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УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
Основной программы профессионального обучения – программы профессиональной 

подготовки по профессии 12901  «Кондитер» (2-3 разряд) 
 

Цель программы: Цель программы: получение новых компетенций необходимых для 
профессиональной деятельности. 
Категория слушателей: к освоению основной программы профессионального обучения 
по программе профессиональной подготовки по профессии рабочего, должности 
служащего допускаются лица различного возраста, в том числе не имеющие основного 
общего или среднего общего образования, включая лиц с ограниченными возможностями 
здоровья 
Срок обучения: 280 часов 
Форма обучения: очная (по желанию слушателя или заказчика возможны очно – заочная, 
заочная, а также сочетание всех форм обучения) с применением электронного обучения, 
дистанционных образовательных технологий. 
Режим занятий: 8 часов в день (40 часов в неделю) 
Требования к слушателю: медицинская книжка 
Особые условия допуска к работе: прохождение обязательных предварительных (при 
поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров (обследований), а также 
внеочередных медицинских осмотров (обследований) в установленном порядке 
 

№ 

п/п 
Наименование  модулей Всего 

часов 

В том числе 
Форма 

контроля Лекции Практич. 
занятия 

1 2 3 4 5 6 
 Дисциплины 64 36 28 - 

1 
УД. 1.Основы микробиологии, 
физиологии питания, санитарии и 
гигиены 

16 10 6 - 

2 УД.2. Основы товароведения 
продовольственных товаров 16 8 8 - 

3 УД 3. Оборудование и организация 
рабочего места 16 8 8 - 

4 УД.4.Охрана труда в профессии кондитер 16 10 6 - 
 Профессиональные модули 168 64 104 Зачет 

5 Модуль 1. Приготовление и оформление 
простых хлебобулочных изделий и хлеба 32 16 16 - 

6 Модуль 2. Приготовление и оформление 
основных мучных кондитерских изделий 24 8 16 - 

7 Модуль 3. Приготовление и оформление 
печенья, пряников, коврижек 24 8 16 - 

8 Модуль 4. Приготовление и 24 8 16 - 



использование простых основных 
отделочных полуфабрикатов 

9 
Модуль 5. Приготовление и оформление 
отечественных классических тортов и 
пирожных 

32 8 24 - 

10 

Модуль 6. Приготовление и оформление 
фруктовых и легких обезжиренных 
тортов и пирожных, изделий пониженной 
калорийности 

32 16 16 - 

11 Производственное обучение 40  40 Зачет 

ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ  8  8 Квал. 
экзамен 

Всего часов: 280 100 180  
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