
ПОВАР
1. Область деятельности
Повар работает в организациях общественного питания: кафе, ресторанах, столовых и кулинариях. Он приготавливает и оформляет блюда и кулинарные изделия (салаты, холодные закуски, первые и вторые блюда, горячие и холодные напитки), различные диетические блюда, фирменные блюда и блюда национальных и иностранных кухонь, а также изделия из заварного, бисквитного и песочного теста.

Профессия повар распространяется на лиц как мужского, так и женского пола.

При необходимости повар может овладеть  родственными и смежными профессиями: повар детского питания, кондитер и др.

2. Содержание выполняемой работы
Главной задачей повара является приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки разной степени сложности.

Виды работ, выполняемые поваром:

 очистка картофеля, плодов, овощей, ягод;

 мойка овощей, промывка их после очистки;

 нарезка хлеба, картофеля овощей, зелени;

 потрошение рыбы, птицы, дичи;

 разделка сельди, кильки;

 приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки:

 варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц;

 жарение картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий;

 процеживание, протирание, измельчение, формовка, фарширование, начинка изделий;

 приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов;

 приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих 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;

 варка бульонов, супов;

 приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и морепродуктов, мяса и мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных видов пассеровок; горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных изделий (вареников, пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др.);

 приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки:

 рыбы заливной, заливного из мясных продуктов, ассорти рыбного, мясного и др.; супов на бульонах из рыбы, мяса, сельскохозяйственной птицы; диетических супов на бульонах, овощных и фруктовых отварах; рассольников; блюд из отварной припущенной или тушеной рыбы с различными соусами, из тушеного, жареного мяса натурального, с различными гарнирами;

 приготовление паровых омлетов натуральных и фаршированных, различных соусов и заправок, изделий из песочного, слоеного теста (волованы, тарталетки);

 приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих особо сложной кулинарной обработки:

 поросенок заливной или фаршированный; паштет из печени;  кнели рыбные в желе; рыба заливная фаршированная; бульоны с профитролями, кнелями, мясными фрикадельками; уха из различных пород рыб; ботвинья, окрошка овощная, мясная с дичью; блюда из рыбы, мяса, запеченные отдельными порциями в различных соусах; мясное пюре, суфле, пудинги, рулеты, котлеты натуральные или фаршированные из кур или дичи; яично-масляные соусы, соуса-майонезы в различными вкусовыми и ароматическими добавками; желированные кремы, муссы, самбуки, сладкие соусы, фрукты и ягоды в сиропе, со взбитыми сливками; воздушные пироги, десертное мороженое, парфе, горячие напитки и т.д.

 составление меню, заявок на полуфабрикаты и продукты, товарных отчетов;

 порционирование, оформление и отпуск заказных и фирменных блюд, блюд национальных и иностранных кухонь, изделий и готовых блюд для выставок-продаж.

Уровень квалификации повара зависит от сложности выполняемых работ и определяется тарифным разрядом. В соответствии с Единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (ЕТКС), выпуск 51, раздел «Общественное питание и торговля», том 11 повар может иметь 3-6 тарифные разряды.

Повар должен знать:
 правила первичной обработки сырья и продуктов;

 правила, предъявляемые к качеству продуктов;

 правила нарезки хлеба, овощей и др.;

 сроки и условия хранения очищенных овощей;

 рецептуру, технологию приготовления всех видов блюд и кулинарных изделий;

 правила раздачи (комплектаций), сроки годности и условия хранения блюд;

 виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, творога, яиц, теста, консервов, рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, птицы, кролика и других продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности;

 влияние кислот, солей и жесткости воды на продолжительность тепловой обработки продуктов;

 основы рационального питания;

 виды и способы обработки сырья, используемого для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий;

 особенности приготовления национальных, фирменных блюд и блюд иностранных кухонь;

 характеристику диет;

 блюда и продукты, не рекомендуемые к применению по отдельным диетам;

 ароматические вещества и способы их применения для улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции;

 правила составления праздничного, банкетного меню;

 порядок составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов;

 санитарно-гигиенические требования к приготовлению пищи;

 нормативно-технологические документы на продукцию общественного питания;

 правила использования технологического оборудования, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.

3. Рабочее место, орудия и условия труда
Рабочее место повара в организациях общественного питания - это комплексная кухня, оборудованная в соответствии с типовыми требованиями (плиты, котлы, рабочие столы, набор ножей и кухонных приспособлений, машины для нарезки хлеба и овощей, миксеры и др.). 

