КОНДИТЕР
1. Область деятельности
Кондитер работает в организациях пищевой промышленности, торговли и общественного питания. Он занимается изготовлением тортов, пирожных, кексов, рулетов, сэндвичей, печенья высших сортов и других мучных кондитерских изделий.

Профессия является преимущественно женской.

При необходимости кондитер может овладеть такими родственными и смежными профессиями, как бисквитчик, вафельщик, приготовитель белковых масс.

2. Содержание выполняемой работы
Кондитер выполняет ряд технологических операций, связанных с изготовлением мучных кондитерских изделий. Это приготовление различных видов теста, кремов, начинок и других отделочных полуфабрикатов, формовка и формирование кондитерских изделий, их отделка.

Виды работ, выполняемые кондитером:

 ведение процесса изготовления мучных кондитерских изделий;

 заготовка, отвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре;

 замес, вымешивание, сбивание теста, проминка, раскатка до определенной толщины, подсыпка мукой;

 сбивание и окрашивание крема, варка сиропа;

 набивка, намазка тортов, пирожных кремом, начинкой вручную или на намазочных машинах;

 приготовление полуфабриката для отдельных видов изделий;

 раскладка, выравнивание и разрезка бисквита по размерам на пласты для тортов и пирожных;

 вырезка ножом или выбивка выпеченного бисквита из формы;

 фигурная нарезка выпеченных полуфабрикатов;

 изготовление деталей рисунка, украшений для тортов из шоколада, крема;

 отделка изделий помадкой, марципаном, цукатами, шоколадом, кремом;

 проверка веса штучных изделий.

Уровень квалификации кондитера 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 кондитер может иметь 2-6 тарифные разряды.

Должен знать:

 рецептуру и технологические режимы приготовления кондитерских изделий;

 способы отделки изделий помадкой, кремом, марципаном, цукатами, шоколадом;

 виды сырья, вкусовых и ароматических веществ, рыхлителей и красителей используемых для изготовления кондитерских изделий;

 ассортимент выпускаемых изделий;

 требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов для тортов, пирожных и других кондитерских изделий.

3. Рабочее место, орудия и условия труда
Рабочие места кондитеров организуются в соответствии с технологическим процессом приготовления мучных кондитерских изделий. Так рабочее место для приготовления опары и замеса теста оборудуется тестомесильной или взбивальной машиной, дежами различной вместимости, просеивателем для муки.

На рабочем месте для дозировки теста устанавливают производственный стол, делительно-округлительную машину или тестоделитель, ларь для муки (под столом), ящик для ножей (в столе), весы и предусматривают место для передвижной дежи с тестом.

Рабочее место для раскатки теста оборудуется производственными столами со шкафчиками для инструментов и выдвижными ларями для муки, тестораскаточной машиной, холодильным шкафом для хранения жиров и охлаждения теста. На производственном столе устанавливаются различные приспособления, облегчающие раскатку теста.

Формовку изделий ручным способом производят на рабочем месте, оборудованном такими же столами, как и для раскатки теста, передвижными кондитерскими стеллажами, стеллажами-шкафчиками, пристенными стеллажами. При механизированной формовке применяют штамповально-режущие агрегаты.

При приготовлении кремов используют взбивальные машины различной производительности, дежи и котлы разной емкости. Варят кремы в специальных опрокидывающихся котлах с паровой рубашкой или в наплитных котлах. На рабочем месте предусматривают также специальный стол для хранения инструмента. На нем просеивают пудру и производят другие операции.

Отделывают кондитерские изделия на отдельных производственных столах, изолированных от остальных рабочих мест. Столы снабжаются выдвижными ящиками для инструментов, штативами для укрепления кондитерских мешков. У столов размещаются стеллажи для готовых изделий.

При механической отделке изделий применяют пневмодозаторы, кремонаполнители и т.д.

В процессе труда кондитер может переходить от одного рабочего места к другому.

В крупных организациях создаются поточные линии по производству кондитерских изделий. В этом случае каждый кондитер имеет постоянное рабочее место, оборудованное специальной машиной или аппаратом в соответствии с технологическим процессом. Обязанности кондитера в этом случае сводятся к обслуживанию технологического оборудования и все больше приобретают характер наблюдения за работой закрепленного за ним оборудования.

Основная рабочая поза кондитера - «стоя».

