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ПОВАР 

 

Профессиональный 
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№ 557, утвержден Приказом Министерства труда и социальной 
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     Квалификация:    Код А-D, уровень квалификации – 3- 6 

Код профессиональной 

деятельности:   

 

33.011 

Требования к образованию 

и обучению  

 

Среднее общее образование 

Профессиональное обучение - программы профессиональной 

подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих, 

программы переподготовки рабочих, служащих 

 Наличие медицинской книжки; прохождение обязательных 

предварительных (при поступлении на работу) и периодических 

медицинских осмотров (обследований), а также внеочередных 

медицинских осмотров (обследований) в установленном 

законодательством Российской Федерации порядке <3> 

При производстве блюд, напитков и кулинарных изделий с 

использованием алкоголя возраст от 18 лет <4> 

   

Срок обучения: 320 часов  

Рассмотрено на заседании 

Учебно – методического совета 

«Учебного Центра Газ - Нефть» 

Протокол №25 от «22» 09.2025г. 
 

 

 

 

 
г. Уфа 2025 



 

 

 

       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 Минобрнауки России от 24 марта 2025 г. N 266 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным 

профессиональным программам» 

−  Министерство Просвещения Российской Федерации -приказ от 14 июля 2023 г. № 

534 об утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение. 

 

-  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»,  

 

                             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 - 320 часов. 

 
Организация-разработчик:  

ЧОУ ДПО «УМЦ ГНС» 

 

 

 

 

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 

 Наименование 

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 

- 

 

 

 

 

 

 

 

IV.УЧЕБНЫЙ ПЛАН  

 

№ 

п/п 

 

Наименование дисциплин 
Обязательная учебная нагрузка 

Форма 

контроля 

Всего В том числе  

Лекции Практические 

занятия 

1. Социально-экономические 

дисциплины 

8 8   

1.1 

 

 

1.2 

Психология и этика 

профессиональной деятельности 

 

Основы законодательства 

 

4 

 

4 

 

4 

 

4 

 

 

 

 

 

опрос 

 

опрос  

2. Общепрофессиональные 

дисциплины. 

24 6 18  

2.1 

 

2.2 

 

 

2.3 

Основы калькуляции и учета   

 

Оборудование предприятий 

общественного питания и охрана 

труда.  

Товароведение пищевых продуктов 

4 

 

 

12 

 

8 

 

 

 

4 

 

2 

4 

 

 

8 

 

6 

опрос 

 

 

опрос 

 

опрос 

3 Профессиональные дисциплины 62 20 42  

3.1 

 

3.2 

 

3.3 

Кулинария и технология 

приготовления пищи. 

Физиология питания, санитария и 

гигиена продуктов 

Организация производства 

предприятий общественного 

питания 

40 

 

8 

 

 

14 

8 

 

8 

 

 

4 

32 

 

 

 

 

10 

Зачет 

 

опрос 

 

 

Зачет 

4. Производственное обучение 

(практика) 

220   

220 

Практ. 

действия 

5. консультация  2 2   

6 Итоговая аттестация  4  4 Экзамен 



 ИТОГО 320 36 284  

 

 

 

 

 

V.УЧЕБНАЯ   ПРОГРАММА 

По курсу: «Производственное обучение» 

 

Примерный тематический план по специальности «Повар» 

 

№ 

темы 

Наименование разделов темы Количество 

часов 

1. Охрана   труда   и   пожарная   безопасность   на 

предприятии. 

2 

2. Ознакомление   с   предприятием   общественного питания. 2 

3. Первичная обработка овощей и грибов. 4 

4. Первичная обработка рыбы. 8 

5. Первичная обработка мяса,  мясных продуктов, домашней 

птицы и дичи. 

8 

6. Приготовление бульонов. 8 

7. Приготовление супов. 8 

8. Приготовление соусов. 8 

9. Приготовление   блюд  и  гарниров   из  круп  и 

макаронных изделий. 

8 

10. Приготовление блюд и гарниров из овощей. 8 

11. Приготовление горячих рыбных блюд. 24 

12. Приготовление мясных горячих блюд. 24 

13. Приготовление блюд из яиц и творога. 24 

14. Приготовление холодных блюд и закусок. 24 

15. Приготовление теста. 12 

16. Приготовление блюд лечебного питания. 24 

17. Приготовление сладких блюд и горячих напитков. 16 

 Квалификационная пробная работа  8 

 ВСЕГО 220 

Практические занятия: 

Приготовление супов. 

Приготовление блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. 

Приготовление блюд из рыбы, мяса, субпродуктов и птицы. 

Приготовление блюд из яиц и творога. 

Приготовление холодных блюд. 

Приготовление сладких блюд и напитков. 



                         VI. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
После прохождения обучения обучающиеся подвергаются итоговой аттестации в 

форме зачета по проверке теоретических знаний и практических навыков. Итоговая аттестация 

проводится одновременно со всем составом группы (а также индивидуально) методом 

программированного контроля с использованием компьютерных технологий. 

