
АННОТАЦИЯ  

программы профессионального обучения 

по профессии 16675 Повар 

срок обучения: 480 часов 

 

1. Область применения программы профессионального обучения 

Программа профессионального обучения «Повар»» представляет собой комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующей: 

- совокупность требований, обязательных при реализации профессиональных 

образовательных программ по профессии «Повар» всеми образовательными учреждениями, 

имеющими право на реализацию профессиональной образовательной программы по данной 

профессии и государственную аккредитацию; 

- содержание, организацию и оценку результатов подготовки обучающихся. 

2. Область и объекты профессиональной деятельности выпускников 
2.1. Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
- подготовка к работе своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами 
организации питания; 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; 
- -уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по 
заданию повара; 

 - обработка сырья и приготовление супов и блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- подготовки сырья и приготовление блюд из рыбы, мяса и домашней птицы; 
- приготовление и оформление холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков 
- порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по 
заданию повара; 

3. Формируемые компетенции 

4.1.  Общие компетенции 

ОК. 1 .  

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей. 

 



ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

 

ОК 09. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

4.2 Профессиональные компетенции 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4.Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 



ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимент 

 

5. Содержание дисциплины 

Кулинария 

Товароведение 

Основы калькуляции и учета 

Основы физиологии питания, санитарии, гигиены 

Оборудование предприятий общественного питания 

Организация производства предприятий общественного питания 

Производственное обучение 

Консультации 

Срок освоения программы составляет 3 месяца при очно-заочной форме обучения. 

6. Требования к поступающим 

Лица, поступающие на обучение по профессии «Повар» должны не иметь медицинскию 

книжку.Программа предназначена для лиц занятого и не занятого населения, в том числе лиц 

пенсионного возраста, а также для студентов, которые желают получить дополнительное 

образование. 

7. Нормативные сроки освоения программы профессионального обучения - 480 часа (264 

часа аудиторные занятия, производственное обучение - 200 часов, консультации - 8 часов, 

экзамены - 8 час). 

8. Виды и формы промежуточной аттестации 

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 по 

профессии 16675 Повар. 

Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу. К 

проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей. 

Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается разряд 3 по 

результатам профессионального обучения и выдается свидетельство о профессии рабочего, 

должности служащего. 

12. Разработчик аннотации 

преподаватель:ЕрошенкоН.В
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