ИЗГОТОВИТЕЛЬ КОНФЕТ
1. Область деятельности
Изготовитель конфет работает в организациях по изготовлению конфет (кондитерских фабриках). 

Изготовитель конфет производит конфетную массу и заливает ее в формы, готовит однослойные, многослойные и вафельные конфетные пласты, охлаждает и подает на резку; заготавливает начинки, глазирует и художественно отделывает конфеты.

Профессия по условиям труда распространяется на лиц мужского и женского пола, но в основном по этой профессии работают женщины.

Изготовитель конфет может овладеть и работать по смежным профессиям: изготовитель карамели, изготовитель шоколада.

2. Содержание выполняемой работы
К работам, выполняемым изготовителем конфет относятся:

 изготовление вручную различных видов конфет и сладостей;

 приготовление конфетных масс по заданной рецептуре, подготовка их для отливки и подача в загрузочную воронку;

 подготовка, проверка качества, определение готовности конфетных масс;

  заготовка начинок, глазури;

 формование конфет;

 глазирование и художественная отделка конфет;

 отливка корпусов конфет на отливочной машине;

 регулирование работы отливочной головки;

 контроль за подготовкой и правильным наполнением лотков крахмалом, качеством штампования ячеек;

 наблюдение за процессом выстойки корпусов;

 ведение процесса изготовления на размазном транспортере многослойных конфет и сбивных корпусов конфет типа «Суфле»;

 приготовление конфетных масс по заданной рецептуре, темперирование, сбивание, смешивание с другими компонентами;

 последовательное нанесение на ленту транспортера и размазывание отдельных слоев;

  заглаживание и резка конфетных пластов;

 ведение процесса изготовления трюфелей;

 взбивание массы, проверка ее качества;

 формование трюфелей на машинах или вручную;

 загрузка трюфелей в дражировочный котел, покрытие их шоколадной глазурью, обкатывание порошком какао в смеси с сахарной пудрой;

 выгрузка трюфелей из дражировочного котла, отделение излишков порошка какао;

 взвешивание готовых трюфелей;

 выполнение работ по подготовке полуфабрикатов, заготовок, отделочных материалов для изготовления конфет, входящих в «шоколадные», «театральные» и другие наборы;

 ведение процесса изготовления конфет на отливочно-формующем агрегате;

 контроль за соблюдением рецептур и технологических режимов приготовления помадных, желейных и других конфетных масс для формования;

 регулирование процессов отливки и выстойки корпусов, очистки их от крахмала;

 выявление и устранение причин деформации корпусов;

 контроль за весом корпусов в соответствии со стандартом;

 ведение процесса изготовления конфет на поточно-механизированной линии с ускоренной выстойкой;

 варка конфетных масс, подогрев масс, введение компонентов в соответствии с рецептурой, сбивание и темперирование масс, отливка и ускоренная выстойка корпусов;

 наблюдение за ходом последующей обработки и отделки конфет;

 отбор проб и анализ конфетных масс на влажность;

 наблюдение за температурным режимом в холодильной камере;

 ведение процесса изготовления пралиновых и помадных конфет на непрерывных поточных комплексно-механизированных линиях методом выпрессовывания;

 подготовка массы к процессу формования, резка жгутов, глазирование и завертка конфет;

 наблюдение за ходом технологического процесса по показаниям контрольно-измерительных приборов, результатам лабораторных анализов и органолептическим методом;

 ведение процесса изготовления конфет типа «Грильяж» на непрерывной поточной комплексно-механизированной линии;

 ведение процесса расплава сахара, размола орехов, приготовления конфетных масс для грильяжа;

 наблюдение за ходом последующей обработки конфетной массы, отделки конфет;

 регулирование процесса расплава сахара и приготовления конфетной массы по показаниям контрольно-измерительных приборов;

 наблюдение за техническим состоянием и обеспечение бесперебойной и синхронной работы машин, автоматов, аппаратов, агрегатов и контрольно-измерительных приборов, входящих в линию.

Уровень квалификации изготовителя конфет зависит от сложности выполняемых работ и определяется тарифным разрядом.

