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I. Нормативно-правовые основания разработки программы

Нормативную основу разработки образовательной программы составляет:
- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки 
России) от 18 апреля 2013 г. №292 г. Москва «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по основным программам 
профессионального обучения»;
  Приказ Минобрнауки России от 01.07.2013 N 499 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным
профессиональным программам»;
-  Письма Минобрнауки РФ от 22.04.2015 № ВК-1032/06 «О направлении методических
рекомендаций вместе с «Методическими рекомендациями разъяснениями по разработке
дополнительных профессиональных программ на основе профессиональных стандартов»,
Приказа  Минобрнауки РФ от  02.07.2013 № 513 «Об утверждении Перечня профессий
рабочих,  должностей  служащих,  по  которым  осуществляется  профессиональное
обучение»;

                             Общая характеристика программы

Программа  разработана  в  соответствии  с  требованиями
профессионального  стандарта  "Повар",  утвержден  Приказом  Министерства
труда  и  социальной  защиты  РФ  от  08  сентября  2015 г.  N 610н  «Об
утверждении  профессионального  стандарта  «Повар»  (Зарегистрировано  в
Минюсте России 29.09.2015 N 39023)

Учебный план и программа профессиональной подготовки рассчитана для
обучения работников и специалистов, не имеющих базового образования.

Продолжительность обучения - 420 часов.

Организация-разработчик: 
Автономная  некоммерческая  организация  дополнительного

профессионального образования «Учебный центр Газ-Нефть».

II. ЦЕЛЬ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

Основная  цель  -  профессиональная  подготовка, изучение
теоретических основ  по 
Общепрофессиональным дисциплинам: 



Основы калькуляции и учета  
Оборудование предприятий общественного питания и охрана труда. 
Товароведение пищевых продуктов

 и Профессиональным дисциплинам:
Кулинария и технология приготовления пищи.
Физиология питания, санитария и гигиена продуктов
Организация производства предприятий общественного питания

Для  получение  новых  компетенций  на  осуществление  профессиональной
деятельности. 

III. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ
В результате освоения программы слушатель должен приобрести необходимые

знания и умения для выполнения трудовых функций. 
Кроме того, слушатель должен приобрести общие компетенции:
Деятельность  под  руководством  с  элементами  самостоятельности  при

выполнении знакомых заданий.
Индивидуальная ответственность.
Выполнение стандартных заданий, выбор способа действия по инструкции.

Трудовая функция

Наименование
Выполнение инструкций и заданий повара по
организации рабочего места

Код A/01.3
Уровень 
(подуровень) 
квалификации

3

Трудовые действия Подготовка к работе основного производства организации питания и 
своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами 
организации питания

Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации 
питания по заданию повара

Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструмента, весоизмерительных приборов основного производства 
организации питания по заданию повара

Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или
оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и
условиям хранения

Необходимые 
умения

Производить работы по подготовке рабочего места и технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства 
организации питания

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, используемую при производстве блюд, напитков и 



кулинарных изделий

Необходимые 
знания

Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 
деятельность организаций питания

Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

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

Назначение, правила использования технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов,
посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий, и правила ухода за ними

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

Другие 
характеристики

-

Трудовая функция

 Наименовани
е

Выполнение заданий повара по 
приготовлению, презентации и продаже 
блюд, напитков и кулинарных изделий

Код А/02.3 Уровень
(подуровень)

квалификации

3

   Трудовые 
действия

Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных 
продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней 
птицы по заданию повара

Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по 
заданию повара

Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию 
повара

Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию 
повара

Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи 
по заданию повара

Приготовление блюд из яиц по заданию повара

Приготовление блюд из творога по заданию повара

Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара



Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы,
по заданию повара

Приготовление горячих напитков по заданию повара

Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию 
повара

Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, 
холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для 
соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, 
начинка продукции по заданию повара

Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных 
изделий по заданию повара

Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов 
блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации

Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по 
заданию повара

Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по 
заданию повара

Необходимые 
умения

Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам 
под руководством повара

Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ 
прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции

Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и 
безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных
изделий

Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда

Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий и экономно расходовать его

Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм 
наличной и безналичной оплаты

Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные 
изделия на вынос

Необходимые 
знания

Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 
деятельность организаций питания

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 сборниками рецептур на приготовление блюд, 
напитков и кулинарных изделий

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, используемого при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий 
потребителям

Правила и технологии расчетов с потребителями

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

Другие 
характеристики

-

КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК
1.  Продолжительность учебного года 
Начало учебных занятий – по формированию учебной группы. 
Начало учебного года – 09 января 
Конец учебного года – 31 декабря 
Продолжительность учебного года совпадает с календарным. 
2. Регламент образовательного процесса:
Продолжительность учебной недели – 5 дней.
Не более 8 часов в день.
3. Продолжительность занятий:
Занятия проводятся по расписанию, утвержденному директором
Продолжительность занятий в группах:
 - 45 минут;
- перерыв между занятиями составляет - 10 минут 
 4. Регламент административных совещаний:
Собрания трудового коллектива – по мере необходимости, но не реже 1 раза в год


	Трудовая функция