Готовые блюда дозируются специальными ложками, лопатками и выкладываются в посуду для первых и вторых блюд (салатов). Напитки, соки, молоко, кефир, сметана дозируются и разливаются заранее в стаканы или чашки. Чай, кофе, горячие напитки подаются в специальной емкости на раздачу, либо подаются клиенту по мере поступления заказа.

К организациям общественного питания предъявляются повышенные требования санитарного режима. Не реже одного раза в 15 дней в организациях должен проводится санитарный день с тщательной уборкой, мытьем и дезинфекцией всего кухонного оборудования и помещений.

Повар обязан соблюдать личную гигиену (мытье рук перед работой и после перерыва). Повар должен иметь санитарную книжку и проходить медицинский осмотр не реже одного раза в месяц. Во время работы повар должен пользоваться выданной ему спецодеждой.

Условия труда определяются совокупностью факторов, влияющих на работоспособность и здоровье человека. Основным фактором, определяющим отнесение условий труда к нормальным, вредным и тяжелым, являются нагрузки на рабочем месте, которые испытывает работник в процессе труда. 

Характерными нагрузками на рабочем месте повара являются:

 физические нагрузки средней тяжести (перемещение емкостей и т.д.);

 наличие температурного дискомфорта (избыточное тепло, выделяемое при работе кухонного оборудования);

 повышенная влажность в рабочей зоне (варка первых блюд, приготовление гарниров, кофе, чая и др.)

 наличие в воздухе рабочей зоны запахов, мелких частичек сырья (при загрузке муки, крупы и др.);

 основная рабочая поза повара - «стоя».

В связи с наличием  неблагоприятных условий на рабочем месте повару предоставляется дополнительный отпуск.

4. Формы организации и оплаты труда
Форма организации труда повара в основном коллективная (бригадная), но не исключается и индивидуальная. 

Форма оплаты труда - сдельная.

Система оплаты труда - сдельно-премиальная.

5. Режим работы и возможность профессионального роста
Режим работы повара зависит от графика работы организации общественного питания. Повар может работать как в односменном, так и в двухсменном, трехсменном режимах работы.

Работа может быть организована по скользящему графику, что не исключает работу в выходные и праздничные дни. Продолжительность ежедневной работы (смены) определяется правилами внутреннего трудового распорядка или графиком сменности в организации. 

Режим работы определяется в коллективном договоре, а там, где он не заключается, устанавливается нанимателем. 

Нормальная продолжительность рабочего времени не может превышать 40 часов в неделю. Продолжительность основного (трудового) минимального отпуска не может быть менее 21 календарного дня.

Повышение квалификации повара 6-го тарифного разряда возможно по месту работы. Для получения 5-6 разрядов требуется среднее специальное (профессиональное) образование. 

Достигнув высокого уровня квалификации (разряда), повар может руководить работниками более низкой квалификации, быть бригадиром. 

6. Требования к качествам работника
Основными требованиями к физическому состоянию повара являются:

 физическая выносливость;

 здоровые органы дыхания;

 здоровое сердце;

 здоровые органы зрения;

 здоровые органы слуха;

 полноценное функционирование обонятельных и вкусовых анализаторов;

 полноценное функционирование верхних и нижних конечностей;

 здоровая нервная система.

Деятельность повара предъявляет требования к следующим психофизическим качествам:

 развитые обонятельные и вкусовые ощущения;

 хорошо развитый глазомер;

 хорошая память;

 высокоразвитая функция внимания;

 логическое мышление;

 эмоциональная устойчивость.

Для успеха в деятельности повара необходимо иметь такие качества личности, как:

 ответственность;

 предельная аккуратность;

 расторопность;

 педантичность;

 умение  руководить людьми;

 творческое отношение к делу;

 эстетический вкус.

7. Интересы, склонности и способности
Для повара важно наличие интереса к кулинарной обработке продуктов, склонности к выдумке, фантазии, изобретательству, способности удерживать в памяти эталоны вкусовых и ароматических композиций (для этого обязательно наличие способности ощущать запахи и вкусы).

8. Медицинские противопоказания
 Заболевания органов дыхания.

 Сердечно-сосудистые заболевания.

 Заболевания и деформации, нарушающие функции верхних и нижних конечностей.

