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УЧЕБНЫЙ ПЛДН

рабочих и должностям служащих

по профессии/специальности

|6676 <Повар судовой>> для работы на судах внутреннего плавания

Наименование ршделов
(модулей), тем, видов

аттестации

Трулоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Итого

Виды занятий,
в т.ч.

ср

л ПЗ,
лр

к

Модуль 1.

Заказ и хранение продуктов и

полуфабрикатов

56 36 1б 2 2

Тема 1.1 Ассортимент и
характеристика основных групп
пDодовольственньIх товаров

4 2 2

Тема 1.2 Пищевая ценность,
ассортимент и характеристика
молочных продуктов

2 2

Тема 1.3 Пищевая ценность,
ассортимент и характеристика
мясных продуктов, рыбы и
морепродуктов, яиц.

", ,)

Тема 1.4 Пищевая ценность,
ассортимент и характеристика
пDодчктов из зерна

2 2

Тема 1.5 Пищевм ценность,
ассортимент и характеристика
овоцей и фруктов

4 2 2

Тема 1.6 Пищевая ценность,
ассортимент и характеристика
жиров, масла, сахара и сладостей

4 2 2



Трудоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(модулей), тем, видOв

аттестации Итого

Виды занятий,
в т.ч.

ср

л ПЗ,
лр

к

2
Тема 1.7 Качество пищ9вых
продуктов и методы его

определения

4 2

2Тема 1.8 Хранение пищевых
ПDОДЧКТОВ

2

Тема 1.9 Консервирование
пищевых продуктов

2 2

Тема 1.10 Упаковка продуктов 2 2

т

т

2

24

4Тема 1.12 План-меню 8

2Тема 1.13 Сборник рецептур
блюд и кулиЕарныц]ц9д9дцЦ

4

,)

Те*а 1.14 Учет сырья и готовой
пhлп\rчrттrт, Еrя гrпоиатlопстве

,)

Тема 1.15 Организация
количественного учета продуктов
в кладовой

) )

2
,)

Тема 1.16 Товарные потори и
flлffбf,лч TrY пттIra-яния

4

Тема 1.17 Порядок проведения
инвентаризации сырья
полуфабрикатов, готовой
продукции на производстве

2 2

Промежуточная аттестация 2 диФ

Мопуль 2.
Обслуживание и мелкий
ремонт оборулования и
ипвентаря камбуза и
провизионных помещений

l2 10

Тема 2.1 Оборулование и
инвентарь камбуза и
пповизионных помещений

2
,)

Т ема 2.2 Правила экёплуатации
техника безопасности

и 2 2

Тема 2.3 Технологическое
оборулование кулинарного и

кондитерского производства на

судне

2 2

2



Трупоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(модулей), тем, видOв

аттестации

Тема 2,4 Охрана труда и техника
(оллпапuплтI; тrя сvпне

Итого

Виды занятий,
в т.ч.

ср

л
ПЗ,
лр

к

2 2

Тема 2.5 Типовая инструкция по
глDяf|я alvпс!Rого

2 2

()ХРаЕЕ lрул4 лJrд lrчUgн* ,Jл--

Промеlкуточная аттестация

Модуль 3.

Приготовление кулинарных
l

lблюд

2 Зачет

136 21 9б 13

1
Ьдел 1. Организация работы
повара

Тема 3.1.1 Санитарные нормы и

правила, требования

| 
безопасности и охранытруда,

| 
Правилабережливого

| производстваи охраны

| о*ру*чощей среды.
,-

4 3

2 2Тема 3.1.2 Правила эксплуатации

и хранения применяемого

оборулования, инструментов и

приспособлений при выполнении

работ повара. Организация

рабочего места и рабочего
пространства для

производственного процесса,

Зачет
Промежуточная аттестация 1

Раздел 2.

