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Пояснительная записка. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ 

Программа представляет собой комплекс нормативно-методической документации, 

регламентирующей содержание, организацию и оценку результатов подготовки. 

Основная цель подготовки по программе –  прошедший подготовку и итоговую 

аттестацию должен быть готов к профессиональной деятельности в качестве  кондитера  3 

разряда в организациях (на предприятиях) различной отраслевой направленности независимо от 

их организационно-правовых форм. 

Подготовка по программе предполагает изучение следующих учебных дисциплин и 

профессиональных модулей. 

Учебные дисциплины: 

1.1.Основы экономики: 

1.2.Калькуляция и учет 

1.3.Физиология питания, санитария и гигиена; 

1.4.Оборудование и организация рабочих мест 

1.5.Охрана труда; 

2. Профессиональных модулей: 

2.1.Технология хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

         Программа предполагает: производственную практику . 

          Требования к результатам освоения Рабочей программы представлены 

рабочим планом по программе, рабочими тематическими планами по учебным 

предметам, рабочими программами по учебным предметам. 

           В рабочем учебном плане содержится перечень учебных предметов с 

указанием объёмов времени, отводимых на освоение предметов, включая объёмы 

времени, отводимые на теоретическое и практическое обучение. 

           Учет посещаемости занятий, успеваемости и пройденных тем ведется 

преподавателями и мастерами производственного обучения в соответствующей 

учетной документации.  

           Теоретическое и практическое обучение проводятся в оборудованных 

кабинетах с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий в 

соответствии с Перечнем учебных материалов для подготовки кондитеров. 

Требования к поступающим на обучение: 

- наличие медицинской книжки,  

-возраст  с 18 лет 

 



                 Квалификационная характеристика 

Кондитер 

§ 42. Кондитер 1-го разряда 

Характеристика работ. Вырезка ножом или выбивание выпеченного бисквита из форм. Зачистка 

форм и бисквита. Подвозка полуфабрикатов к рабочим местам. Загрузка намазной машины 

кремом или начинкой и регулирование ее работы. Выполнение более сложных операций под 

руководством кондитера более высокой квалификации. 

Должен знать: требования, предъявляемые к качеству выпеченных бисквитов для тортов и 

пирожных; правила обслуживания намазной машины. 

§ 43. Кондитер 2-го разряда 

Характеристика работ. Выполнение отдельных работ в процессе изготовления тортов, пирожных 

и фигурного печенья. Приготовление сиропов и кремов, сбивание и окрашивание крема, варка 

сиропа. Раскладка, выравнивание и разрезание бисквита по размерам на пласты для тортов и 

пирожных. Набивание или намазывание тортов и пирожных кремом или начинкой вручную или на 

намазных машинах с регулированием толщины слоя крема или начинки. Приготовление 

полуфабриката для отдельных видов кондитерских изделий. Проверка веса штучных изделий. 

Контроль по показаниям контрольно-измерительных приборов за качеством варки сиропа. Подача 

полуфабриката к рабочему месту. Ведение процесса формования сложнофигурного печенья. 

Наполнение тестом отсадочных мешочков и отсадка вручную печенья или пирожных на листы. 

Отсадка печенья типа "Украина" на отсадочных машинах. Заполнение цилиндра отсадочной 

машины тестом. Наблюдение за качеством отсадки. Съем с отсадочной машины отформованного 

теста и укладка его на листы. Изготовление сандвичей на машине. Проверка качества 

поступающего печенья, начинок, кремов. Пуск и останов машины для изготовления сандвичей, 

регулирование ее работы. Загрузка в барабаны обслуживаемой машины крема или начинок. 

Подача печенья транспортером на кассеты, нанесение начинок, крема, охлаждение в холодильном 

шкафу, укладка на транспортер. Затаривание тортов, пирожных и фигурного печенья. 

Должен знать: технологию и рецептуры приготовления сиропов, кремов, изготовления 

сандвичей, полуфабрикатов для отдельных видов кондитерских изделий; способы окрашивания 

кремов; ассортимент выпускаемых кондитерских изделий; виды сырья, вкусовых и ароматических 

веществ, рыхлителей и красителей, используемых для изготовления кондитерских изделий; 

принцип работы и правила эксплуатации обслуживаемого оборудования. 

