Повар, кондитер

(на базе 9 классов, период обучения: 3года 10 месяцев)
квалификация: Повар, кондитер
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Повар, кондитер – специалист, умеющий искусно приготавливать различные блюда. Для работы необходимо знать рецепты и технологию приготовления блюд, правила хранения продуктов в соответствии с санитарно-гигиеническими нормами, экономику и организацию общественного питания, устройство и правила использования специального оборудования. Кроме того, повару необходимы знания о составе пищи и ее калорийности, хранении продуктов, о физиологии питания, правилах составления меню, технологии приготовления пищи и эксплуатации оборудования. Да и кушанье необходимо подать красиво, создавая из каждого блюда уникальный, неповторимый натюрморт.
Деятельность повара, кондитера представляет собой работу в сфере обслуживания. Это профессия для ресторанов, кафе, столовых, баров, мест общественного питания, услуг домашнего обслуживания.

Доминирующие виды деятельности профессии повар, кондитер:
· прием сырья и его переработка (отбор сырья по ГОСТу, проверка его качества, взвешивание и отмеривание, просеивание, очистка, переборка, мытье, дробление, процеживание, протирание, смешивание различных видов сырья и т.д.);
· подготовка полуфабрикатов;

· хранение продуктов;

· приготовление холодных закусок;

· приготовление горячих блюд;

· приготовление мучной выпечки;

· оформление блюд перед подачей их на стол;

· приготовление и оформление блюд по заказам для торжественных мероприятий;

· разработка новых технологий приготовления пищи, обработки сырья, приготовления блюд и кулинарных изделий.

Карьерный рост:
· Повар

· Бригадир поваров

· Су-шеф

· Шеф-повар

· Технолог

· Заведующий производством

· Управляющий ресторана
Дальнейшее обучение:  
· ГАПОУ СО «Энгельсский политехникум», специальность «Поварское и кондитерское дело» (очная и заочная формы обучения)
· Саратовский Государственный аграрный университет имени Н.И.Вавилова
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