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Основная программапрофессиональногообучения
по профессии16675«Повар»

(профессиональнаяподготовка)

по компетенции «Поварскоедело»

1. Целиреализациипрограммы
Программапрофессиональнойподготовкипо профессиямрабочих,должностям

служащих направленана обучениелиц, ранеене имевших профессиирабочегоили
должностислужащего, по компетенции «Поварскоедело>>.

2. Требованияк результатам обучения.Планируемыерезультаты

обучения2.1. Характеристиканового вида профессиональнойдеятельности, трудовых

функцийи (или) уровнейквалификации
Программаразработанав соответствии с:

- профессиональнымстандартом«Повар»(утвержден приказомМинтруда
России от 08.09.2015 61 он.);

приказомМинистерстваобразованияи науки РоссийскойФедерацииот

02.07.2013 NQ 513 утвержденииПеречняпрофессийрабочих, должностейслужащих,

по которымосуществляетсяпрофессиональноеобучение».

Медицинские ограничения регламентированыПеречнеммедицинских

противопоказанийМинздраваРоссии.

Присваиваемыйквалификационныйразряд:3разряд.
Рабочиеместа, которыевозможно занять по итогам обученияпо программе

(трудоустройство на вакансии в организации, самозанятость, работав качестве

индивидуальногопредпринимателя): повар.

2.1. Требованияк результатамосвоения программы
В результатеосвоения программыпрофессиональногообученияу слушателя

должны бытьсформированыкомпетенции, в соответствии с разделом2.1. программы,

В результатеосвоения программыслушательдолжен

знать:
- понятие о компетенциях и стандарткомпетенции «Поварскоедело»;
- современныетехнологии в профессиональнойсфередеятельности;

-принципы использования технологического оборудования, производственного
инвентаря, в соответствии с правиламиэксплуатации;

- характеристикиразличныхспособов, методов и стилейподачи блюд, особенности
их применения;

- основы охранытрудаи правилатехники безопасностипри организацииработи
эксплуатациитехнологического оборудованияв предприятиипитания;

принципыобеспечениячистоты всех рабочихзон в соответствии с правилами

санитариии гигиены;
- назначение производственныхинструментови приспособленийв соответствии с

инструкциями;
- свойстваи виды ингредиентов, используемыхдля приготовленияблюд;
— кулинарноеиспользование сырья в зависимости от его свойств па предприятия
питания;
- существующиевиды мяса, дичи, птицы и их кулинарноеиспользование;



-

строениетушкидомашнейптицы и пернатойдичи, кулинарноеназначение всех
частеймяса, птицы, дичи;

- методы разделкитушии подготовки мяса к тепловойобработке;
кулинарные части мяса, птицы и дичи, традиционноприменяемые для

приготовленияблюд;
существующие виды рыбы, моллюсков и ракообразныхи способы их

приготовления;
- части рыбы, используемыев кулинарии;
- методы подготовки рыбы, моллюсков и ракообразныхк тепловойобработке;
- существующиевиды фруктов, овощей, ингредиентовдля салатов, используемые

в кулинарии, и методы их подготовки к тепловойобработке;
- виды нарезкиовощейи их кулинарноеназначение;
- способыприготовленияосновных бульонови их применение;
- виды оборудованиядля разделкимяса и рыбы, подготовки ингредиентов;

существующие методы тепловой обработкии их применение к различным
ингредиентамв зависимости от меню;

- влияние тепловойобработкина ингредиенты;
- виды соусови правилаих приготовления;
- виды супов и правилаих приготовления;
- классические гарниры и дополнения к основным блюдам
- важность презентацииблюд как части комплексного впечатления;

виды блюд и тарелок, используемые для сервировки, другойпосуды и

оборудования, используемыхдля презентации;
- тенденции в презентацииблюд;
- стили предприятийобщественногопитания и их влияние на презентациюблюд;
- классические гарниры и украшениядля традиционныхблюд;
- важность контролявыхода порцийв предприятиипитания;
- рецептуры, основы технологии приготовления, требованияк качеству, правила

раздачи(комплектаций), срокии условияхраненияблюд;
назначение, правила использования применяемого технологического

оборудования, производственногоинвентаря, инструмента, весоизмерительныхприборов,

посуды и правилауходаза ними;
- нормативныеправовыеакты РоссийскойФедерации.регулирующиедеятельность

организацийпитания;
- требованияохранытруда, производственнойсанитариии пожарнойбезопасности

в организацияхпитания;
- технологии приготовленияблюд, напитков и кулинарныхизделий;
- процессзаказа продуктовиоборудования;
- доступныерешениядля храненияпродуктов;
уметь:

- оптимизироватьрабочийпроцесс,применяяресурсосберегающиетехнологии;

-Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработесоборудованием;
- соблюдатьстандартьжачестванавсехэтапахпроизводства, обладая
стрессоустойчивостью;

- работатьссоблюдениемнормгигиеныинормативныхактов,

Регулирующиххранение,обработку,приготовлениеиобслуживание(НАССР);
- понимать и использоватьмаркировкуингредиентов;

определятькачествоингредиентов,выявлятьпризнаки
свежестиорганолептическимспособом;

правильнорассчитывать, отмерятьи взвешивать ингредиенты;

качестваи

демонстрироватьнавыки владения йожом и распространеннымиметодами
нарезки;

з