Организация работы повара по

обработке сырья,

, приготовлению и подготовке к

[ р.чrrrrчuии полуфdбрикатов

l для блюд, кулинарilых изделий

| рчз"ообразного ассбртимента
|_

32 8 22

8 8Тема 3.2.1 Организация
приготовл ения, проLtессы

приготовления и поДготовки к

1 1

2



Трулоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(модулей), тем, видOв

аттестации Итого

Виды занятий,
в т.ч.

ср

л
ПЗ,
лр

к

реализаurи полуфабрикатов

разнообразного ассортимента

8
Т ема З .2.2 Приготовление

полуфабрикатов из рыбы и

нерыбного водного сырья

8

Тема 3.2.3 Приготовление

полуфабрикатов из мяса и

мясных продуктов

8 8

Тема 3.2.4 Приготовление

полуфабрикатов из птицы

6 6

диФ
Промежуточная аттестация 2

4
Раздел 3.

Приготовление, оформление и

подготовка к реализации
горячих блюд, кулинарных
изделийr закусок

разнообразного ассортимента

50 6 40

Тема 3.3.1 Организация

процессов приготовлеIIия,

приготовление и подготовка к

реализации горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок

разнообразного ассортимента

6 6

Тема 3.3.2 Приготовление,

бульонов, супов и соусов

разнообразного ассортимента

8 8

Тема 3.3.3 Приготовление

горячих блюд и гарниров из

овощей, грибов, круп, бобовых и

макаронных изделий

разнообразного ассортимента

8 8



Трулоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(модулей), тем, видOв

аттестации

из яиц, творога, сыра, муки

разнообразного ассортимента

rГ."а З.ЗS Приготовление блюд,
l

l кулинарных изделий, закусок из

| р"lбьr, нерыбного водного сырья
l-
| разнообразного ассортимента

Итого

Виды занятий,
в т.ч.

ср

л
ПЗ,
лр

к

8 8

8 8

8
Теолu ЗЗr Приготовление блюд,

кулинарных изделий, закусок из

мяса, мясных продуктов, птицы и

разнообразного ассортимента

8

диФ
Промежуточная аттестация

Раздел 4. Приготовление,

оформление и подготовка к

реализации холодных блюд,

| 
кулинарных изделий, закусок

| разнообразного ассортимента

4

432 6 22

Тема 3.4. 1 ПриготовлеЕие,

подготовка к реаJIизации
холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок разнообразного
ассортимента

6 6

8
Тема 3.4.2 Приготовление соусов,

салатных заправок,салатов

разнообразного ассортимента

8

Тема 3.4.3 Приготовление

холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья мяса,

птицы разнообразного

| ассортимента

8 8

Тема 3.4.4 Приготовление

бутербродов, холодных закусок

разнообразного ассортимента

6 6

Промежуточная аттестация 4 диФ



Трулоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(модулей), тем, видов

аттестации Итого

Виды занятий,
В Т.Ч,

ср

л ПЗ,
лр

к

2
Раздел 5. Приготовление,

оформление и подготовка к

реализации десертов

разнообразного ассортимента

Тема 3.5.1 Организация

процессов приготовления,

приготовление, оформление и

подготовка к решIизации
I

l холодных и горячих десертов
I

| разнообразного ассортимента

18 4 |2

4 4

12 |2Тема 3.5.2 Приготовление

холодных и горячих десертов

разнообразного ассортимента

Промежуточная аттестация 2

8

диФ

48 8
Молуль 4.

выпечка хлеба и

хлебобулочных изделий.

64

Тема 4.1 Ржаной хлоб на

заквасках.

t4 2 |2

12Тема 4.2 Пшеничный хлеб на |4 z

Тема 4.3 Хлебобулочные
изделия, изготовленные
безопарным способом

|4 2

2

|2

|2Тема 4.4 Хлебобулочные
изделия, изготовленные опарным
способом.

|4

диФПромежуточная аттестация 8

Молуль 5.

