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АННОТАЦИЯ 

К ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ -  

ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ  

ПО ПРОФЕССИИ 12901 «КОНДИТЕР»  
1.1. Нормативно-правовые основания разработки программы 

Основная программа профессионального обучения - профессиональной подготовки по 

профессии «Кондитер» (далее – программа) государственного  профессионального 

образовательного учреждения Тульской области «Донской политехнический колледж»  - комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующей содержание, организацию и оценку 

качества подготовки слушателей по профессии «Кондитер».  
Нормативную основу разработки образовательной программы составляет:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 
 
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки 

России) от 18 апреля 2013 г. N 292 г. Москва "Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального 

обучения"; 
 
- Приказ Министерство образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г. 

№ 513 «Об утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение»; 
 
- Приказ Минобрнауки РФ от 28 марта 2014 г. № 244 «О внесении изменений в 

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 2 июля 2013 г. № 513» 
 
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 сентября 

2013 г. № 1059 «Об утверждении порядка формирования перечней профессий, 

специальностей и направлений подготовки»; 

- Приказ Минтруда России №148н от 12 апреля 2013 г. «Об утверждении уровней 

квалификации в целях разработки проектов профессиональных стандартов»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации  от 7 

сентября 2015 г. N 597н «Об утверждении профессионального стандарта по профессии 

«Кондитер». 

Настоящая программа может быть реализована в качестве программы профессиональной 

подготовки по профессии «Кондитер». 

1.2 Цель реализации программы 
Целью реализации программы является получение лицами различного возраста 

компетенции, необходимой для выполнения вида / нового вида профессиональной деятельности 

«Приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа 

в организациях питания» с учетом потребностей производства и для работы с конкретным 

оборудованием и технологиями. 
1.3. Требования к слушателям (категории слушателей) 
К освоению программы по профессиям рабочих, должностям служащих допускаются:  
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лица различного возраста, в том числе не имеющие основное общее или среднее общее 

образование.

1.4. Форма обучения: очная. 

1.5. Форма занятий: групповая. 

1.6. Режим занятий: 2 раза в неделю/ 4-6 академических часа.  

Календарный учебный график представлен в приложении З. 

1.7.Форма документа, выдаваемого по результатам освоения программы – свидетельство о 

профессии рабочего, должности служащего. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

2.1. Область профессиональной деятельности: производство кондитерской и шоколадной 

продукции в организациях питания 

2.2. Объекты профессиональной деятельности:  

- основное и дополнительное сырье для приготовления мучных кондитерских изделий;  

- технологическое оборудование кондитерского производства;  

- посуда и инвентарь; процессы и операции приготовления продукции. 

 

2.3. Квалификационная характеристика выпускника: описание обобщенных 

трудовых функций в соответствии с профессиональным стандартом 

- В соответствии с требованиями профессионального стандарта «Кондитер» 

(утвержден  выпускник должен быть готов к выполнению предусмотренных 

профессиональным стандартом трудовых функций 3 уровня квалификации, относящихся к 

обобщенной трудовой функции (ОТФ) А:  
- ТФ.01. (А/01.3) Выполнение инструкций и заданий кондитера  по организации рабочего 

места  
- ТФ.02. (А/02.3) Выполнение заданий кондитера по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и шоколадной продукции 

 

2.4. Результаты освоения программы 
Вид профессиональной деятельности (ВПД): производство кондитерской и шоколадной 

продукции в организациях питания. 

Программа направлена на освоение (совершенствование) следующих профессиональных 

компетенций: 

ПК 1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и  регламентами.  

ПК 2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к  реализации  

хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к  реализации  

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации   

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50724&CODE=50724
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50724&CODE=50724
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50725&CODE=50725
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50725&CODE=50725
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Программа направлена на освоение следующих общепрофессиональных компетенций 

(ОПК) и (или) общих (общекультурных) компетенций (ОК): 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Обучающийся в результате освоения программы должен  

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий;  

- организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий;  

- приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование 

различных технологий, оборудования и инвентаря;  

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- контроля качества и безопасности готовой продукции;  

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;  

- изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием 

различных технологий, оборудования и инвентаря;  

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь:  
- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных 

полуфабрикатов;  

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;  

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием;  
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- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба;  

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;  

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;  

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

 

знать:  
- ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;  

- требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов;  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов;  

- основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов;  

- температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;  

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов;  

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

- технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов;  

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;  

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;  

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложными отделочными полуфабрикатами;  

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 
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3. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

 РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы предполагает наличие 2 учебных кабинетов, учебного кулинарного 

цеха. 

Кабинеты: 

технологии кулинарного производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

Лаборатории: 

микробиологии, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технического оснащения и организации рабочего места. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плоскостные, дидактические натуральные образцы, 

муляжи); 

- комплект учебно-планирующей документации. 

Технические средства обучения: 

- проектор; 

- экран; 

- видеомагнитофон; 

- комплект видеоматериала; 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, имеющим выход в сеть 

Интернет; 

- принтер 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

- производственные столы; 

- ножи; 

- разделочные доски; 

- плиты; 

- кухонный инвентарь; 

- жарочный шкаф. 

Учебный кулинарный цех: 

- производственные столы; 

- ножи; 

- разделочные доски; 

- плиты; 

- кухонный инвентарь; 

- жарочный шкаф. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: модели, макеты, плиты, 

холодильное оборудование, ножи, разделочные доски, овощерезка, мойки, натуральные образцы, 

муляжи. 
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4. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

ОП.01 «Техническое оснащение» 

Тема № 1 Организация работы кондитерского цеха предприятий общественного 

питания, выпускающих мучные кондитерские изделия. 

Тема № 2 

Технологическое оборудование кондитерского цеха. 

Тема №3 

Инвентарь и приспособления кондитерского цеха. 

Тема №4 

Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники 

безопасности. 
 

ОП. 02 «Калькуляция и учет» 
Тема 1. Общие принципы организации учета на предприятиях питания. 

Тема 2. Сборник рецептур. 

Тема 3. Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания. 

 

ОП.03 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» 

Тема 1. Основы санитарии и гигиены. 

Тема 2. Личная гигиена работников кондитерских цехов. 

Тема 3. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре. 

Тема 4. Санитарные требования к кулинарной обработке продуктов и процессу приготовления 

мучных кондитерских изделий. 

 

ПМ. 01.«Подбор и подготовка сырья для приготовления сложных мучных изделий» 
МДК. 01. 01 

Подбор и подготовка сырья для приготовления сложных мучных изделий 

 

ПМ. 02. «Приготовление отделочных полуфабрикатов для сложных кондитерских 

изделий» 
МДК. 02. 01 

Подбор и подготовка сырья для приготовления сложных кондитерских изделий 

 

ПМ. 03. «Приготовление и оформление тортов и пирожных» 
МДК. 03. 01 

Приготовление и оформление пирожных и тортов 

 

Учебная практика 

 


