
АННОТАЦИЯ к основной программе профессионального обучения (программа 
профессиональной подготовки/повышения квалификации) по профессии рабочего 12901 

«Кондитер» (2-3 разряд) 

Программа и учебный план предназначены для профессионального обучения по профессии 
рабочего 12901 «Кондитер».  

Программа разработана на основе Профессионального стандарта «Кондитер», 
утвержденного приказом Минтруда и соцзащиты РФ от 7 сентября 2015 г. № 597н.). 

Программа адаптирована к условиям общества с ограниченной ответственностью 
«Международный центр профессиональной подготовки кадров». В учебном плане 
профессиональной подготовки по профессии рабочего 12901 «Кондитер» приведено распределение 
часов на общепрофессиональные дисциплины и профессиональные модули, в том числе выделены 
часы, отводимые на теоретическую подготовку, проведение лабораторно-практических занятий. 
Профессиональный учебный цикл включает профессиональные модули:  

− Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба 
− Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий 
− Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек 
− Приготовление и использование простых основных отделочных полуфабрикатов 
− Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных 
− Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных, 

изделий пониженной калорийности; 
В общепрофессиональный цикл включены дисциплины:  

− Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
− Основы товароведения продовольственных товаров 
− Оборудование и организация рабочего места 
− Охрана труда в профессии кондитер 

Программа для профессиональной подготовки по профессии рабочего 12901  «Кондитер» 
включает следующие документы: пояснительную записку, характеристику профессиональной 
деятельности выпускника и требования к результатам освоения программы, учебный план, 
календарный график учебного процесса, тематические планы и программы дисциплин и 
профессиональных модулей, требования к организационно-педагогическим условиям реализации 
программы, требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного обучения, 
представителей предприятий и организаций, обеспечивающих реализацию образовательного 
процесса, требования к материально-техническим условиям, требования к информационным и 
учебно-методическим условиям, информацию об организации итоговой аттестации, фонды 
оценочных средств. 

В результате освоения программы обучающиеся приобретают знания в области изготовления 
качественной кондитерской и шоколадной продукции, их презентация и продажа в организациях 
питания. 

В процессе освоения программы обучающиеся приобретают профессиональные 
компетенции, соответствующие основным видам профессиональной деятельности:  

− Готовить и подготавливать к приготовлению сырьё, полуфабрикаты для кондитерских 
изделий. 

− Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
− Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
− Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 
− Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
− Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 
− Программа содержит формы и методы оценки обучающихся.  

По окончании профессионального обучения проводится итоговая аттестация. При полном 
освоении образовательной программы профессионального обучения по профессии рабочего 12901 
«Кондитер», успешной сдачи квалификационного экзамена выдается документ установленного 
образца. 
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