В соответствии с Единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (ЕТКС), выпуск 51, раздел «Кондитерское производство», том 11 изготовитель конфет может иметь 1-5 тарифные разряды.

Изготовитель конфет должен знать:

 устройство и правила эксплуатации размазного транспортера, резальных машин, конфетоотливочной машины;

 свойства сырья и полуфабрикатов, требования к их качеству; 

 органолептические методы оценки качества сырья и полуфабрикатов;

 рецептуру и технологию приготовления конфетных масс и формования отливных сортов  конфет; 

 технологию изготовления однослойных и вафельных конфет;

 технологию изготовления различных видов конфет и национальных сладостей полумеханизированным способом; 

 технологию изготовления конфет, входящих в «шоколадные», «театральные» и другие наборы;

 требования, предъявляемые к качеству формовочного материала;

 приемы отделки и украшения изделий; 

 правила регулирования работы обслуживаемого оборудования; 

 назначение и правила пользования контрольно-измерительными приборами; 

 органолептические методы оценки качества готовой продукции.

3. Рабочее место, орудия и условия труда
Рабочее место изготовителя конфет в зависимости от технологического процесса производства, применяемого в организации, может находится у отливочно-формующего агрегата, поточно-механической линии, или другого оборудования для варки, охлаждения, выстойки и нарезки полуфабрикатов и готовой продукции.

В организациях, изготавливающих продукты питания, предъявляются требования санитарного режима. Не реже одного раза в 15 дней в организации должен проводиться санитарный день с тщательной уборкой, мытьем  и дезинфекцией всего оборудования и производственных помещений.

Изготовитель конфет обязан соблюдать личную гигиену (мытье рук перед работой и после перерыва).

Изготовитель конфет должен иметь санитарную книжку и проходить медицинский осмотр не реже одного раза в месяц.

Во время работы изготовитель конфет должен пользоваться спецодеждой.

Условия труда определяются совокупностью факторов, влияющих на работоспособность и здоровье человека.

Основным фактором, определяющим отнесение условий труда к нормальным или вредным и тяжелым, являются нагрузки на рабочем месте, которые испытывает работник в процессе труда.

Характерными нагрузками на рабочем месте изготовителя конфет являются:

 сосредоточенное внимание в процессе работы;

 физическая нагрузка малой и средней тяжести при работе на отливочно-формовочном агрегате;

 неудобные вынужденные рабочие позы (работа на поточном конвейере);

 в воздухе рабочей зоны концентрация запахов продуктов, используемых для изготовления конфет (ароматизатор, какао и др.);

 повышенный уровень шума при работе оборудования;

 использование в работе специальной одежды и обуви.

Изготовитель конфет имеет право на дополнительный отпуск при выполнении отдельных видов работ (ручная отмывка, просеивание крахмала, очистка штампов, корпусов и др.).

4. Формы организации и оплаты труда
Форма организации труда изготовителя конфет - коллективная (бригадная). При коллективной форме организации труда создаются бригады, как правило, комплексные. В  состав комплексных бригад входят рабочие разных профессий, выполняющие комплекс различных работ, объединенных общим технологическим циклом. Комплексная бригада подразделяется на звенья, объединяющие рабочих одной или нескольких профессий. 

Комплексные бригады могут быть сменными, если все рабочие этих бригад работают в одну смену или сквозными, если в них включены рабочие разных смен. В комплексные бригады кроме изготовителей конфет входят аппаратчики, машинисты, глазировщики, рецептурщики и др.

Форма оплаты труда  преимущественно повременная, но встречается и сдельная.

Система оплаты труда - повременно-премиальная или сдельно-премиальная.

5. Режим работы и возможность профессионального роста
Изготовитель конфет может работать как в односменном, так и в многосменном режимах работы.

Продолжительность ежедневной работы (смены) определяется правилами внутреннего трудового распорядка или графиком сменности в каждой организации. Режим работы определяется коллективным договором, а там где он не заключается, устанавливается нанимателем.

Нормальная продолжительность рабочего времени не может превышать 40 часов в неделю. Для работников, занятых на работах с вредными условиями труда устанавливается сокращенная продолжительность рабочего времени - не более 35 часов в неделю.

