Теоретическое изучение курса проходит в кабинете спецтехнологии. Производственное обучение проводится в лаборатории поварского и кулинарного дела. Слушателям курса предоставляется необходимая литература, методические пособия. 
В учебный план подготовки специалистов на курсах «Повар» входят разделы:

· Основы рыночной экономики

· Электротехника

· Товароведение пищевых продуктов

· Оборудование предприятий общественного питания

· Кулинария

· Организация производства предприятий общественного питания

· Физиология питания, санитария, гигиена

· Калькуляция и учет

· Производственное обучение

· Формирование социальной компетенции в сфере труда

Завершающей формой обучения на курсах является экзамен по теоретическим дисциплинам и квалификационные пробные работы. По окончании подготовки присваивается квалификационный разряд и выдается свидетельство установленного образца.

