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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Настоящая программа профессионального обучения предназначена для граждан, 

желающих повысить квалификацию по профессии 12901 Кондитер - в области 

профессиональной деятельности «Сервис, оказание услуг населению (общественное 

питание)», и нацелена на профессиональную подготовку слушателей по освоению вида 

профессиональной деятельности «Производство кондитерской и шоколадной продукции в 

организациях питания» в пределах профессиональных компетенций, необходимых в работе 

кондитера для выполнения определенной работы, группы работ,  не сопровождается 

повышением образовательного уровня.  

Кондитеры – высококвалифицированные специалисты в сфере кондитерского дела 

производят широкий спектр сложных в изготовлении изделий, преимущественно 

сладостей. Кондитерские изделия включают в себя шоколад, конфеты ручной работы и 

птифур для подачи в гостиницах и ресторанах либо розничного сбыта в 

специализированных магазинах. Кондитеры производят разнообразные горячие и 

холодные десерты, торты, печенье, замороженные изделия для подачи в гостиницах класса 

люкс/бутик, ресторанах, а также для розничной реализации в кондитерских магазинах. Они 

также могут изготавливать сложные витринные образцы с использованием сахара, глазури, 

марципана и других декоративных материалов и ингредиентов. Некоторые кондитеры 

специализируются на изготовлении украшенных и тематических тортов для торжественных 

мероприятий. 

Цель программы – освоение обобщенной трудовой функции «Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, приготовление десертов, кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного ассортимента». 

В программу включены: характеристика профессиональной деятельности, учебный 

план, календарный учебный график, содержание модулей, включая время, отводимое на 

теоретические и практические занятия.  

Курс рассчитан на 72 часа, в том числе 28 часов теоретического обучения, 44 часа 

практического обучения, 6 часов отведено на консультацию и квалификационный экзамен. 

Количество часов, отводимое на изучение отдельных тем программы, последовательность 

их изучения в случае необходимости разрешается изменять при условии, что программа 

будет выполнена полностью по содержанию и общему количеству часов. 

Обучение может осуществляться как групповым, так и индивидуальным методами, 

аудиторно и с использованием дистанционных технологий.  

Настоящая программа разработана в соответствии с квалификационными 

требованиями к профессии «Кондитер» (Единый тарифно-квалификационный справочник 

работ и профессий рабочих, выпуск 51), Профессиональным стандартом «Кондитер» (утв. 

приказом (утв. приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015г. 

№597н), требованиями Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016г. №1569) 
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ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

  

Наименование вида профессиональной деятельности: производство кондитерской и 

шоколадной продукции в организациях питания 

Основная цель вида профессиональной деятельности: изготовление качественной 

кондитерской и шоколадной продукции, их презентация и продажа в организациях питания. 

Обучающийся по программе профессиональной подготовки «Кондитер» готовится 

к выполнению обобщенной трудовой функции «Изготовление теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера». Уровень 

квалификации – 3. 

Квалификационные требования (Единый тарифно-квалификационный справочник 

работ и профессий рабочих, выпуск 51): 

Кондитер 5-й разряд 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления высокохудожественных, 

оригинальных, фигурных, национальных, заказных тортов по специально разработанным 

фирменным рецептурам под руководством кондитера более высокой квалификации. 

Изготовление отдельных выпеченных и отделочных полуфабрикатов. Ведение процесса 

изготовления конфет для наборов типа "театральный", "шоколадный". Подготовка и 

проверка качества сырья, начинок, отделочных полуфабрикатов. Формовка тестовых 

заготовок, художественная отделка сложных видов изделий. 

Должен знать: рецептуры и основы технологии изготовления 

высокохудожественных, фигурных, заказных, национальных тортов; технологию 

изготовления и рецептуры конфет, входящих в "шоколадные" и "театральные" наборы, 

кремов, сиропов, отдельных выпеченных и отделочных полуфабрикатов; способы и приемы 

художественной отделки кондитерских изделий. 

