Шеф-повар
	


Характеристики

Виды труда - Обслуживание / Производство

Проф. Направленность - человек - художественный образ

Сферы деятельности - Промышленность / Обслуживание

Сферы труда - Продукты / Изделия

Содержание труда
Шеф-повар придумывает, выискивает и совершенствует рецепты редких блюд. Самовыражение ничем не ограничено – профессия может стать высоким искусством. Во многих столовых, трактирах и кафе шеф-повар – это повар с дополнительными обязанностями: он сервирует, организовывает банкеты и руководит производством. Он – администратор, повар и завхоз в одном лице, отвечающий за работу рядовых поваров и официантов, технологию приготовления блюд, закупку продуктов.

Должен знать
Идеально выполнять все процессы приготовления блюда, начиная от резки фруктов и овощей и заканчивая искусством подачи блюда на стол.

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
· инфекционные заболевания;

· нарушение функций опорно-двигательного аппарата;

· психические заболевания;

· гастрит, язва желудка и 12-перстлой кишки;

· болезни, связанные с потерей сознания;

· варикоз вен.

Пути получения профессии
Среднее специальное образование.

Родственные профессии
Пекарь, кондитер.