Продолжительность основного (трудового) минимального отпуска не может быть менее 21 календарного дня.

Повышение квалификации изготовителя конфет до 5 разряда возможно по месту работы.

Достигнув высокого уровня квалификации (разряда), изготовитель конфет может руководить работниками более низкой квалификации, быть бригадиром.

6. Требования к качествам работника
Основными требованиями, предъявляемыми к физическому состоянию изготовителя конфет являются:

 устойчивость к аллергическим реакциям на запахи;

 хорошее зрение;

 полноценная функция верхних и нижних конечностей;

 пластичные руки;

 физическая выносливость.

Деятельность изготовителя конфет предъявляет требования к следующим психофизическим качествам:

 скоординированность движений рук;

 развитые мышечно-суставные ощущения;

 подвижность и быстрота реакции;

 развитое внимание.

Успеху в деятельности изготовителя конфет способствуют следующие качества личности:

 аккуратность;

 внимательность;

 добросовестность;

 расторопность;

 тщательность в работе.

7. Интересы, склонности и способности
Изготовителю конфет важно иметь способность к монотонному физическому труду, связанному с работой на конвейере. Для изготовителя конфет важны склонности к изготовлению кондитерских изделий, интерес к качеству, внешнему виду и вкусу выпускаемой продукции.

8. Медицинские противопоказания
 Аллергические реакции на определенные виды продуктов.

 Резко выраженные заболевания кожи.

 Инфекционные заболевания, бактерионосительство.

 Нервно-психические заболевания.

 Деформация и нарушения функций верхних и нижних конечностей (тяжелая форма).

 Снижение остроты зрения (учитывается степень).

 Хронические заболевания любых органов и систем с обострениями и частыми приступами.

9. Требования к базовому образованию, формы профессионального (специального) обучения и условия получения образования
Для получения начальных разрядов по профессии изготовитель конфет необходимо иметь общее базовое или общее среднее образование.

Обучение по профессии изготовитель конфет можно пройти:

 в учреждениях, обеспечивающих получение профессионально-технического образования;

 в организациях на рабочем месте в условиях непрерывного профессионального обучения.

Прием в учреждения, обеспечивающие получение профессионально-технического образования, на учебные специальности (профессии), по которым число поданных заявлений в предыдущем году превышало установленные контрольные цифры приема, может осуществляться путем проведения вступительных испытаний при отсутствии медицинских противопоказаний и противопоказаний для работы по соответствующей учебной специальности (профессии). Вступительные испытания могут проводиться в форме: вступительного экзамена, тестирования, отбора на основе оценок, указанных в документе об образовании.

Профессионально-техническое образование может быть получено в очной (дневной и вечерней) форме.

Профессиональную подготовку в организации можно получить непосредственно на рабочем месте в условиях непрерывного профессионального обучения кадров по рабочим профессиям.
Сроки обучения:

 в учреждениях, обеспечивающих получение профессионально-технического образования, - 1 год 6 месяцев на основе общего среднего образования;

 в организациях на рабочем месте - 4 месяца для получения начального разряда.

10. Перечень учреждений образования
Учреждение, обеспечивающие получение профессионально-технического образования - ПТУ № 35 (Гомельская область).
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13. Энциклопедический справочник 2000 профессий. Минск, 1986.

14. Мир профессий. В шести книгах. Москва. Молодая гвардия, 1989.
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ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

НАЗВАНИЕ ПРОФЕССИИ

Изготовитель конфет

РАЗДЕЛ

Профессии рабочих

ОТРАСЛЬ

Промышленность, строительство

ОБРАЗОВАНИЕ

Среднее или ПТУ

КВАЛИФИКАЦИЯ

Профессии квалифицированного труда 

УСЛОВИЯ ТРУДА

Вредные и тяжелые, необычные условия труда (на высоте, под землей, под водой)

ОПЛАТА ТРУДА

От 175 до 250 у.е. или от 3 до 4,5 МЗП в месяц 

УРОВЕНЬ ОБЩЕНИЯ

Низкий

ВОЗРАСТНОЙ УРОВЕНЬ

Разрешен труд лицам до 18 лет

СПЕЦИФИКА ТРУДА

Профессия как мужская, так и женская
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