   



ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

обучающийся в ходе освоения программы должен овладеть следующими трудовыми 

функциями:  

Трудовая функция «Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места кондитера к 

работе» 

Трудовые действия Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых 

для изготовления кондитерской и шоколадной продукции 

Оценка обеспеченности кондитерского и шоколадного 

производства трудовыми ресурсами и необходимым 

оборудованием 

Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в 

производстве кондитерской и шоколадной продукции 

Подготовка товарных отчетов по производству кондитерской и 

шоколадной продукции 

Контроль выполнения помощником кондитера заданий по 

подготовке оборудования и рабочего места кондитера к работе 

Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 

изготовлении кондитерской и шоколадной продукции 

Проверка рабочего состояния оборудования кондитерского цеха 

Необходимые 

умения 

Обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной 

продукции 

Анализировать и оценивать потребность в трудовых ресурсах, 

необходимых для производства кондитерской и шоколадной 

продукции 

Оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и 

материалах для кондитерского и шоколадного производства в 

соответствии с имеющимися условиями хранения 

Организовывать обучение помощников кондитера на рабочих 

местах технологиям приготовления кондитерской и шоколадной 

продукции 

Осуществлять контроль выполнения помощниками кондитера 

заданий по изготовлению видов теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции ассортимента 

Необходимые 

знания 

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Требования к качеству, срокам, условиям хранения, 

порционирования, оформления и подачи десертов, 

мороженного, кондитерской и шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента 

Технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

десертов, мороженного, кондитерской и шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента 

Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета 

и составления товарных отчетов о производстве кондитерской и 

шоколадной продукции 

Способы сокращения потерь и сохранения питательной 



ценности пищевых продуктов, используемых при производстве 

кондитерской и шоколадной продукции, при их тепловой 

обработке 

Специфика производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства 

кондитерской и шоколадной продукции 

Способы применения ароматических веществ и их дозировка с 

целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции 

Технологии наставничества и обучения на рабочих местах 

 

Трудовая функция «Изготовление, оформление и презентация кондитерской и шоколадной 

продукции» 

Трудовые действия Разработка меню/ассортимента и рецептов кондитерской и 

шоколадной продукции 

Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления 

кондитерской и шоколадной продукции 

Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной 

продукции стандартного ассортимента 

Изготовление и оформление мороженного, фруктовых и легких 

обезжиренных кондитерских изделий, изделий пониженной 

калорийности, диетической кондитерской продукции 

Изготовление и оформление фирменной кондитерской и 

шоколадной продукции 

Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной 

продукции национальных кухонь 

Презентация готовой кондитерской и шоколадной продукции 

потребителям 

Необходимые 

умения 

Готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и 

шоколадной продукции 

Готовить по технологическим картам кондитерскую и 

шоколадную продукцию 

Комбинировать различные способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных кондитерских и шоколадных изделий 

Оформлять десерты, кондитерские и шоколадные изделия, 

используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения 

Готовить кондитерскую продукцию с последующим 

охлаждением и замораживанием с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

Готовить и представлять кондитерскую и шоколадную 

продукцию с элементами шоу, в том числе национального 

Соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской и 

шоколадной продукции требования к качеству и безопасности 

их приготовления 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой 

кондитерской и шоколадной продукции 



Составлять калькуляцию продукции кондитерского и 

шоколадного производства 

Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и 

оформление кондитерской и шоколадной продукции 

Составлять портфолио на кондитерскую и шоколадную 

продукцию 

Необходимые 

знания 

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Организация питания, в том числе диетического 

Рецептура и современные технологии приготовления 

кондитерской и шоколадной продукции разнообразного 

ассортимента, в том числе фирменной продукции и продукции 

национальных кухонь 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в 

кондитерском производстве, правила учета и выдачи продуктов 

Виды технологического оборудования, используемого при 

производстве кондитерской и шоколадной продукции, 

технические характеристики и условия его эксплуатации 

Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной 

продукции потребителям 

Требования охраны труда, производственной санитарии и 

пожарной безопасности в организациях питания 

 

 

 