 Снижение остроты зрения .

 Нарушение цветоощущения.

 Стойкое нарушение слуха (учитывается степень).

 Нарушение функций обонятельных и вкусовых ощущений.

 Аллергические реакции на определенные виды продуктов.

 Кожные болезни.

 Психические расстройства.

 Хронические заболевания любых органов и систем с обострениями и  частыми приступами.

9. Требования к базовому образованию, формы профессионального (специального) обучения и условия получения образования
Для получения начальных разрядов по профессии повар необходимо иметь общее базовое или общее среднее образование.

Обучение по профессии повар можно пройти:

 в учреждениях, обеспечивающих получение профессионально-технического образования, либо осуществляющих профессиональную подготовку, переподготовку, обучение вторым (смежным) профессиям и повышение квалификации рабочих;

 в организациях на рабочем месте в условиях непрерывного профессионального обучения.

Прием в учреждения, обеспечивающие получение профессионально-технического образования, на учебные специальности (профессии), по которым число поданных заявлений в предыдущем году превышало установленные контрольные цифры приема, может осуществляться путем проведения вступительных испытаний при отсутствии медицинских противопоказаний и противопоказаний для работы по соответствующей учебной специальности (профессии). Вступительные испытания могут проводиться в форме: вступительного экзамена, тестирования, отбора на основе оценок, указанных в документе об образовании.

Профессионально-техническое образование может быть получено в очной (дневной и вечерней) форме.

Прием в учреждения, осуществляющие профессиональную подготовку, переподготовку, обучение вторым (смежным) профессиям и повышение квалификации рабочих проводится по направлениям центров занятости населения либо на основе заявок и прямых договоров с организациями.

Профессиональную подготовку в организации можно получить непосредственно на рабочем месте в условиях непрерывного профессионального обучения кадров по рабочим профессиям.

Срок обучения:

 в учреждениях, обеспечивающих получение профессионально-технического образования, - 10 месяцев на основе общего среднего образования, 2 года 10 месяцев на основе общего базового образования;

 в учреждениях, осуществляющих профессиональную подготовку, переподготовку и повышение квалификации рабочих, - 6-11 месяцев;

 в организациях на рабочем месте - 6 месяцев для получения начального разряда.

10. Перечень учреждений образования
Учреждения, обеспечивающие получение профессионально-технического образования по областям и в столице Республики Беларусь

Брестская:

Брестский профессионально-технический колледж торговли, Высоковский профессионально-технический колледж сельскохозяйственного производства, Лунинецкий профессионально-технический колледж сельскохозяйственного производства, Ганцевичский профессиональный лицей сельскохозяйственного производства, Кобринский профессиональный лицей сферы обслуживания, ПТУ № 156, ПТУ № 161, ПТУ № 162, ПТУ № 163,ПТУ № 164;

Витебская: 

Городокский профессионально-технический колледж сельскохозяйственного производства, Поставский профессионально-технический колледж сельскохозяйственного производства, Витебский политехнический профессиональный лицей, Витебский профессиональный лицей № 3, Глубокский профессиональный лицей, Дубровенский профессиональный лицей сельскохозяйственного производства, Лепельский профессиональный лицей, Полоцкий торгово-технологический колледж Белкоопсоюза, ПТУ № 2, ПТУ № 3, ПТУ № 46, ПТУ № 110, ПТУ № 166, ПТУ № 170;

Гомельская:

Гомельский государственный профессионально-технический колледж кулинарии, Жлобинский профессиональный аграрно-технический колледж, ПТУ № 30, ПТУ № 84, ПТУ № 99, ПТУ № 143, ПТУ №150, ПТУ № 177, ПТУ № 178, ПТУ № 179, ПТУ № 181, ПТУ № 182, ПТУ № 183, ПТУ № 184, ПТУ № 185, ПТУ № 186, ПТУ № 188;

Гродненская:

Слонимский профессионально-технический колледж сельскохозяйственного производства, ПТУ № 129, ПТУ № 190, ПТУ № 191, ПТУ № 192, ПТУ №193, ПТУ № 194, ПТУ № 195, ПТУ № 196, ПТУ № 197, ПТУ № 198, ПТУ № 199, ПТУ № 225;

Минская:

