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рАздЕл 1. оБIциЕ поло)ItЕния
Настоящая программа ПРеДтазначена длш профессионаьной переподготовки рабочих по

профессии 1667 5 кПовар> 3 разряла.
нормативно-правовую основу разработки программы составляют:
- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. Ng 273- ФЗ (посл. ред.) коб образов ании

в Российской Федерации);
- Приказ МинПросвещения РоСсии оТ 26.08,2020 Jф 438 коб утверждении Порядка

организации и осуществления образователъной деятелъности по основным программам
профессионапьного обучения ));

- Приказ Минобрнауки России от 2 июля 201з г. Jф 513 (посл. ред.) коб
утверждении перечня профессий рабочих и должностей служащих, по которым
осуществляется про ф ессионzIJIьное обуlение ) ;

- ПрикаЗ Минобрнауки России от 2З августа 2о17 г. J\Ъ в 16 коб утверждения
порядка применения организациями, осуществляющими образователъную деятелъность,
электронного обуT ения, дистанционньгх образовательных технологий при реализации
образователъных программ );

- Приказ Минтруда России от 12 апрел я 2013 г. Jф 148н <об утверждении уровней
квалификации в целях разработки проектов профессиональных стандартов).

программа профессионаьной подготовки разработана на основе установленных
квалификационных требований по профессии кПовар>), в соответствии со спецификацией
стандаРта комПетенции <Поварское дело> (WorldSkills Standards Specifications).

Программа разработана с учетом требований профессионалъного стандарта кПовар>>,

регистраIц{оrrньй J\b 557, утвержденный приказом Министерства труда и социальной
защиты РФ от 08 сентября 20l5 г. Jф6l0н.

В соответствии с уровняМи ква,тификации, угвержденньIми приказоМ Минтруда Россlти от
1 2 апреля 201 3 г. J\Ъ 148, програN4ма ведет к освоению 3-го }ровня кваrификации.

Назначение прграммы Нщвание программы Урвень
ква.пификации

(разрял)

наименование
профессионаJIьного

стандарта

Обуrение лиц, имеющих
профессию рабочего или
должностъ слркащего

Основная программа
профессионального
обучения: программа
профессиональной
переподготовки

рабочих
по професQчм 1667 5

<<Повар>>

3 (3 разрял) ПС <<Повар)) рег. J\Ъ 557,

угв, прик€tзом
Министерстватруда и
соци€u|ьной заult пьl РФ
от 08 сентября 20l 5 г.
Jt бl0н



О кадровым обеспечением прOграммы;

системой оценки результатов освоения программы;

графиком учебного процесса по программе профессиональной переподготовки.
В рабочем учебном trлане содержится переченъ учебных дисциплин,

междисциплинарных курсов с указанием объемов времени, отводимых на их освоение,
включаrI объемы времени, отводимые на теоретическое и практическое обучение. Рабочая
программа дисциплин, междисциплинарных курсов раскрывают последовательность
изучения разделов и тем, а также распределение учебных часов по разделам и темам.

Пр" реализации программы профессионаJIьной переподготовки предусматриваются

учебная практика.

Учебная trрактика проводится в мастерской кПоварское дело) колледжа.

Учебная практика может реализовываться, как рассредоточено, чередуясъ с

теоретическими занятиями в рамках профессионzLгIьного модуля, так и концентрированно

по окончании изучения разделов профессиончцIьного модуля.

К концу обучения обучающийся должен уметъ выполнять операции,

предусмотренные эксплуатационными и должностными инструкциями, составленными в

соответствии с ква-гrификационными требованиями профессионапъного стандарта,

действуюIлих правил и других нормативных документов, распространяющихся на

профессию кПовар>> 3 разряда.
В процессе реа,тизации программы профессиональной подготовки рабочих могут

быть использованы дистанционные образовательные технологии.

РЛЗДЕ Л 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЪНОЙ
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ РАБОТНИКА ПО ИЗУЧАЕМОЙ ПРОФЕССИИ

Профессия - |66]5 кПовар>

Квалификация - уровень квалификации - 3 (3 разряд)
2.|, Назначение профессии: Приготовление качественных блюд, напитков и

кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.

2.2. Областъ и объекты профессион€цIьной деятельности:
- вид профессиональной деятельности: 3З.011 Производство блюд, напитков и

кулинарных изделий в организациях питани
_ объекты профессиона-гIъной деятельности: основное и дополнительное сырье для

приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;

технологическое оборудование пиIцевого и кондитерского производства; посуда и

инвентарь; процессы и операции приготовления продукции питания.

