Аспаз 
	


Мінездемелер
Еңбек түрлері: Қызмет көрсету / Өндіріс
Кәсіби бағыттылық: Адам – табиғат, техника, көркем бейне
Қызмет сфералары: Қызмет көрсету
Еңбек сфералары: Өнім
Сипаттау 
Еңбек мазмұны
Аспазшылар асханаларда, мейрамханаларда, дәмханаларда, кондитерлерде жұмыс істейді. Олар рецептке сәйкес кондитерлік өнімдер мен әртүрлі тағамдарды даярлаумен айналысады. Аспазшы өнімдердің сапасын және оларды сақтау ережесін бұзбауды, гигиена мен тазалықты сақтауды орындауды қадағалайды. Аспазшы аспаздықтың негіздерін, өнімдерді өңдеу мен әртүрлі тағамдарды даярлау талаптарын, тағамдарын рецептерін, емдәм рецептерін, сонымен қатар асүйлік аспаптармен жұмыс істеуін білуі керек. 
 
Аспазшы міндетіне келесі функциялар енеді: шикізаттарды қабылдау және оны өңдеу, суық тағамдарды даярлау, ыстық тағамдар, тағамды таратуға және ұсынуға арналған тағамдарды әшекейлеу (егер даяшылар жоқ болса).

 
Заманауи аспазшылар өз жұмысында,  ұндарды өңдеуге және қамырды дайындауға арналған, көкөністерді тазалауға және турауға арналған, сонымен қатар барлық мүмкіндігі бар қопсалағыштарды, араластырғыштарды, мөлшерлеулерді және т.б. әртүрлі машиналарды (автоматтар мен жартылай автоматтар) қолданады.
Аспазшы – шығармашылық мамандық. Тағамдардың дәмін қабылдау, қандай өнімдер мен дәмдеуіштер қосылғаннан ғана емес, сонымен бірге қалай әдемі әшекейленгеніне де байланысты. Аспазшы – келушілердің жақсы көңіл-күйі мен жақсы және дәмді тамақтануына да тікелей жасаушысы.
Еңбек қызметтері
Аспазшы бірнеше мамандардан ғана тұратын ұжымда да және өздігінен де жұмыс істей алады. Бұл мамандықтың өкілдері көбінесе бөлмелерде жұмыс істейді. Ол асханалардың, дәмханалардың, мейрамханалардың бөлмелері болуы мүмкін. Жұмыс көбінесе тұру, қозғалыс, арнайы заттарды қолдану арқылы жүргізіледі. Қағида бойынша, ол физикалық еңбек пен белсенділікке байланысты қозғалмалы жұмыс. 

Аспазшы өз жұмысында өзі жұмыс істейтін мекеменің иелері жағынан жұмысының аяқталу нәтижесінің ұсыныстары мен рецептерінің талаптарымен жиі шектеледі. Көбінесе, тек бас аспазшылар өз атағымен өз еркіндігіне көндіре алады және жұмыста өздігінен биязылана алады. Медициналық кітапшаның болуы қажет.

Білуі тиіс
· аспаздықтың негіздері;

· өнімдердің биологиялық құндылықтары мен мінездемелін, сапалылығының нышандарын, дайын және шикі өнімдердің жүзеге асырылуы мен сақтау мерзімдері;

· өнімдерді өңдеу мен әртүрлі тағамдарды дайындау талаптары;

· диеталық тағамдарды даярлау қағидалары;

· тамақтарды безендіру және даярлау рецептері және т.б.
істей білуі керек
· ас үй әбзелдерімен жұмыс істеу;

· рецептке сәйкес тамақтарды даярлау;

· әртүрлі өнімдерді және т.б. өңдеу.

Кәсіби қажет сапалар
· бейнелі ес;

· эстетикалық талғам;

· дәм қабілеті мен жақсы дамыған иіс сезімі;

· ұқыптылық;

· саусақтардың, қол буындарының қозғалысы;

· физикалық шыдамдылық;

· жоғары қолжаттам сезімталдық.

 Медициналық кері көрсеткіштер
· қимыл-тірек аппаратының аурулары;

· жүрек-тамыр жүйелері;

· көру ағзасы, иіс сезімі;

· иммундық жүйелер;

· аллергияның әртүрлі түрлері (в частности, на пищевые продукты);

· инфекциялық аурулар;

· психикалық аурулар;

· гастрит, асқазан жарасы және  и ішек;

· есті жоғалтуға байланысты аурулар.

Мамандыққа ие болу жолдары
Павлодар қызмет көрсету және тамақтандыру колледжі
Туыстас мамандықтар
Наубайшы, кондитер.