выполнение обязанностей по

тревогам/Подготовка
специалиста, имеющегоо

, назначенные обязанности по
I

| вопросам охраны, в
l

| соответствии с пунктами 6-8

l разлеrrа A-VI/6 Кодекса ПДНВ

l7 15



Трупоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(модулей), тем, видOв

аттестации Итого

Виды занятий,
В Т.Ч.

ср

л ПЗ,
лр

к

(пункт 4 Правила VI
Конвенции ПДНВ)/ Охрана

судна и портовых сооружений

Тема 5.1 Введение 1 1

Тема 5.2 общие положения,
терминоло гия и определения,
законодательство в области
охраны.

,) 2

Тема 5.3 Риски и угрозы в

области охраны на море

2 )

Тема 5.4 Охрана судов и
поDтовых средств
Тема 5.5 План охраны судна

2 2

2 2

Тема 5.6 Подготовка персонала
по oxDaнe
Тема 5.7 Охранное оборулование

2 2

2 2

2,)

Экзамен
Промеlкуточная аттестация 2

зz 24Молуль 6. Выполнение
обязанностей по

тревогам/Подготовка в

соответствии с требованиями

пунктов 1-4 разлела А-YI/l
l Кодекса Пднв

58

Тема 6.1 общие положония и

введение в курс

2 2

Тема 6.2 Возможные виды

аварийных ситуаций, которые

могут привести к необходимости

оставления судна

2 2

Тема 6.3 Типы спасательных

средств на морских судах

6 2 4

,,



Трулоемкость, ак, час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(модулей), тем, видов

аттестации Итого

Виды занятий,
в т.ч.

ср

л
ПЗ,
лр

к

Тема 6.4 Оборудование и

снабжение спасательных шлюпок

и плотов

4 ) 2

Тема 6.5 ,Щействия члонов

экипажа при оставлении судна

2 2

Тема 6.6 Организация жизни на

воде и в спасательных средствах,

Основные опасности,

угрожающие оставшимся в

живых людям

2 2

Тема 6.7 Возможные виды

пожарной опасности на судах

2
,)

Тема 6.8 Комплекс
противопожарной защиты судов

4 2

2

2

TeMu Cq Организация борьбы с

пожаром на судах

2

Тема 6. 10 Использование

противопо}карного оборудования

и снабжения

1 1

4l

Тема е12 ЭлЙеrтфпая пер"а" l 8

помощь l

2 6

Т."" 6.13 ГЙо"носrь i действию | 2

в чрезвычайных ситуациях 
l

2

Тема 6.14 Борьба за

непотопляемость

6 J 3

Тема 6.15 Соблюдение техники

безопасности

J 2 l

Тема 6. 1 б Прелотвращение
загрязнения окружающей среды

2 1 1



Трупоемкость, ак. час

Формы
аттестации

Наименование разделов
(мопулей), тем, видов

аттестации Итого

Виды занятий,
в т.ч.

ср

л ПЗ,
лр

к

Тема 6.17 Взаимоотношения

между людьми на судне

J 2 1

Экзамен
Промежуточная аттестация 1

248Плавательная практика 248

Экзамен
Квалификационный экзамен 8

всего ак. часов 599 128 432
./-1 /'

L% Солнышков В.А.
Начальник IJflПО



Рассмотрен и одобрен
Методическим советом

УТВЕРЖДАЮ

Беломорско-Онежского филиала !,иректор
Беломорско-Онежского филиалаФГБоУ Во dУМРФ имени

адмирала С.О. Макарова))
Протокол от 24.0|.2025
Ns5

ФГБоУ Во (ГУМРФ имени
адмирала С.О.

(( 0h ))

А.В. Васильев
2025

ГРАФИК УЧЕБ

по профессии/специальности
1бб76 (повар судовой> для работы на сyдах внутреннего плавания

Количество дной
(при учебном дне продолжительностью 8 часов)Вид учебных занятий

Теоретическое обученц9_ з4з

учебная практика 248

Итоговая аттестация 8

ИТоГо: /r99

Iцпоначальник Солнышков
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