§ 44. Кондитер 3-го разряда 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления простых массовых тортов, пирожных и 

других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением трафаретного рисунка по 

эталону в одну краску или с несложным совмещением красок из различного вида сырья: мучного 

теста, творожной массы или мороженого. Приготовление различных видов теста, кремов, начинок. 

Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре. Замешивание, сбивание теста, 

проминка, раскатка до определенной толщины, подсыпка мукой теста. Разделка полученных 

полуфабрикатов. Штамповка, формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, 

марципаном, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом. Передача на закаливание изделий из 

мороженого. 

Должен знать: сорта муки и ее свойства (качество образуемой клейковины); рецептуры и режимы 

изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий с 

нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску с несложным совмещением красок; 

способы отделки кондитерских изделий помадкой, марципанами, засахаренными фруктами, 

шоколадом, кремом; устройство обслуживаемого оборудования. 



§ 45. Кондитер 4-го разряда 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления кексов, рулетов, печенья различного 

ассортимента, сложных видов тортов и пирожных из различного сырья: мучного теста, творожной 

массы или мороженого с многокрасочным узором, раздельным расположением мелких и средних 

деталей рисунка и резкими традиционными переходами тонов. Фигурная нарезка выпеченных 

полуфабрикатов. Формовка. Изготовление деталей рисунка, украшений для тортов из шоколада, 

крема, безе. Подбор крема по цветам. Нанесение узора. Монтаж рисунка из различных мелких и 

средних деталей. Визуальная проверка совмещения красочных элементов и деталей рисунка, веса 

готовых тортов и пирожных. 

Должен знать: технологию и рецептуры изготовления кексов, рулетов, печенья розничного 

ассортимента, сложных тортов и пирожных с нанесением многокрасочного узора; способы 

монтажа рисунка. 

§ 46. Кондитер 5-го разряда 

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. 

§ 47. Кондитер 6-го разряда 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления высокохудожественных, оригинальных, 

фигурных, заказных, национальных тортов. Формование сложнофигурных тестовых заготовок. 

Сложная художественная отделка изделий. Подбор отделочных материалов по цвету, форме, 

размерам. Монтаж рисунка из различных мелких и средних деталей. Разработка рецептур и 

технологии изготовления фирменных тортов и пирожных. 

Должен знать: технологию изготовления высокохудожественных, оригинальных, фигурных, 

заказных, национальных тортов; правила и приемы разработки рецептур выпеченных тортов и 

отделочных полуфабрикатов; требования, предъявляемые к качеству тортов; способы и приемы 

высокохудожественной отделки кондитерских изделий. 



УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

для подготовки рабочих по профессии 

"Кондитер" 2-го разряда 

Срок обучения — 2 месяца 
 

№ п/п Курсы, предметы 
 
 
 

I ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОБУЧЕНИЕ 

1.1 Основы рыночной экономики и предпринимательства 

1.2 Специальный курс 

1.2.1. Основы товароведения пищевых продуктов 

1.2.2. Специальная технологии 

II ПРАКТИЧЕСКОЕ ОБУЧЕНИЕ 

2.1 Учебная практика 

2.2 Производственная практика 

Консультации 

Квалификационный экзамен 

ИТОГО: 

Всего часов 

за курс обу-

чения 
 

10 

10 

96 

30 

66 

204 

90 

114 

4 

6 

320



Календарный учебный график 

№ 

п/п 

Наименование раздела и темы недели всего 

1 2 3 4 5 6 7 

 

8 

I ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОБУЧЕНИЕ         10 

1.1 

Основы рыночной экономики и 

предпринимательства 10         10 

1.2 Специальный курс        

 

 96 

1.2.1 Основы товароведения пищевых продуктов 20 10       30 

1.2.2 Специальная технологии 10 30 26      66 

II ПРАКТИЧЕСКОЕ ОБУЧЕНИЕ   14 40 40 40 40 30 204 

2.1 Консультации         4 4 

2.2 Квалификационный экзамен         6 6 

 ИТОГО: 40 40 40 40 40 40 40 40 320 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