          Итоговая аттестация включает квалификационный экзамен, состоящий из 

теоретического задания и практической работы. 
           Итоговая аттестация проводится экзаменационной комиссией (ЭК) во главе с 

председателем. 
Экзаменационная комиссия формируется из преподавателей образовательной организации, 
имеющих соответствующее образование; лиц, приглашенных из сторонних организаций: 

преподавателей, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, 

представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников. 

Состав экзаменационной комиссии утверждается распорядительным актом образовательной 

организации. 

 

 

Критерии и нормы оценки знаний обучающихся 

При оценке ответа на вопросы экзаменационного билета комиссия руководствуется 

следующими критериями: 

«5»  - ответы даны в заданное время, без ошибок по учебному материалу, 

изложены четко и с пониманием излагаемого*; 

«4»  - ответы даны в заданное время, допущено не более 2 ошибок по учебному 

материалу, изложены четко и с пониманием излагаемого*; 

«3»  - ответы даны в заданное время, допущено от 2 до 4 ошибок по учебному 

материалу, с пониманием излагаемого*, нарушена четкость изложения; 

«2»**  - ответы в заданное время не даны и/или допущено более 4 ошибок по 

учебному материалу и/или отсутствует понимание излагаемого*, нарушена 

четкость изложения. 

*понимание излагаемого комиссия имеет право выяснять путем 

дополнительных вопросов в рамках билета, на которые дается ответ. 

**экзамен считается не сданным. 

 

VII. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 

 

Обучение по данной программе ведется специалистом, имеющим  

опыт работы  в данной сфере  и в учебном центре. 

 Оборудованные учебные классы, компьютерная техника, наглядные пособия. 

Учебный план и программа, лекции по теоретическому обучению, методические 

рекомендации по организации образовательного процесса, утвержденными 

руководителем организации. Билеты для проведения экзаменов у обучающихся, 

утвержденными руководителем организации. 

Корпоративная культура. 

Оперативное реагирование на запросы заказчиков. 

 
 

 X. УЧЕБНО-МАТЕРИАЛЬНАЯ БАЗА 
              Каждый слушатель обеспечен доступом к библиотечной системе, содержащей издания 

по основным изучаемым дисциплинам. Библиотечный фонд укомплектован печатными и 



электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам 

всех циклов, изданной за последние 5 лет. 

Электронно-библиотечная система обеспечивает возможность индивидуального доступа для 

каждого обучающегося. Для обучающихся обеспечен доступ к современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам. 

Основные источники: 

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. «Кулинария» Повар-кондитер.- М.: Академия. 2016г. 

2. Дубцов Г.Г. «Технология приготовления пищи» - М.: Мастерство. 2015г. 

3. Шатун Л.Г., Шатун О.Г. «Повар»,- Ростов-на –Дону, Феникс, 2017г. 

4. Качурина Т.А. «Кулинария», - М., Академия, 2017г. 

5. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. «Лабораторно-практические работы для поваров и 

кондитеров», - М.: Академия, 2016г. 

6. Андросов В.П., Пыжова Т.В. «Производственное обучение профессии «Повар». В 4-х 

частях .-М., Академия, 2016г. 

7. Качурина Т.А. «Кулинария» рабочая тетрадь. –М.: Академия, 2016г. 

8. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцов В.А. Технология приготовления пищи. Под 

редакцией доктора технических наук, профессора М.А. Николаевой. Учебник для средних 

специальных учебных заведений. – М.: «Деловая литература», 2015 – 480с. 

 

 

 

 
<3> Приказ Минздравсоцразвития России от 12 апреля 2011 г. N 302н "Об 

утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и 
работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и 

периодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения 
обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров 

(обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с 
вредными и (или) опасными условиями труда" (зарегистрирован Минюстом 

России 21 октября 2011 г., регистрационный N 22111), с изменениями, 
внесенными приказами Минздрава России от 15 мая 2013 г. N 296н 

(зарегистрирован Минюстом России 3 июля 2013 г., регистрационный N 28970) 
и от 5 декабря 2014 г. N 801н (зарегистрирован Минюстом России 3 февраля 

2015 г., регистрационный N 35848). 
 
<4> Постановление Правительства Российской Федерации от 25 февраля 2000 

г. N 163 "Об утверждении перечня тяжелых работ и работ с вредными или 
опасными условиями труда, при выполнении которых запрещается применение 

труда лиц моложе восемнадцати лет" (Собрание законодательства Российской 
Федерации, 2000, N 10, ст. 1131; 2001, N 26, ст. 2685; 2011, N 26, ст. 3803); 

статья 265 Трудового кодекса Российской Федерации (Собрание 
законодательства Российской Федерации, 2002, N 1, ст. 3; 2006, N 27, ст. 2878; 

2013, N 14, ст. 1666). 
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