Слуцкий  профессионально-технический колледж перерабатывающей промышленности, Борисовский политехнический профессиональный лицей, Молодечненский строительный профессиональный лицей, Копыльский сельскохозяйственный профессиональный лицей, Клецкий сельскохозяйственный профессиональный лицей, Областной аграрно-технический профессиональный лицей г.Дзержинска, Свирский сельскохозяйственный профессиональный лицей, Смиловичский сельскохозяйственный профессиональный лицей, Узденский сельскохозяйственный профессиональный лицей, ПТУ № 48, ПТУ № 132, ПТУ № 180, ПТУ № 201, ПТУ №204, ПТУ №205, ПТУ №209;

Могилевская:

Бобруйский торгово-экономический профессионально-технический колледж, Кричевский профессиональный агротехнический колледж, Славгородский профессиональный лицей № 3, Мстиславский профессиональный лицей № 6, Могилевское кооперативное ПТУ Облпотребсоюза, ПТУ № 18, ПТУ № 130, ПТУ № 139, ПТУ № 213, ПТУ №214, ПТУ №217, ПТУ №220;

г.Минск:

ПТУ № 38, ПТУ № 221.

11. Литература и другие источники информации 
1. Трудовой кодекс Республики Беларусь. Минск, 1999.

2. Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих (ЕТКС). Выпуск 51, том 11. Минск. НИИ труда, 2004.

3. Сборник нормативно-методических документов по пенсионному обеспечению. Минск, 1996.

4. Список тяжелых работ с вредными условиями труда, на которых запрещается применение труда женщин. Постановление Совета Министров Республики Беларусь от 26.05.2000, №765.

5. Список производств, цехов, профессий и должностей с вредными условиями труда, работа в которых дает право на сокращенную продолжительность рабочего времени и дополнительный отпуск. Постановление №89 Государственного комитета Республики Беларусь по труду и социальной защите населения от 29 июля 1994г. Минск, 1994.

6. Сборник официальных документов по охране труда молодежи. Минск, 1995.

7. Перечень медицинских противопоказаний к работе и производственному обучению подростков к профессиям, общим для всех отраслей хозяйства. Москва, 1995.

8. Перечень профессий для подготовки рабочих на производстве: Приложение к постановлению Министерства образования Республики Беларусь,  Министерства труда и социальной защиты Республики Беларусь, Министерства финансов Республики Беларусь и Министерства экономики Республики Беларусь от 28.02.2003г. № 14/25/29/56//Бюллетень Минтруда и соцзащиты РБ.-2003.-№5.-С.14-48, с учетом проекта: Дополнение к приложению постановления от 28.02.2003г.№ 14/25/29/56 Министерства образования Республики Беларусь, Министерства труда и социальной защиты Республики Беларусь, Министерства финансов Республики Беларусь и Министерства экономики Республики Беларусь (по состоянию на 15.10.2004г.).

9. Закон Республики Беларусь «Об образовании в Республике Беларусь». Принят 29.10.1991г.//Ведомости Верховного Совета Республики Беларусь.- 1991.-№33 с учетом изменений и дополнений.

10. Закон Республики Беларусь «О профессионально-техническом образовании» от 29.06.2003г.№216-3//Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь.-2003.-№76-2/965. 

11. Справочник абитуриента 2004. Профессионально-технические учебные заведения Республики Беларусь-Мн.: ТетраСистемс, 2004.

12. Энциклопедический справочник 2000 профессий. Минск, 1986.

13. Мир профессий. В шести книгах. Москва: Молодая гвардия, 1989.

14. Мурашко Г.Н., Юсуф-заде Т.З. Инструкция по проведению профессиональной врачебной консультации подростков. Минск, 1990.

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

НАЗВАНИЕ ПРОФЕССИИ

Повар

РАЗДЕЛ

Профессии рабочих

ОТРАСЛЬ

Торговля, общественное питание, бытовое обслуживание, материально-техническое снабжение

ОБРАЗОВАНИЕ

Среднее или ПТУ

КВАЛИФИКАЦИЯ

Профессии квалифицированного труда 

УСЛОВИЯ ТРУДА

Вредные и тяжелые, необычные условия труда (на высоте, под землей, под водой)

ОПЛАТА ТРУДА

От 100 до 175 у.е. или от 2 до 3 МЗП в месяц 

УРОВЕНЬ ОБЩЕНИЯ

Средний, обычный

ВОЗРАСТНОЙ УРОВЕНЬ

Разрешен труд лицам до 18 лет

СПЕЦИФИКА ТРУДА

Профессия как мужская, так и женская
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