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1 Пояснительная записка
[bookmark: _Hlk243546869][bookmark: _Hlk241513531][bookmark: _Hlk242540276]Основная программа профессионального обучения - программа профессиональной подготовки (далее программа профессиональной подготовки, образовательная программа) по профессии рабочего для лиц, не сдавших ГИА, 101647 Кондитер (3 разряд) разработана в соответствии с Федеральным законом «Об образовании в РФ» от 29.12.2012 № 273-ФЗ, постановлением Правительства Российской Федерации от 11.10.2023 № 1678 «Об утверждении Правил применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ», приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 14.07.2023 № 534 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение», приказом Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 05.08.2020 №882/391 «Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализации образовательных программ», приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 26.08.2020 № 438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения», приказами Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 05.08.2020 № 885/390 «Об утверждении Положения о практической подготовке обучающихся», Законом Красноярского края от 26.06.2014 № 6-2519 «Об образовании в Красноярском крае», постановлением Правительства Красноярского края от 16.10.2026 N 843-п "Об утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение лиц, получивших на государственной итоговой аттестации по образовательным программам основного общего образования неудовлетворительные результаты или не прошедших государственной итоговой аттестации по указанным образовательным программам в сроки, определяемые порядком проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным программам, перечня организаций, осуществляющих образовательную деятельность, в которых осуществляется такое профессиональное обучение, а также порядка организации такого профессионального обучения" и приказом Минтруда России от 07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»». 
Образовательная программа предназначена для обеспечения прохождения профессионального обучения по программе профессиональной подготовки по профессии рабочего для обучающихся муниципальных общеобразовательных организаций, получивших на ГИА по образовательным программам основного общего образования неудовлетворительные результаты или не прошедших ГИА по указанным образовательным программам в сроки, определяемые порядком проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным программам (далее - для лиц, получивших на ГИА неудовлетворительные результаты).
[bookmark: _Hlk241498096]Вид профессиональной деятельности по данной профессии рабочего: Производство кондитерской и шоколадной продукции в организациях питания.
Основная цель вида профессиональной деятельности по данной профессии рабочего: Изготовление качественной кондитерской и шоколадной продукции, их презентация и продажа в организациях питания.
Содержание образовательной программы представлено пояснительной запиской, требованиями к результатам освоения образовательной программы, учебным планом, календарным учебным графиком, рабочими программами учебных предметов и практики, условиями реализации образовательной программы (кадровыми, учебно-методическими, материально-техническими), оценкой результатов освоения образовательной программы. 
[bookmark: _Hlk242540767]Требования к результатам освоения образовательной программы разрабатываются на основе профессионального стандарта «Кондитер», утверждённого приказом Минтруда России от 07.09.2015 № 597н.
Учебный план определяет циклы (базовый и специальный) и перечень учебных предметов, учебной практики, обязательную учебную нагрузку по учебным предметам (в т.ч. теоретическое обучение и практические занятия) и учебной практике, формы промежуточной и итоговой аттестации обучающихся.
Календарный учебный график отражает количество недель (дней) теоретического обучения, учебной практики, итоговой аттестации по календарным периодам, чередование теоретического обучения и учебной практики, дату начала и окончания освоения образовательной программы в соответствии с учебным планом.
Рабочие программы учебных предметов и учебной практики определяют результаты обучения, содержание обучения, последовательность изучения разделов и тем, а также распределение учебных часов по разделам и темам.
Условиям реализации образовательной программы включают кадровые, информационно-методические и материально-технические условия реализации данной программы.
Оценка результатов освоения образовательной программы.
[bookmark: _Hlk241734859][bookmark: _Hlk241734988]Оценка результатов освоения образовательной программы предусматривает текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую аттестацию на основании разработанных организацией оценочных материалов. При сетевой форме оценка результатов освоения образовательной программы предусматривает текущий контроль успеваемости и промежуточную аттестацию на основании разработанных организацией-участником оценочных материалов.
Порядок проведения учебной практики, формы, периодичность и порядок текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, порядок проведения итоговой аттестации в форме квалификационного экзамена определяются локальными нормативными актами организации.
При сетевой форме реализации образовательных программ порядок проведения учебной практики, формы, периодичность и порядок текущего контроля успеваемости, порядок промежуточной аттестации обучающихся определяются локальными нормативными актами организации-участника.
Срок освоения образовательной программы составляет 6 месяцев, объём образовательной программы – 450 часов.
Для всех видов учебных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут.
Объем учебных занятий и практики не должен превышать 30 академических часов в неделю.
При реализации программ профессиональной подготовки для лиц, получивших на ГИА неудовлетворительные результаты, организация (при сетевой форме-организация-участник) вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматриваться возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.
2 Требования к результатам освоения образовательной программы
[bookmark: _Hlk241495183]Обучающийся, освоивший программу профессиональной подготовки по профессии рабочего 101647 Кондитер (3 разряд), для лиц, не сдавших ГИА, должен обладать профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими выбранным видам деятельности, сформированными на основе на основе профессионального стандарта «Кондитер», утверждённого приказом Минтруда России от 07.09.2015 № 597н.

