Кондитер 

СОДЕРЖАНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ


Специалист по изготовлению кондитерских изделий. Кондитерские изделия - это высококачественные, разнообразного вида и вкуса, тонкого аромата пищевые продукты. К ним относятся сахаристые кондитерские изделия (карамель, конфеты, шоколад и пр.). Разнообразные виды мучных кондитерских изделий являются результатами труда кондитера. Технология производства мучных кондитерских изделий, тортов, пирожных состоит из нескольких этапов: приготовление выпеченного полуфабриката(бисквита, слоеного, песочного и др. теста); приготовления отделочных полуфабрикатов(прослойки, пропитки, кремов и т.п.), отделки и оформления выпеченного полуфабриката. Кондитер заготавливает сырье согласно рецептуре. Замешивает тесто, обминает, раскатывает его, формует и отстаивает на листах для выпечки. Отделка выпеченного полуфабриката требует от кондитера мастерства и художественного вкуса. В процессе выполнения отдельных операций кондитеру необходимо следить за показаниями контрольно – измерительных приборов, за качеством варки, сбивания, выпечки. Мастер – кондитер широкого профиля должен уметь выполнять любую операцию. 



УСЛОВИЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

Цех кондитерской фабрики, кафе, ресторан. 

ТРЕБОВАНИЯ К ИНДИВИДУАЛЬНЫМ ОСОБЕННОСТЯМ СПЕЦИАЛИСТА
Группа профессий: Человек-Природа.

Профессионально важные качества: 
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требуется физическая выносливость ; 
развитые вкусовые и обонятельные ощущения ; 
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художественный вкус, творческое воображение ; 
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развитый глазомер ; 
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ловкость рук ; 
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скорость и сила движений ; 
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аккуратность и высокая культура в работе ; 
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наблюдательность. 

Медицинские противопоказания: 
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аллергические реакции на пищевые продукты ; 
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бронхиальная астма ; 
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заболевания сердечно-сосудистой системы ; 
[image: image11.png]


заболевания опорно-двигательного аппарата, ограничивающие подвижность рук ; 
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заболевания органов зрения ; 
[image: image13.png]


кожные заболевания . 

ТРЕБОВАНИЯ К ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКЕ

Должен знать: 
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ассортимент выпускаемых изделий ; 
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виды сырья, вкусовых и ароматических веществ, рыхлителей, красителей ; 
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рецептуры и режимы приготовления кондитерских изделий ; 
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способы отделки изделий из теста помадкой, кремом ; 
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устройство и правила обслуживания аппаратуры, варочной, сбивальной и др. машин ; 
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правила санитарии и гигиены . 

Должен уметь: 
[image: image20.png]


приготавливать различные виды теста (слоеное, песочное, бисквитное, заварное) ; 
[image: image21.png]


разделывать тесто, штамповать и формовать изделия ; 
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приготавливать различные виды кремов и помадок ; 
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вырабатывать штучные кондитерские изделия (слоеные пирожки, ромовые бабы, сочни, кольца, песочные и заварные) ; 
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отделывать изделия помадкой, марципаном, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом и пр . 



РОДСТВЕННЫЕ ПРОФЕССИИ


Изготовитель пищевых полуфабрикатов, пекарь, повар .

