
Что должен уметь выполнять кухонный 

работник? 

 Приносить сырье для изготовления каких-либо блюд в цех для 
приготовления пищи (со склада). 

 Когда проходит комплексный прием пищи (когда некоторое 
количество людей заказывают блюда на конкретное время, к 
которому они подойдут), то такие сотрудники ставят на 
транспортер подносы с хлебом, с закусками, с посудой и 
напитками. 

 После того как грязную посуду приносят на кухню, они 
очищают ее и выбрасывают остатки. 

 Моют посуду моющими средствами. 

 Делают растворы для обработки и дезинфекции посуды. 

 После обработки посуды доставляют ее на стол, откуда она уже 
пойдет в зал для клиентов. 

 Следить за состоянием машины для мытья посуды. 

 Следить за разбитой посудой. 

 Мыть стеллажи для хранения посуды. 

 Убираться в зале с помощью 2% раствора мыла и соды. 
Качества и квалификация кухонного работника 

 Аккуратность. 

 Трудолюбие. 

 Организованность. 

 Физическую выносливость. 

 Способность общаться с коллективом. 

 Умение как распределять, так и концентрировать внимание. 

 Склонность к ручному труду. 

 Творческие наклонности. 



Это те индивидуальные качества, которыми должен обладать работник. 
Что же нужно знать для успешной работы сотрудника: 

 Знать, для чего предназначен тот или иной кухонный инвентарь. 

 Уметь разбираться в различных электроприборах (ведь как уже известно, 
работать с ними придется). 

 Обязательно знать правила обработки продуктов (что нужно помыть, с какой 
температурой проводить данное действие, что подлежит паровой обработке, а 
что нет). 

 Уметь готовить по рецептам достаточно простые блюда. 

 Среди обязанностей кухонного работника можно найти и умение правильно 
резать фрукты, овощи, хлеб и так далее. 

 Умение помогать при изготовление кондитерских изделий. 

 Нужно знать нормы и сроки хранения изготовленной продукции. 

 Иметь знания о работе с кухонным инвентарем (кухонный инвентарь это, к 
примеру, блендер, овощерезка, ножи, нагревательные приборы, мясорубки и 
прочее). 


