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К плюсам данной профессии относится то, что работа 
повара очень востребована и всегда есть возможность 
стабильного дохода. К тому же, возможен карьерный рост, 
который предусматривает развитие от помощника повара 
до шеф — повара в престижном заведении. 
К минусам можно отнести то, что труд повара, по сути 
своей, довольно тяжёл. Трудиться, порой, приходится в 
вечерние и ночные часы в состоянии постоянной 
собранности и внимательности. К тому же, для того, чтобы 
работать в условиях жаркой кухни, нужно обладать 
хорошим здоровьем
Профессионально важные качества повара:

• чистоплотность;

• ответственность;

• вежливость;

• корректность;

• образная память;

• внимательность.



Профессионально–важные качества профессии "Повар": 

ответственность; 
предусмотрительность; 
пунктуальность, педантичность; 
самостоятельность; 
способность к переключениям с одной 
деятельности на другую; 
старательность, исполнительность; 
стремление к профессиональному 
совершенству; 
педантичность; 
обонятельная чувствительность; 
ручная ловкость; 
тактильная чувствительность 
(чувствительность пальцев); 
хороший глазомер; 
хорошее цветовое восприятие; 
способность к распознаванию небольших 
отклонений параметров технологических 
процессов от заданных значений по 
визуальным признакам; 
развитый объем внимания (способность 
одновременно воспринимать несколько 
объектов); 

хорошее различение отрезков времени; 
динамичность мышления; 
наглядно–образное мышление; 
предметность (объекты реального мира и их 
признаки) мышления; 
хорошо развитая вкусовая память; 
зрительная память; 
обонятельная память; 
хорошая координация движений обеих рук; 
способность к выполнению мелких точных 
движений; 
твердость руки, устойчивость кистей рук 
(низкий тремор); 
хорошая координация движений; 
оперативность; 
умение интенсивно работать в течение 
длительного времени без снижения 
результативности; 
энергичность; 
способность прогнозирования; 
умение импровизировать; 
умение правильно и эффективно распределять 
время.



Математика в
в профессии



задача N1

ПОВАРУ НЕОБХОДИМО ПРИГОТОВИТЬ 15 
ПОРЦИЙ БИФШТЕКСА ПО 200г В КАЖДОЙ. 
СКОЛЬКО ЕМУ НЕОБХОДИМО ВЗЯТЬ СЫРОГО 
МЯСА , ЕСЛИ ИЗВЕСТНО, ЧТО МЯСО ПРИ 

ВАРКЕ ТЕРЯЕТ 35% СВОЕЙ МАССЫ.

Решение

Далее



Решение

15*200=3000Г=3КГ Из условия следует, 
что при варке сохранится 65% массы. 
По правилу пропорции;                       
Xкг соответствует 100%

3 кг соответствует 65%

Тогда x= 3*100/65=4,6кг.

Ответ:4,6кг



задача N2
Повару необходимо замариновать мясо для 
шашлыка 6%-ным раствором уксуса, а у него 
имеется 30%-ный раствор. Сколько воды ему 
необходимо добавить к имеющемуся 
раствору, чтобы получить уксус необходимой 
концентрации?

Решение

Далее

http://cs858.vkontakte.ru/u18733589/-1/x_263ee615.jpg


Общая масса, г Масса уксуса, г

1 раствор 200 200*0,3=60

2 раствор 200+x (200+x)*0,06

Пусть добавили x г воды. Т.к доливали только 
воду, то масса уксуса остается неизменной, 
значит (200+x)*0,06=60

12+0,06=60

0,06x=48

x=800                      

ответ: 800гр.



ЗадачаN3

В книге рецептов написано, что на три 
порции фруктового салата необходимо 
взять 150гр киви, 210гр манго,180гр 
папайи и 60гр миндальных орехов. По 
сколько грамм каждого ингредиента 
нужно для приготовления 20 порций 
фруктового салата.   

Решение



Решение

1. Выясним по сколько грамм каждого 
ингредиента нужно для приготовления 
одного салата. 

150/3=50гр киви.

210/3=70гр манго.

180/3=60гр папайи.

60/3=20гр миндальных орехов.



Решение

2. Умножим получившиеся результаты на 
20порций. 

50*20=1000гр киви.

70*20=1400гр манго.

60*20=1200гр папайи.

20*20=400гр миндальных орехов.

ответ: на 20 порций фруктового салата 
необходимо 1000гр киви, 1400гр манго, 
1200гр папайи и 400гр миндальных орехов.