Кондитер работает в цехах, к которым предъявляются повышенные требования санитарного режима.

Не реже одного раза в 15 дней в организациях проводится санитарный день с тщательной уборкой, мытьем и дезинфекцией всего оборудования и помещений. Ежедневно перед началом работы в каждой смене все работники, имеющие дело с кремом, обязаны пройти осмотр кожных покровов рук, шеи и лица на отсутствие гнойничковых заболеваний, порезов, ссадин и ожогов. Осмотр проводится медперсоналом.

Лицам, с указанными выше заболеваниями, а также с катарами верхних дыхательных путей, категорически запрещается доступ к работе в цехах, связанных с приготовлением крема, отделкой, хранением, отпуском и транспортировкой кремовых изделий. Все вновь поступающие на работу кондитеры должны пройти медицинский осмотр, исследование на бациллоношение и глистоношение, рентгеноскопию легких, сделать прививки против инфекционных желудочно-кишечных заболеваний и прослушать санитарный инструктаж. Каждый кондитер должен не реже 1 раза в месяц проходить медицинский осмотр, а работники, изготовляющие изделия с кремом, - 2 раза в месяц.

Во время работы кондитер обязан пользоваться выданной ему санодеждой, спецодеждой, спецобувью.

Условия труда определяются совокупностью факторов, влияющих на работоспособность и здоровье человека. Основным фактором, определяющим отнесение условий труда к нормальным, вредным и тяжелым, являются нагрузки на рабочем месте, которые испытывает работник в процессе труда. 

Характерными нагрузками на рабочем месте кондитера являются:

 физические нагрузки средней тяжести (ручная дозировка сырья, разрезание монолитов масла, перемещение волоком емкостей и т.д.);

 наличие шума при работе оборудования;

 наличие температурного дискомфорта (избыточное тепло, выделяемое при работе отдельных видов оборудования, пониженные температуры, возникающие при этом сквозняки в процессе охлаждения готовых кондитерских изделий);

 повышенная влажность в рабочей зоне (варка сиропов, кремов);

 наличие в воздухе рабочей зоны пыли, образующейся при загрузке сырья (мука, порошок какао, сахарная пудра).

В связи с наличием неблагоприятных условий на рабочем месте кондитеру предоставляется дополнительный отпуск при выполнении отдельных видов работ (выпечка изделий, варка сиропа, загрузка-выгрузка изделий и др.).

4. Формы организации и оплаты труда
Форма организации труда кондитеров - коллективная (бригадная). Создаваемые бригады - комплексные. В состав комплексных бригад входят рабочие различных профессий, выполняющие комплекс разнородных работ, объединенных общим технологическим циклом. Комплексная производственная бригада может быть разделена на специализированные звенья по выполнению отдельных процессов или операций. Комплексные бригады подразделяются также на сменные и сквозные.

Сменные бригады создаются там, где возможен посменный учет выпущенного объема продукции и отсутствуют потери рабочего времени при передаче смен. Если производственный цикл разграничен промежуточным контролем и работа, начатая в одной смене, продолжается в другой, создаются сквозные бригады, объединяющие рабочих всех смен.

Форма оплаты труда, как правило, сдельная, но возможна и повременная форма оплаты труда. Например, труд кондитера на поточно-механизированных линиях оплачивается по сдельной форме оплаты труда, а кондитера при производстве образцов новых видов продукции - по повременной.

Система оплаты труда соответственно сдельно-премиальная и повременно премиальная.

5. Режим работы и возможность профессионального роста
Кондитер работает как в односменном, так и в многосменном (двухсменном, трехсменном) режимах работы. При производственной необходимости возможно привлечение к работе в праздничные и выходные дни, если в организации не установлен скользящий график работы.

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

Нормальная продолжительность рабочего времени не может превышать 40 часов в неделю. Продолжительность основного (трудового) минимального отпуска не может быть менее 21 календарного дня.

Повышение квалификации кондитера до 6 разряда возможно по месту работы. Достигнув высокого уровня квалификации (разряда), кондитер может руководить работниками более низкой квалификации, быть бригадиром.

6. Требования к качествам работника
Основными требованиями к физическому состоянию кондитера являются:

 хорошее здоровье;

 полноценное функционирование опорно-двигательного аппарата;

  здоровые органы дыхания;

  здоровая сердечно-сосудистая система;

 хорошее зрение;

 полноценное функционирование обонятельных и вкусовых анализаторов;

 здоровая нервная система.

