Струка: Туризам и угоститељство
Занимање: Кувар
Ниво сложености: III, трогодишња   стручна школа

 Стручне квалификације:

· .посједује теоријска и практична знања о сировинама које се користе у кулинарству;

· посједује теоријска и практична знања о чувању и заштити сировина које се користе у кулинарству;

· способан је за спремање топлих и хладних предјела: супа, чорба, риба, ракова, шкољки, готових јела од свих врста меса, јела по наруџби, јела са роштиља, посластица, воћних салата, купова и сл.;

· посједује теоријска и практична знања о изради рецептура;

· користи кухиње, кухињске уређаје и алате;

· примјењује хигијенско-техничке и друге мјере заштита на раду и заштите околине;

· употребљава средства за чишћење и дезинфекцију;

· способан је  да рационално користи средства рада, енергију, материјал и вријеме;

· способан је за самосталан рад и рад у групи.

Напомена: Стручне квалификације ученик са лаком менталном ретардацијом ће савладати према индивидуалним способностима.

Опис послова 

Куварски посао састоји се у припремању и аранжирању свих врста топлих и хладних јела. Куварски посао подразумијева избор и припрему намирница, одређивање технологије припремања хране и само њено припремање (кување, печење, пржење, пирјање и друго), као и припрему за послуживање јела. На основи норматива и захтјева угоститељског објекта  којем раде, кувари састављају дневне и седмичне јеловнике. преузимају намирнице. ако се све на мирнице не троше исти дан, куварова је дужност да их ускладишти и очува од кварења. С обзиром да учествују у свим технолошким фазама припреме хране, кувари рукују бројним кухињским маши нама, алатима и посуђем различите намјене. Главни кувари усклађују рад куварскога и помоћног особља те организују цјелокупан рад у кухињама. Важно је напоменути и то да кувари, уз набројене послове, без обзира на то гдје раде увијек морају водити бригу о хигијени простора и средстава с којима раде те о личној хигијени. 

Радни услови 

Кувари раде у разним угоститељским објектима, а то подразумијева и доста различите услове у којима обављају свој посао. Радни услови варирају од рада у добро уређеним, провјетреним и опремљеним просторима до рада у импро визованим и недовољно опремљеним просторима. Ипак, свим је куварима заједничко то да су изложени топлини, влази и испаравањима. Радни ритам кувара зависи о врсти угоститељског објекта у којем су запослени. Већина кувара ради у смјенама, а у неким угоститељским објектима раде и ноћу, викендима и празницима. Важно је истакнути да кувари, као особе које раде с храном, сваких шест мјесеци подлијежу обавезном санитарном прегледу, чиме се од могуће заразе штите корисници угоститељских услуга, а и сами кувари. 

Пожељне особине и оспособљавање, запошљавање и напредовање 

За куварске послове траже се тјелесно здрави и спретни радници. Посебно је битно да имају здрав коштано-зглобни и дисајни систем, здраву кожу, уредан вид те развијена чула окуса и мириса. Кувари се за свој рад оспособљавају у угоститељско-туристичким школама
