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1. Общая характеристика программы. 

 
         Данная программа разработана в соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; Приказом Минпросвещения России от 26.08.2020 N 438 "Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным 
программам профессионального обучения" (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 59784); на 
основании профессионального стандарта 33.011 «Повар» (утв. приказом Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н), а также Постановлением Минтруда РФ от 05.03.2004 №30 «Об 
утверждении Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51». 

К освоению программы допускаются лица, имеющие среднее (полное) общее образование. 

Объем программы: программа рассчитана на 112 академических часа за весь период обучения. 
Форма обучения: заочная с применением исключительно дистанционных образовательных 

технологий, электронного обучения, посредством сети Интернет, с использованием программного 
обеспечения. 

Цель программы: приобретение новой квалификации – повар 4 разряда. 
Задачи программы: обучающиеся знакомятся с организацией работы повара, технологическим 

оборудованием предприятий общественного питания, его устройством и правилами безопасной 
эксплуатации, технологией механической кулинарной обработки сырья, технологией приготовления блюд 

и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки и другие вопросы. 
Основная цель вида профессиональной деятельности: приготовление качественных блюд, 

напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 
Результат освоения программы профессиональной переподготовки: приобретенные 

выпускником компетенции, выраженные в способности применять полученные знания и умения при 
решении профессиональных задач. 

Лицам, успешно освоившим программу профессионального обучения и прошедшим итоговую 

аттестацию, выдается свидетельство о профессии рабочего, должности служащего «Повар», присваивается 
4-й разряд. 

Характеристика профессиональной деятельности выпускника: слушатель, освоивший программу 
профессионального обучения по программе профессиональной подготовки по профессиям рабочих, 
должностям служащих «Повар», приобретает следующие знания и умения: 

Компетенции выпускника, формируемые в результате освоения программы: 
Специалист должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

1. Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного 
ассортимента. 
Специалист должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным 

видам профессиональной деятельности: 

1. Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе; 

2. Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий. 
Планируемые результаты обучения: 
а) по окончании курса обучающийся должен знать: 

 Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 
питания. 

 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. 

 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. 
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 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. 

 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. 
б) по окончании курса обучающийся должен уметь: 

 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. 

 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. 
2. Организационно-педагогические условия 

Организационно-педагогические условия реализации образовательной программы обеспечивают ее 
реализацию в полном объеме, качество подготовки обучающихся, соответствие применяемых форм, 
средств, методов обучения планируемым результатам освоения программы. 

           Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается 45 минут.  
При организации учебного процесса используются  интерактивные формы обучения. 

Использование интерактивных образовательных  технологий способствует повышению интереса и 
мотивации обучающихся, активизации мыслительной деятельности и творческого потенциала, делает более 
эффективным усвоение материала, позволяет индивидуализировать обучение. При организации 
самостоятельной работы обучающихся используются учебные материалы. Все эти технологии в 
совокупности обеспечивают успешное освоение учебного материала дисциплин.  

           При реализации образовательной программы с применением электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий обучающийся осваивает образовательную программу полностью удаленно с 
использованием специализированной дистанционной оболочки (платформы), функциональность которой 
обеспечивается  образовательной организацией.  
            Информационно-образовательная среда, включает в себя электронные информационные ресурсы, 
электронные образовательные ресурсы, совокупность информационных технологий, телекоммуникационных 
технологий, соответствующих технологических средств и обеспечивает освоение образовательной 
программы полностью независимо от места нахождения обучающихся. Использование электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий обеспечивается  посредством доступа обучающегося 
к информационно-телекоммуникационной сети Интернет.  
           Подключение обучающегося к информационно-телекоммуникационной сети Интернет обеспечивается 
им самостоятельно. Рабочее место обучающегося и педагогического работника должно быть оборудовано 
персональным компьютером и компьютерной периферией (микрофоном, аудиоколонками и (или) 
наушниками). 
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            Реализация программы обеспечивается педагогическими работниками, требование к квалификации 
которых регулируется законодательством Российской Федерации в сфере образования и труда.  
            При подготовке слушателей преподаватели стремятся органично сочетать глубокую теоретическую 

подготовку и развитие системы практических знаний и навыков, обеспечивая высокую 
конкурентоспособность прошедших обучение. 
            Все преподаватели, участвующие в реализации данной программы, являются специалистами с 
большим опытом практической деятельности.  

