10 минут. После 4 урока установлен удлиненный перерыв для питания – 40 минут. Учебный год в техникуме начинается 1 сентября, состоит из 2 семестров. 
Адаптированная образовательная программа предусматривает изучение следующих учебных циклов:
- общеобразовательного;
- общепрофессионального; 
- адаптационного;
- профессионального
и разделов:
- учебная практика;
- производственная практика;
- промежуточная аттестация;
- государственная итоговая аттестация.
В общеобразовательный цикл включены учебные дисциплины:		
Основы безопасности жизнедеятельности				
Физическая культура			
Адаптационный учебный цикл включает изучение следующих дисциплин:
АД.01 Социально-средовая реабилитация		
АД.02 Социально-психологическая реабилитация		
АД.03 Социальная реабилитация	

Содержание общеобразовательных и общепрофессиональных циклов адаптировано к уровню интеллектуального развития и базовой подготовки обучающихся. Проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации обучающихся осуществляется с учетом ограничений их здоровья и развития каждого обучающегося.
Работа с учебной литературой в связи с невысокой скоростью чтения частично заменяется разработанными преподавателями адаптированными информационными материалами в комплекте с опорными конспектами, схемами деятельности, карточками-заданиями, наглядным материалом (рисунки, образцы и т.д.).
Текущая аттестация обучающихся оценивается на основе  5 – бальной системы отметок: 5 - «отлично», 4 - «хорошо», 3 - «удовлетворительно», «2» - «неудовлетворительно». Исходя из особенностей развития обучающихся оценка «2» не используется для мотивации обучающихся. Текущий контроль успеваемости проводится в форме тестирования, собеседования, выполнение контрольных и практических работ.
Форма проведения промежуточной аттестации по дисциплинам адаптационного цикла – зачет.
Форма проведения промежуточной аттестации по общепрофессиональным дисциплинам и дисциплинам профессионального цикла - дифференцированный зачет, экзамен. Уровень знаний обучающихся оценивается в баллах: "5" - отлично; "4" - хорошо; "3" - удовлетворительно; "2" - неудовлетворительно. В критерии оценки уровня подготовки обучающихся входят: уровень освоения учебного материала, предусмотренного учебной программой дисциплины; умение использовать теоретические знания при выполнении практических задач; обоснованность, четкость, краткость изложения ответа и ответов на дополнительные вопросы.
 Консультации проводятся во внеурочное время в групповой форме. Часы для проведения консультаций распределяются в первую очередь на учебные дисциплины и профессиональные модули, по которым предполагается проведение промежуточной аттестации и итоговой аттестации. 
Практика является обязательным разделом адаптированной образовательной программы. При реализации программы предусматривается учебная и производственная практика. Учебная практика проводится на 1 - 2 курсах рассредоточено в течение всего периода обучения. Производственная практика проводится концентрированно.
Учебная практика проводится на базе образовательного учреждения. 
Производственная практика проводится в организациях – партнерах, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 01 БЕСЕДЫ ПО ИСТОРИИ
 
1.1 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной программы по программе профессиональной подготовки  16675 Повар
1.2  Дисциплина ОП 01 Беседы по истории относится к гуманитарному циклу. 
1.3 Программа ориентирована на достижение следующих целей: 
знать/понимать: 
· 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; 
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;





АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 02 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ
Программа дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» предназначена для изучения основ безопасности жизнедеятельности в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения адаптационной образовательной. 
Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на достижение следующих целей: 
- повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и государства от внешних и утренних угроз (жизненно важные интересы – совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и возможности прогрессивного развития личности, общества и государства); 
- снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, общества и государства; 
- формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему психоактивных веществ, в том числе и наркотиков; 
- обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 03 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 
(адаптивная) 
Программа предназначена для изучения дисциплины «Физическая культура (адаптивная)» в учреждениях 	профессионального образования, реализующих адаптированную программу профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования (рабочая профессия 16675 Повар). 
Цель преподавания дисциплины: показать возможность физической реабилитации инвалидов средствами физической культуры и спорта, улучшение их морального состояния. 
Задачи: 
1. Создание правильной основы для формирования двигательных умений и навыков, общей двигательной культуры. 
2. Коррекция посттонических реакций в локомоторно-статических функциях; 
3. Развитие рецепторных отношений в координации движений, упражнения для формирования свода стоп, их подвижности и опоростойкости; 
4. Формирование равновесия; 
5. Формирование правильной осанки;  
6. Развитие пространственной ориентировки и точности движений; 
7. Развитие зрительно- моторной координации; 
8. Формирование и развитие ППФП 
Коррекционные задачи обуславливаются наличием у учащихся разнообразных дефектов физического и моторного развития. Каждый раздел программы, предполагает решение коррекционных задач.   Данная программа изменена по сравнению с принятой программой учебной дисциплины «Физическая культура».  
В результате учебной дисциплины учащиеся должны уметь и знать: 
-Планировать и проводить индивидуальные занятия физическими упражнениями различной целевой направленности; 
-Выполнять индивидуально подобранные комплексы гимнастики; 
-Преодолевать полосы препятствий с использованием разнообразных способов передвижения; 
-Выполнять комплексы упражнений общей физической подготовки; 
-Выполнять соревновательные упражнения и технико-тактические действия в изучаемом разделе учебной программы; 
-Проводить физкультурно-оздоровительные мероприятия в режиме учебного дня, фрагменты уроков физической культуры (в роли помощника учителя); 
Волейбол 
-Помощь в судействе. Организация и проведение подвижных игр и игровых заданий. 
Баскетбол 
-Подготовка места занятий. Помощь в судействе.   
Программа содержит также теоретическую часть. Теоретический материал имеет валеологическую и профессиональную направленность. Его освоение обеспечивает формирование мировоззренческой системы научно-практических основ физической культуры, осознание учащимися значения здорового образа жизни и двигательной активности в профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 
 


АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
АЦ.01 КОММУНИКАТИВНЫЙ ПРАКТИКУМ

1.1 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной программы по программе профессиональной подготовки  16675 Повар
1.2 Дисциплина АЦ.01 Коммуникативный практикум относится к адаптационному циклу. 
1.3 Программа ориентирована на достижение следующих целей: сформировать умения и навыки эффективного общения, способность работать в команде, толерантно воспринимать социальные, культурные и личностные отличия индивидов.
1.4 В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Знать: 
-теоретические основы деловой коммуникации; 
-методы и способы эффективного общения; 
-приемы психологической защиты личности от негативных, травмирующих переживаний, способы адаптации; 
-способы предупреждения конфликтов и стратегии выхода из конфликтных ситуациях. 
Уметь: 
-толерантно воспринимать социальные, культурные и личностные отличия индивидов; 
-выбирать стиль, средства, приемы общения соответствующие целям общения; 
-эффективно взаимодействовать в команде. 
Владеть: 
-навыками межличностного общения; 
-организации профессиональной деятельности с учетом специфики деловой коммуникации; 
-навыками разрешения конфликтных ситуаций.



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
АЦ.02   СОЦИАЛЬНАЯ АДАПТАЦИЯ И ОСНОВЫ СОЦИАЛЬНО-ПРАВОВЫХ ЗНАНИЙ

1.1. Область применения рабочей 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 основной профессиональной образовательной программы: адаптационный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- Использовать нормы позитивного социального поведения;
- Использовать свои права адекватно законодательству;
- Обращаться в надлежащие органы за квалифицированной помощью;
- Анализировать и осознанно применять нормы закона 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать:
- Механизмы социальной адаптации;
- Основополагающие международные документы по правам человека;
- 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.











АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01 ОСНОВЫ САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

1.1 Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки рабочих по профессии 16675 Повар.
1.2 Место дисциплины в структуре ППКРС: Общепрофессиональный цикл 
1.3 Цели и задачи дисциплины – 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; 
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. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 
 
1.1 Место дисциплины в структуре: Общепрофессиональный цикл 
1.2 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
1.3  В результате освоения дисциплины обучающийся 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; 
- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
- общие требования к качеству сырья и продуктов; 
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА

1.1 Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки рабочих по профессии 16675 Повар не имеющих основного общего образования. 
1.2  Место дисциплины в структуре: Общепрофессиональный цикл 
1.3  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 
- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь; 
- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 
- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: - характеристики основных типов организации общественного питания; 
- принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 
- учет сырья и готовых изделий на производстве; 
- назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 
- правила их безопасного использования; 
- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 КУЛИНАРИЯ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции 

1.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведения расчетов с потребителями 

	уметь 
	подготавливать 	рабочее 	место, 	выбирать, 	безопасно эксплуатировать 	оборудование, 	производственный 	инвентарь, инструменты, 	весоизмерительные 	приборы 	в 	соответствии 	с инструкциями и регламентами;        распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании, править кухонные ножи; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

	знания
	требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правил ухода за ним; требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного	водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способов сокращения потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов 




