Повар
	


Характеристики

Виды труда: Обслуживание / Производство

Проф. Направленность: Человек – природа, техника, художественный образ

Сферы деятельности: Обслуживание

Сферы труда: Продукт

Описание

Содержание труда
Повара работают в столовых, в ресторанах, кафе, кондитерских. Они занимаются приготовлением различных блюд и кондитерской продукции в соответствии с рецептами. Повар контролирует качество продуктов и соблюдение правил их хранения, следит за выполнением норм гигиены и санитарии. Повар должен знать основы кулинарии, требования к готовке различных блюд и обработке продуктов, рецепты блюд, диетические рецепты, а также уметь работать с кухонной утварью.

 
В обязанности повара входят следующие функции: прием сырья и его переработка, приготовление холодных закусок, горячих блюд, оформление блюд для подачи и раздача блюд (если нет официантов).

 
Современные повара применяют в своей работе различные машины (автоматы и полуавтоматы), предназначенные для обработки муки и приготовления теста, для чистки и нарезки овощей, а также всевозможные смесители, миксеры, дозировщики, и т.д.

Повар – профессия творческая. Вкусовое восприятие блюд зависит не только от того, какие продукты и специи в них заложены, но и от того, насколько красиво они оформлены. Повар – непосредственный творец хорошего настроения у посетителей, желающих вкусно и хорошо поесть.
Условия труда
Повар может работать как самостоятельно, так и в коллективе, который может состоять из нескольких специалистов. Чаще всего представители данной профессии работают в помещениях. Это могут быть помещения столовых, кафе, ресторанов. Работа происходит преимущественно стоя, в движении, с использованием специальных инструментов. Как правило, это подвижная деятельность, связанная с активностью и физическим трудом. 

Повар в своей работе часто ограничен требованиями рецепта и пожеланиями к конечному результату работы со стороны владельцев заведения, в котором он работает. Зачастую, только шеф-повара с собственной репутацией могут диктовать свою волю и проявлять самостоятельность в работе. Важно наличие медицинской книжки.

Должен знать
· основы кулинарии;

· характеристики и биологическую ценность продуктов, признаки их доброкачественности, сроки хранения и реализации сырой и готовой продукции;

· требования к готовке различных блюд и обработке продуктов;

· принципы приготовления диетических блюд;

· рецепты приготовления и оформления блюд и т.д.
Должен уметь
· работать с кухонной утварью;

· приготавливать блюда в соответствии с рецептами;

· обрабатывать различные продукты и т.п.

Профессионально важные качества
· образная память;

· эстетический вкус;

· хорошо развитые обоняние и вкусовые ощущения;

· аккуратность;

· подвижность кистей рук, пальцев;

· физическая выносливость;

· высокая тактильная чувствительность.

 Медицинские противопоказания
· заболевания опорно-двигательного аппарата;

· сердечно-сосудистой системы;

· органов зрения, обоняния;

· иммунной системы;

· различные формы аллергий (в частности, на пищевые продукты);

· инфекционные заболевания;

· психические заболевания;

· гастрит, язва желудка и 12-перстлой кишки;

· болезни, связанные с потерей сознания;

· варикоз вен.

Пути получения профессии
Павлодарский колледж сервиса и питания
Родственные профессии
Пекарь, кондитер.