Виды учебных занятий. 

В процессе обучения по данной программе возможно применение разнообразных видов учебных 
занятий, в зависимости от сложности материала и его практического применения. Вид занятий прописан в 

каждом учебном плане в разделе «Форма контроля и виды занятий». При реализации программы 
используется изучение лекционного материала, которые могут включать следующие виды занятий: 
 - самостоятельное изучение лекций; 

- семинар; 
- выполнение творческих, тематических работ; 
- сопровождение off-line; 
- консультация;  
- практические занятия (задания). 

Практическая работа обучающихся может включать следующие организационные формы 
(элементы): 

- работа с электронным пособием; 
- просмотр видео-лекций, анализ; 
- презентации; 
- видеоматериал; 
- компьютерное тестирование. 

При организации учебного процесса используются  электронные методические пособия на каждого 
обучающегося. Все эти технологии в совокупности обеспечивают успешное освоение учебного материала 
дисциплин. 

Материально-технические условия реализации программы.  

Образовательная организация располагает материально-технической базой, обеспечивающей 
реализацию образовательной программы и соответствующей действующим санитарным и 
противопожарным правилам и нормам. 

Материально-технические условия реализации образовательной программы обеспечивают ее 
реализацию в полном объеме, качество подготовки обучающихся, соответствие применяемых форм, 
средств, методов обучения планируемым результатам освоения программы. 

Требования к материально-техническим условиям со стороны обучающегося (потребителя 
образовательной услуги) 

Рекомендуемая конфигурация компьютера: 
1. Разрешение экрана от 1280х1024. 
2. Pentium 4 или более новый процессор с поддержкой SSE2. 

3. 512 Мб оперативной памяти. 
4. 200 Мб свободного дискового пространства. 
5. Современный веб-браузер актуальной версии (Firefox 22, Google Chrome 27, Opera 15, Safari 5, 

Internet Explorer 8 или более новый). 
6. Плагин Adobe Flash Player. 
Использование дистанционных образовательных технологий обеспечивается посредством доступа 

обучающегося к информационно-телекоммуникационной сети Интернет. Подключение обучающегося к 

информационно-телекоммуникационной сети Интернет обеспечивается им самостоятельно. 
Учебно-методическое и информационное обеспечение программы. 

Образовательная организация обеспечена учебно-методической литературой и материалами по всем 
учебным дисциплинам (модулям) программы. 

При реализации программ с применением дистанционных образовательных технологий в 
Образовательной организации созданы условия для функционирования электронной информационно-
образовательной среды, включающей в себя: 

1.Электронные информационные ресурсы. 
2. Совокупность информационных технологий, телекоммуникационных технологий, 

соответствующих технологических средств. 
Использование интерактивных образовательных  технологий способствует повышению интереса и 

мотивации обучающихся, активизации мыслительной деятельности и творческого потенциала, делает более 
эффективным усвоение материала, позволяет индивидуализировать обучение.  
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3. Оценка качества освоения программы 

3.1. Формы текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации. 

В процессе обучения используется тестирование как форма текущего контроля успеваемости. 

Формой аттестации по дисциплинам программы является зачет или дифференцированный зачет.  
3.2. Итоговая аттестация. 
Итоговая аттестация обучающихся по программе является обязательной и осуществляется после 

освоения образовательной программы в полном объеме.  
Итоговая аттестация проводится в форме итогового экзамена. Итоговая аттестация предназначена 

для определения общих и специальных (профессиональных) компетенций обучающихся, определяющих 
подготовленность к решению профессиональных задач, установленных образовательной программой. 

 

 

 

 


