
Автономная некоммерческая профессиональная образовательная организации  
«Многопрофильная Академия непрерывного образования» 
Факультет профессиональной переподготовки и повышения квалификации 

 
 

Аннотация программы профессионального обучения – 
повышение квалификации по рабочих, служащих 

 «Повар 4 разряда» 
 

Цель освоения: повышение квалификации кадров для организаций 
питания по профессии повар; достижение уровня профессиональных 
компетенций повара 4 разряда, необходимых для практического применения 
в профессиональной деятельности; слушатель должен быть готов к 
профессиональной деятельности в качестве Повара 4 разряда в организациях 
(на предприятиях) сферы общественного питания независимо от их 
организационно-правовых форм. 

 
Категория слушателей: повара 3 разряда со стажем работы не менее 6 

месяцев на третьем квалификационном уровне. 
 
Нормативная трудоемкость обучения: 144 часа. 
 
Планируемые результаты обучения по дисциплине 
В результате освоения Программы слушатели должны уметь: 
готовить блюда и кулинарные изделия, требующие кулинарной 

обработки средней сложности: 
- различных салатов из свежих, вареных и припущенных овощей, с 

мясом, рыбой; 
- винегретов; 
- рыбы под маринадом; 
- студня; 
- сельди натуральной и с гарниром; 
варить бульон, супы; 
готовить вторые блюда, рыбы и морепродуктов, мяса и мясных 

продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, тушеном, 
жареном, запеченном виде; 

готовить соусы; различные виды пассировок; 
готовить горячие и холодные напитки, сладкие блюда. 
 
В результате освоения Программы слушатели должны знать: 
- рецептуры, технологию приготовления блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки средней сложности  
- требования к их качеству, срокам, условиям хранения в раздаче;  
- кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 
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сельскохозяйственной птицы, кролика, признаки и органолептические методы 
их доброкачественности;  

- влияние кислот, солей и жесткости воды па продолжительность 
тепловой обработки продуктов;  

- устройство и правила эксплуатации технологического оборудования. 
 
Форма обучения: заочная с применением электронного обучения и 

дистанционных образовательных технологий 
 

Форма аттестации (итоговая форма контроля по программе): 
зачет  

 
Форма документа, выдаваемого по результатам освоения 

программы: свидетельство о повышении квалификации установленного 
образца  
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