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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Настоящая программа профессионального обучения предназначена для 

граждан, желающих получить новую профессию - 16675 Повар - в сфере 

кулинарного дела и нацелена на профессиональную подготовку слушателей 

по освоению вида профессиональной деятельности «Производство блюд, 

напитков и кулинарных изделий в организациях питания» в пределах 

профессиональных компетенций, необходимых в работе повара для 

выполнения определенной работы, группы работ,  не сопровождается 

повышением образовательного уровня.  

Кулинарное дело — это деятельность человека, направленная на 

приготовление пищи, совокупность способов и различных приемов, 

направленных на приготовление разнообразной пищи, которая нужна 

человеку для поддержания его жизнедеятельности и здоровья.  

В настоящее время востребованность широкопрофильного сотрудника в 

области кулинарного дела, высока. Кулинарное дело в последнее время стало 

повседневной жизнью не только ресторанов и отелей сегмента «премиум». 

Приготовлением пищи занимаются повсюду: столовые предприятия и 

организаций, учебные заведения, кафе, рестораны и бары, торгово-

развлекательные учреждения и т.д. Одним из перспективных вариантов 

является и получает распространение работа личным поваром у 

состоятельных людей. 

Приготовление кулинарных блюд во многом зависит от знаний, умений и 

навыков повара, его изобретательности, умения правильно использовать 

особенности разных видов сырья, умения грамотно и рационально 

планировать практическую деятельность начиная с расчета сырья и 

организации рабочего места, правильно вести технологический процесс, 

применяя новые технологии при приготовлении блюд, оформлять кулинарные 

блюда, проявляя индивидуальность и фантазию.  

Цель программы – освоение трудовых функций, необходимых в 

профессиональной деятельности повара.  

В программу включены: характеристика профессиональной 

деятельности, учебный план, учебно-тематические планы и программы 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей, включая 

время, отводимое на теоретические и практические занятия. 

Программы модулей раскрывают рекомендуемую последовательность 

изучения разделов и тем, а также распределение учебных часов по разделам и 

темам. 

Курс рассчитан на 200 часов, в том числе 98 часов теоретического 

обучения, 102 час практического обучения, 8 часов отведено на консультацию 

и квалификационный экзамен. Количество часов, отводимое на изучение 

отдельных тем программы, последовательность их изучения в случае 

необходимости разрешается изменять при условии, что программа будет 

выполнена полностью по содержанию и общему количеству часов. 



Обучение может осуществляться как групповым, так и индивидуальным 

методами, аудиторно и с использованием дистанционных технологий.  

Настоящая программа разработана в соответствии с квалификационными 

требованиями к профессии «Повар» (Единый тарифно-квалификационный 

справочник работ и профессий рабочих, выпуск 51), Профессиональным 

стандартом «Повар» (утв. приказом Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н) 
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ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

  

Наименование вида профессиональной деятельности: производство 

блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания. 

Основная цель вида профессиональной деятельности: приготовление 

качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и 

продажа в организациях питания. 

Обучающийся по программе профессиональной подготовки «Повар» 

готовится к выполнению обобщенной трудовой функции «Приготовление 

блюд, напитков и кулинарных изделий, и другой продукции под руководством 

повара». Уровень квалификации – 3. 

Квалификационные требования (Единый тарифно-

квалификационный справочник работ и профессий рабочих, выпуск 51): 

Повар 3-го разряда 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, 

требующих простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других 

овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, 

изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, 

блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. Процеживание, 

протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка 

изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и 

концентратов. Порционирование (комплектация), раздача блюд массового 

спроса. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, 

требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия 

хранения блюд; виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, 

грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов 

из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов, 

признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, 

правила, приемы и последовательность выполнения операций по их 

подготовке к тепловой обработке; назначение, правила использования 

применяемого технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними. 

Повар 4-го разряда 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки средней сложности: салатов из свежих, 

вареных и припущенных овощей, с мясом, рыбой; винегретов; рыбы под 

маринадом; студня; сельди натуральной и с гарниром. Варка бульонов, супов. 

Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и морепродуктов, мяса и 

мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, 

тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных видов пассеровок; 

горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных изделий: вареников, 

пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др. 



Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, 

требования к качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и 

кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности; 

кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические 

методы определения их доброкачественности; принцип влияния кислот, солей 

и жесткости воды на продолжительность тепловой обработки продуктов; 

устройство и правила эксплуатации технологического оборудования. 

  



ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

обучающийся в ходе освоения программы должен овладеть следующими 

трудовыми функциями:  

 

Трудовая функция «Выполнение инструкций и заданий повара по 

организации рабочего места» 
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 «Выполнение заданий повара по приготовлению, 

презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий» 

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 - 

 
 


