
ПРОФЕССИОНАЛЬНО ВАЖНЫЕ КАЧЕСТВА[image: Профессионально важные качества]
· физическая сила и выносливость
· тонкое обоняние и вкусовая чувствительность
· развитая моторика рук
· развитый эстетический вкус; оригинальность
· чистоплотность, аккуратность, опрятность

МЕДИЦИНСКИЕ ПРОТИВОПОКАЗАНИЯ[image: Медицинские противопоказания]
· некорректируемые нарушения зрения и цветоразличения
· нарушения координации движений кистей и пальцев рук
· эндокринные заболевания
· хронические инфекционные заболевания
· заболевания желудочно-кишечного тракта
[bookmark: _GoBack]
ВЕДУЩИЕ РАБОТОДАТЕЛИ[image: Ведущие работодатели]
[image: Кафе, рестораны, столовые]Кафе, рестораны, столовые
[image: Кондитерские фабрики]Кондитерские фабрики
[image: Кулинарные отделы супермаркетов]Кулинарные отделы супермаркетов
[image: Индивидуальный предприниматель]Индивидуальный предприниматель

Повар-кондитер (ТОП 50)

[image: Повар-кондитер]
Специалист по приготовлению широкого ассортимента основных и сложных кулинарных и  кондитерских изделий, десертов (выпечка, торты, пирожные, крема, мороженное и др.) в соответствии с принятой рецептурой и технологиями, учетом пожеланий потребителей. В обязанности повара-кондитера входит проверка наличия и качества продуктов, приготовление и эстетическое оформление готовых изделий, установление норм хранения и маркировка изделий в соответствии с санитарно-гигиеническими нормами, применение новых рецептурных технологий.
Получаемая квалификация : повар, кондитер
Срок обучения: 3 года 10 месяцев
 Разработан профстандарт

 г. Большой Камень, ул. Ленина, 22
 4-00-38,4-11-36,4-01-48
Официальный сайт http://dvssk-bk.ru//


ДОЛЖЕН ЗНАТЬ[image: Должен знать]
· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству кулинарных и кондитерских изделий
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении изделий
· правила использования, виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря
· способы отделки и варианты оформления  кулинарных и кондитерских изделий
· правила хранения и требования к качеству кулинарных и кондитерских изделий
· ДОЛЖЕН УМЕТЬ[image: Должен уметь]
· использовать различные технологии приготовления и оформления кулинарных и кондитерских изделий
· определять их соответствие технологическим требованиям к основным кулинарным  и кондитерским изделиям
· оценивать качество готовых изделий, упаковывать и маркировать их
· рассчитывать расход сырья на приготовление кулинарных и кондитерских изделий
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним
УЧЕБНАЯ СПЕЦИАЛЬНОСТЬ[image: Учебная специальность]
СПО
· 43.01.09 - Повар, кондитер
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