
АННОТАЦИЯ к основной программе профессионального обучения (программа 
профессиональной подготовки/повышения квалификации) по профессии рабочего 16675 

«Повар» (3-6 разряд) 

Программа и учебный план предназначены для профессионального обучения по профессии 
рабочего 16675 «Повар».  

Программа разработана на основе Профессионального стандарта «Повар», утвержденного 
приказом Минтруда и соцзащиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610н.). 

Программа адаптирована к условиям общества с ограниченной ответственностью 
«Международный центр профессиональной подготовки кадров». В учебном плане 
профессиональной подготовки по профессии рабочего 16675 «Повар» приведено распределение 
часов на общепрофессиональные дисциплины и профессиональные модули, в том числе выделены 
часы, отводимые на теоретическую подготовку, проведение лабораторно-практических занятий. 
Профессиональный учебный цикл включает профессиональные модули:  

−  приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента; 

−  приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

−  приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

−  приготовление, оформление и подготовка к реализации десертов, напитков 
разнообразного ассортимента; 

−  приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

В общепрофессиональный цикл включены дисциплины:  
− основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
− основы товароведения продовольственных товаров; 
− охрана труда в профессии. 
Программа для профессиональной подготовки по профессии рабочего 16675 «Повар» 

включает следующие документы: пояснительную записку, характеристику профессиональной 
деятельности выпускника и требования к результатам освоения программы, учебный план, 
календарный график учебного процесса, тематические планы и программы дисциплин и 
профессиональных модулей, требования к организационно-педагогическим условиям реализации 
программы, требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного обучения, 
представителей предприятий и организаций, обеспечивающих реализацию образовательного 
процесса, требования к материально-техническим условиям, требования к информационным и 
учебно-методическим условиям, информацию об организации итоговой аттестации, фонды 
оценочных средств. 

В результате освоения программы обучающиеся приобретают знания в области 
приготовления широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и 
кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

В процессе освоения программы обучающиеся приобретают профессиональные компетенции, 
соответствующие основным видам профессиональной деятельности:  

− подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

− проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья; 

− проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

− подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и регламентами; 



− осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента; 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента; 

− осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента; 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента; 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, мук и разнообразного 
ассортимента. 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента. 

− подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

− осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента; 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 
разнообразного ассортимента; 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

− осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

− подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 
исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

− осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

− осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

− осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

− осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 
и тортов разнообразного ассортимента 

Программа содержит формы и методы оценки обучающихся.  
По окончании профессионального обучения проводится итоговая аттестация. При полном 

освоении образовательной программы профессионального обучения по профессии рабочего 16675 
«Повар», успешной сдачи квалификационного экзамена выдается документ установленного образца. 
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