Деятельность кондитера предъявляет требования к следующим психофизическим качествам:

 развитые обонятельные и вкусовые ощущения;

 хорошо развитый глазомер;

 хорошая память;

 логическое мышление;

 высокоразвитая функция внимания;

 эмоциональная устойчивость.

Для успеха в деятельности кондитера необходимо иметь следующие качества личности:

 предельная аккуратность;

 трудолюбие, выдержка, терпение;

 эстетический вкус;

 творческое отношение к делу.

7. Интересы, склонности и способности
Для кондитера важно наличие интереса к приготовлению пищи, склонности к приобретению знаний о свойствах и возможностях различных пищевых добавок, способности к экспериментированию, созданию новых рецептур.

8. Медицинские противопоказания
 Заболевания опорно-двигательного аппарата (в том числе и деформации, нарушающие функции).

 Заболевания органов дыхания (туберкулез легких).

 Заболевания сердечно-сосудистой системы.

 Снижение остроты зрения (учитывается степень).

 Нарушение цветоразличительной функции.

 Некоторые глазные заболевания.

 Нарушение функций обонятельных и вкусовых ощущений.

 Аллергические реакции на некоторые виды продуктов питания или их запахи.

 Кожные болезни рук, шеи и лица.

 Катар верхних дыхательных путей.

 Инфекционные желудочно-кишечные заболевания.

 Психические расстройства.

 Хронические заболевания любых органов и систем с тяжелым течением, частыми приступами.

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

Обучение по профессии кондитер можно пройти:

 в учреждениях, обеспечивающих получение профессионально-технического образования, либо осуществляющих профессиональную подготовку, переподготовку, обучение вторым (смежным) профессиям и повышение квалификации рабочих;

 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.

Прием в учреждения, осуществляющие профессиональную подготовку, переподготовку, обучение вторым (смежным) профессиям и повышение квалификации рабочих проводится по направлениям центров занятости населения либо на основе заявок и прямых договоров с организациями.

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, - 10 месяцев на основе общего среднего образования, 2 года 10 месяцев на основе общего базового образования;

 в учреждениях, осуществляющих профессиональную подготовку, переподготовку и повышение квалификации рабочих, а также в организациях на рабочем месте - 6 месяцев для получения начального разряда. 

10. Перечень учреждений образования
Учреждения, обеспечивающие получение профессионально-технического образования по областям и в столице Республики Беларусь

Брестская:

Брестский государственный профессионально-технический колледж торговли, ПТУ № 161;

Витебская: 

Витебский политехнический профессиональный лицей, Витебский профессиональный лицей № 3, Лепельский профессиональный лицей, Полоцкий торгово-технологический колледж Белкоопсоюза, ПТУ № 2, ПТУ № 110;

Гомельская:

Гомельский профессионально-технический колледж кулинарии, ПТУ № 35, ПТУ № 143;

Гродненская:

ПТУ № 195, ПТУ № 225;

Минская:

Борисовский политехнический профессиональный лицей, Молодечненский строительный  профессиональный лицей, Слуцкий профессионально-технический колледж перерабатывающей промышленности, Свирский сельскохозяйственный профессиональный лицей, ПТУ № 48, ПТУ № 132, ПТУ № 135;

Могилевская:

Бобруйский государственный торгово-экономический профессионально-технический колледж, Могилевское кооперативное ПТУ Могилевского Облпотребсоюза, ПТУ № 18, ПТУ № 214;

г.Минск:

Центр профессионального образования повышения квалификации и переподготовки кадров Республиканского унитарного предприятия «Минскхлебпром», ПТУ № 221.
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ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

НАЗВАНИЕ ПРОФЕССИИ

Кондитер

РАЗДЕЛ

Профессии рабочих

ОТРАСЛЬ

Торговля, общественное питание, бытовое обслуживание, материально-техническое снабжение

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 100 до 175 у.е. или от 2 до 3 МЗП в месяц 

УРОВЕНЬ ОБЩЕНИЯ

Низкий

ВОЗРАСТНОЙ УРОВЕНЬ

Разрешен труд лицам до 18 лет

СПЕЦИФИКА ТРУДА

Профессия как мужская, так и женская

PAGE  
5