2.З. Трудовые функции, соответствующие виду профессиона-пьной деятельности
(ВПЩ):

ВЩ Производство блюд, напитков и кулинарных изделий
в организациях питания

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции

код наименование
уровень

квалифика
ции

наименование код

уровень
(подурове

нь)
квалифика

ции
л Приготовление блюд,

напитков и

a
J Выполнение инструкций

и заданий повара по
А/0 i .3 э



кулинарных изделии и
другой продукции под
руководством повара

организации рабочего
места

выполнение заданий
повара по
приготовлению)
презентации и продаже
блюд, напитков и

кулинарных изделий

лl02.3 з

2.4. ПрофессионЕUIьные компетенции, соответствуюIцие вИДУ

в результате освоения программы обучающимся присваивается квалификация в
соотвеТствиИ с профессионЕlJIьныМ стандаРтом: Повар 3-го разряда

п цоналъной деятельности (в
вп1. Приготовленпе блюд, напитков и кулинарных изделий и лругой Продукции

под руководством повара
пк. 1.1.
пк.1.2. выполнять задания повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков

и кулинарных изделий

выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего ]\4еста



рАздЕл 3. учЕБныи плАн
проФЕссионАльной пврвподготовки

ПО ПРОФЕССИИ
1667 5 кПоВАР>

3.1. Учебный план

Срок обучения 
-300 

час. /7,5 недель
Форма обучения - очная
Режим занятий 40 час. в неделю

Индекс HaltMeHoBaHlte учебных цлi клов, модулей,
д }lсц}t IIJI lt l{, м ежл и с ци1lJl и ll а р t,l ы х ку рсOв (МЩК)

Кол-во
часов

Распределение часов по неделям

Все
го

из
них
лt-Iз

l 2 3 4 5 6 7 8

оп.00 общепрофессиональный цикл 53 3 зб |1
огt.0l Основы предпригlим ательства 6 6

оп.02 'l'овtlрt_lведение 
l l и щевы.х l lродуlfl,оts 10 2 4 6

ol1.03 Осtttlвы (lизиоrtоt,ии гlи,гания. саttитария и l,иl,иена 8 8

Ol1.04 Организация llроизводства предприятий
общественного l1итания

8 8

ol1.05 Оснсlвы калькуJrяции и учета 8 l 4 4

Ol1.06 Охрана труда 6 6

oI t.07 О р L,агt из ацлt я о бс.тl улi Li l]atн r,lrl ltcl,t реб ll,t,el l е йl 7
,7

п.00 Профессиональный цикл
пм.00 профессиональные модчли 224 130 19 39 40 зб 40 40 l0
пм.01 Выполнение инструкций и заданий повара по

организации рабочего места
11 8

мдк.01.0l Техническое оснащение и организация рабочего
мес,tа

|4 14

yl1.0l Учебная практика 8 8 5 3

пм.02 Выполнение зАданий повара по приготовлению,
презентации |l продаil(е блюд, напитков и

кчлинарных изделий
204 |22 36 40 зб 40 40 10

мдк.02.0l Кулинария 80 зб 40 4
yl I.02. Учебtrая гlрактика l22 |22 32 40 40 0

итого 111 133

Ксlнсульпtацuъt 4 2 2

Зачет l1 4 4 1

оп.0l Основы предпринимirгельства l 1

оп.02 Товароведение llищевых продуктов l l
ог1.03 Основы физио.погии питания, санитария и гигиена l l

ог1.04 Организация производства предприятий
общественного питан ия

l l

Ol1.05 Основы калькуляции и учета l l

oll06 Охранатруда l l

оl1.07 () 
р ган изаu lия обс",t\,жи ван и я п отребите;tей l l

мдк.01 .0 l
'['exl-tt.t,tecltoe Octiaщell1,1e },l орl,ан!lзация рабочеt'tl
!lec,[a

l l

уг1,0l У чс:бная Ilраl(l,ика l l l

ylI.02 Учсбнirя llракгрlка 2 2 2

1) к lапtсн ) 2

мдк.02.0l Кулинария 2 2

иА,00 Ква;tи(l икационttый экзамсlt 6 4 6

Итого 300 140 40 40 40 40 40 40 40 20
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