
Поварское дело 

 

Повар работает в индустрии питания, включая элитные рестораны, кафе, бары, а 

также в сфере социального обслуживания (больницах и домах престарелых), предоставляя 

питание гостям и персоналу. Диапазон профессиональных навыков и ожиданий клиентов 

будет варьироваться в зависимости от рабочего места. Требуемый тип и качество 

предоставляемой услуги напрямую связаны с оплатой, производимой заказчиком, будь то 

физическое или юридическое лицо. Помимо мастерства приготовления блюд, должность 

повара требует определенных навыков, связанных с коммерческим аспектом 

деятельности, в частности, соблюдением установленного бюджета и обеспечением 

ожидаемой прибыли. К этим навыкам относится составление меню, оформление заявки на 

пищевые продукты, их приобретение, контроль за хранение, использование и реализация 

готовой продукции, управление деятельностью производства через планирование, обмен 

информацией, взаимодействия с персоналом. 

Повар, работающий в элитном отеле или ресторане высокой кухни, должен 

демонстрировать впечатляющие навыки приготовления пищи и ее презентации. Он 

создает и творчески подготавливает блюда к подаче, в соответствии с ожиданиями гостя. 

Мода и тенденции в сфере кулинарии постоянно меняются, так что 

высококлассному повару необходимо всегда быть в курсе актуальных новинок. Гость 

ожидает, что прием пищи станет ярким и запоминающимся событием. Его впечатления 

складываются из атмосферы ресторана, презентации блюда, обслуживания. 

Во все времена важнейшее значение имеет строгое соблюдение санитарных норм и 

правил личной гигиены, а также техники безопасности. Несоблюдение этих требований 

может иметь серьезные последствия для здоровья и благополучия гостя, а также нанести 

непоправимый ущерб репутации предприятия питания. 

Организации питания оснащены высокотехнологичным оборудованием, при работе 

с которым необходимо соблюдать технику безопасности и правила охраны труда. Рабочее 

место представляет собой зону с опасными факторами, где сотрудники работают в 

стрессовых ситуациях, часто в ограниченном пространстве. 

Для повара крайне важны навыки эффективной коммуникации. Профессиональная 

кухня является пространством повышенного давления, где команды поваров, 

специализирующихся на различных этапах производства, работают вместе, чтобы 

приготовить все блюда согласно меню. 

Координация работы бригады поваров имеет большое значение для гарантии 

качества и своевременной подачи блюд. 

Эффективное взаимодействие со всеми производственными подразделениями 

будут способствовать созданию у гостя комплексных положительных впечатлений. 

Благодаря глобализации в сфере индустрии питания, повара имеют возможность работать 

по всему миру. Спрос на услуги талантливого повара есть всегда. Для него открыты самые 

необычные и интересные заведения во всех уголках планеты. Это требует от него 

уважения к различным культурам, присущим им гастрономическим традициям и 

требованиям. 

 



Кондитерское дело 

 

Кондитеры – высококвалифицированные специалисты в сфере кондитерского дела 

производят широкий спектр сложных в изготовлении изделий, преимущественно 

сладостей. Кондитерские изделия включают в себя шоколад, конфеты ручной работы и 

птифур для подачи в гостиницах и ресторанах либо розничного сбыта в 

специализированных магазинах. Кондитеры производят разнообразные горячие и 

холодные десерты, торты, печенье, замороженные изделия для подачи в гостиницах 

класса люкс/бутик, ресторанах, а также для розничной реализации в кондитерских 

магазинах. Они также могут изготавливать сложные витринные образцы с 

использованием сахара, глазури, марципана и других декоративных материалов и 

ингредиентов. Некоторые кондитеры специализируются на изготовлении украшенных и 

тематических тортов для торжественных мероприятий. 

Необходим высокий уровень специальных знаний и навыков. 

Для развития требуемой компетенции кондитерам необходимо учиться и 

практиковаться годами. Это предполагает освоение профессиональных техник 

изготовления и украшения кондитерских изделий. Требуются художественный талант, 

чувство стиля в кулинарии, а также способность работать эффективно и экономично для 

достижения выдающихся результатов в установленное время и в соответствии с заданным 

бюджетом. 

В некоторых случаях кондитерам требуется взаимодействовать непосредственно с 

заказчиком, в связи с чем требуются развитые навыки обслуживания наряду с умением 

обсуждать запросы клиента, консультировать его, давать рекомендации. Крайне важна 

способность работать инициативно. 

Эксперт в этой сфере использует большое количество специализированного 

оборудования и материалов. Кондитеры должны принимать во внимание качество 

ингредиентов, бережно обращаться с ними, а также соблюдать высокие стандарты 

гигиены, технику безопасности и нормы охраны здоровья. 

Они часто работают в гостиницах и ресторанах высокого класса. В некоторых 

странах кондитеры часто сотрудничают со специализированными розничными 

магазинами, торгующими кондитерскими изделиями и сладкой выпечкой, 

изготовленными и украшенными вручную. Кондитеры также могут быть 

индивидуальными предпринимателями, поставляющими изделия на заказ. 


