
РЕЗЮМЕ 

ПЕТРОВИЧ НЕМАНЯ 

Шеф-повар 

Город: Белград 

Дата рождения: 07.09.1990 

Место рождения: г. Белград 

Гражданство: гражданин 

Сербии 

Семейное положение: женат, 

детей нет 

Пол: мужской 

Водительские права: 

категория В 

 

      

E-mail: petrovicnemanja08@gmail.com 

Мобильный телефон: +79534747213 

Адрес: Белград, Народного фронта 48, 11050 Звездара 

 

 

 

 

 

ЦЕЛЬ:  

 

Замещение вакантной должности на позиции шеф-повар. 

Квалифицированный повар с опытом работы более 6 лет 

знанием блюд балканской, средиземноморской, 

интернациональной кухни, барбекю, десертов 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ НАВЫКИ: 

 

 Открытие ресторана с «0» ; 

 Составление меню ресторана; 

 Руководство коллективом; 

 Знание русского и английского языка; 

 Качественное обучение персонала; 

 Работа с разными видами современного оборудования 

кухонь; 

 Набор и проведение мастер классов для работников 

ресторанов; 

 Работа с гостями заведения; 

 Контроль  заказов продуктов а так же качество 

поступающего товара от фирм поставщиков.; 

 Организация и проведение приемов‚ банкетов‚ свадеб‚ 

юбилеев‚детских праздников‚ бранчей‚корпоративных 

мероприятий и фуршетов; 

 Опыт работы с иностранными шеф-поварами; 

 Поэтапное отслеживание цены-качества, спроса, 

пожелания по тем или иным позициям блюд в меню, 

предлагаемых клиенту; 

 Расматриваю выезд в регионы Р. Ф. и зарубеж для 

провидения мастер класса‚обновления  

меню‚открытия завидения. 

 



                                                                            

                                             

 

     ОПЫТ РАБОТЫ 

 

 

 

Ноябрь 2013- до сих пор  

 

 

 

 

 

 

 

 

Февраль 2013-  октябрь 2013 

 

 

Октябрь 2012- январь 2013  

 

 

Апрель 2012- август 2012   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Октябрь 2011 – март 2012 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Тренинг менеджер и консультант в открытии ресторана 

«Public» Россия, Тула 

 Обучение персонала 

 Закупка, оборудование 

 Создание меню 

 Мастер  класс  

 Контроль приготовления блюд, отдачи 

 

Шеф-повар в ресторане «Югос» Россия, Москва.  

 

 

Ассистент Шеф-повара в ресторанном комплексе «Династия» 

Казахстан, Алмата. 

 

 

Шеф кухни в ресторане Toro GRILL в Белграде 

 

 Открытие ресторана;  

 Составление и утверждение меню ресторана; 

 Расстановка поваров по технологическим 

процессам; 

 Составление заявок на закупку продуктов; 

 Контроль качества выдаваемых в зал блюд; 

 Обучение персонала. 

 

Шеф повар куратор в отеле Швейцарский и Навария Нова, 

город Львов Украина 

      

 Тренинг обучение рабочих кухни; 

 Мастер класс для рабочих; 

 Разработка новых блюд меню; 

 Контроль приготовления блюд и их отдачи; 

 Организация работы персонала; 

 Повышение должности повара в квалификацию 

старший повар, передача опыта. 

 

 



Октябрь 2011 – до сих пор 

 

 

Август 2011 – октябрь 2011     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Январь 2011 – июль 2011 

 

 

 

 

 

 

 

Сентябрь 2010- декабрь 2010 

 

 

 

 

 

 

 

Июль 2009- августа 2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тренинг менеджер на кухне консалтинг группы DKT, 

Джорджа Костича, одного из известных рестораторов России 

 

Ассистент тренинг F&B менеджера в ресторане итальянской и 

французской кухни «Ривьера», город Орёл Россия 

      

 Мастер класс рабочих кухни; 

 Разработка новых блюд: гриль, пиццы, пасты, десертов 

и т.д.; 

 Создание обучающих материалов и инструкций для 

поваров; 

 Обновление фуршетного, банкетного и основного 

ресторанного меню. 

 

 

 

 

Повар в ресторане «Гиовани», город Прага Чехия 

   

 Приготовление блюд горячего цеха; 

 Освоение итальянской и европейской кухни; 

 Приготовление блюд из  разработанного меню; 

 Приготовление десертов; 

 Сервировка блюд. 

 

Су шеф ресторана «Адриатика» , город Венло Голландия 

  

 Помощь шеф повару в разработке меню; 

 Приготовление ассортимента блюд из морепродуктов; 

 Составление заявок на закупку продуктов; 

 Контроль качества приготовления блюд. 

 

Повар итальянской кухни в ресторане комплексе «Камелеон 

Гранд Казино», город Белград Сербия 

        

 Приготовление блюд из разработанного меню; 

 Подготовка заготовок для блюд; 

 Приготвление coffe break, buissnis lunch,,Sunday branch 

 Сервировка блюд; 

 Приготовление стейков,пасты, пиццы,холодных 

закусок, десертов и т.д. 

 

 

 



Июнь 2008- июня 2009 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Повар домашней интернациональной кухни в бизнес клубе 

«Елена», город Белград Сербия 

 

 Приготовление блюд для организации и проведении 

банкетов, фуршетов, деловых встреч на 250-300 

посадочных мест. 

 

ОБРАЗОВАНИЕ 

 

2009 (до сих пор) Высокая гостиничная школа, направление- 

гастрономия, Белград; 

2005-2009 Школа общественного питания и туризма, Белград; 

1997-2005 основная школа Драгойло Дудич, Белград. 

 

ПРАКТИКА 

 

2005-2009 Отель Паласс, Белград ; 

2005- 2009 Отель INTER CONTINENTAL, Белград. 

 

 

ЗАСЛУГИ 

 

2012- Золотая и серебряная медаль на международном 

чемпионате поваров в  городе Киев, Украина; 

2011 – Гранд- при в городе Ниш, национальная кухня; 

Член Ассоциации Шеф Поваров Сербии. 

 

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ СВЕДЕНИЯ 

 

Языки          Русский, английский, сербский  

 

ЛИЧНЫЕ КАЧЕСТВА 

 

Ответственный, серьёзный, креативный, готов работать в 

успешном ритме, требовательность к соблюдению трудовой 

дисциплины, знание своей работы и беспрекословное 

выполнение своих обязанностей. 

 

 

 
 
 
 
 
ʇʆʊʈʌʆʃʀʆ 



 
 

 

 

            

 

 
 

 

 

 

« Крем-суп из спаржи с трюфелем» 

 

 

 

 

 

 

 

 

« Утиная окорочка в пикантном соусе» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

«Филе тунца» 

      

 

 

 

 

 

 

 Стейк из свинини на костoчке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 Стриплон стейк 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 « Каре ягнёнка» 

     

                                                

 

 

 

 

 

 



    «Стейк из говядины» на гриле    

     

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                                                                            

 

т-бон стейк 

 

 

 

 



                                                                                                                                                                       

«Панированный сыр» 

 

                                                 

                                                 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                          

«Вителло тонато»  

 

                                                   

 

 

 

 



  « Салат Дор-Блю» 

 

                                                  « Коктейль из креветок» 

 

                                             

 

 

 

 

 

 «Лосось с шпинатом » 

 

                                                  



«Тальятелли  четыре сыра» 

 

                                                «Ризотто с белыми грибами» 

 

                                                 «Хлебная корзина» 

 

                                                  «Павлова» 

 



                                               «Пай с фруктами» 

 

                                                      «Тирамису» 

 