	ПК.1 Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места

	Трудовые действия:
Подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания
Уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию кондитера 
Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха по заданию кондитера
Упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера

	
	Умения:
Выполнять работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха к работе 
Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе
Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кондитерской и шоколадной продукции

	
	Знания:
Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
Рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции
Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции
Назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в кондитерском цехе, и правила ухода за ними

	ПК.2 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	Трудовые действия: 
Подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера
Изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера
Презентация кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера
Упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по заданию кондитера

	
	Умения:
Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции
Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции
Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, измельчать, формовать сырье, используемое для приготовления кондитерской и шоколадной продукции
Порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную продукцию
Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию с учетом требований к безопасности готовой продукции
Безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления кондитерской и шоколадной продукции
Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности
Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе производства кондитерской и шоколадной продукции
Эстетично и безопасно упаковывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос

	· 
	Знания: 
Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
Технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции
Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения
Правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции
Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
Методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований качества
Пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции
Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции
Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания

	ПК.3 Выявление потенциальных опасностей, анализ связанных с ними рисков, планирование и реализация профилактических мер
	Трудовые действия:
Принятие профилактических мер для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту

	
	Умения: 
Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения
Применять первичные средства пожаротушения;
Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности
Применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью
Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы
Оказывать первую помощь пострадавшим

	
	Знания:
Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и в быту, принципы снижения вероятности их реализации
Задачи и основные мероприятия гражданской обороны
Способы защиты населения от оружия массового поражения
Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах
Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим

	ПК.4 Обеспечение на практике безопасности, грамотного использования средств защиты и соблюдения безопасных приёмов работы
	Трудовые действия:
Принятие мер для исключения производственного травматизма
Применение средства индивидуальной защиты
Применение безопасных метододов выполнения работ

	
	Умения: 
Проводить идентификацию производственных факторов в сфере профессиональной деятельности
Использовать экобиозащитную технику
Пользоваться первичными переносными средствами пожаротушения

	
	Знания:
Особенности обеспечения безопасных условий труда в сфере профессиональной деятельности, правовые, нормативные и организационные основы охраны труда
Правила безопасности при производстве работ




3 Учебный план
	Индекс учебного предмета

	Учебные предметы
	Количество часов обязательной учебной нагрузки, час.
	Промежуточная аттестация (формы)

	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	Теоретические занятия
	Практические занятия

	

	5.1
	Базовый цикл
	

	5.1.1
	Безопасность жизнедеятельности
	96
	72
	24
	зачёт

	5.1.2
	Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания 
	30
	26
	4
	зачёт

	5.1.3
	Техническое оснащение и организация рабочего места кондитера
	30
	24
	6
	зачёт

	5.1.4
	Организация процессов приготовления и контроля качества кондитерской и шоколадной продукции
	40
	32
	8
	зачёт

	
	Итого
	196
	154
	42
	зачёт

	5.2
	Специальный цикл
	

	5.2.1
	Технология приготовления мучных, кондитерских изделий и шоколадной продукции
	169
	79
	90
	зачёт

	
	Итого
	169
	79
	90
	

	5.3
	Практическая подготовка (учебная практика)

	5.3.1
	Учебная практика
	75
	
	75
	зачёт

	
	Квалификационный экзамен
	

	
	Квалификационный экзамен
	10
	Х
	Х
	Х

	
	Всего
	450
	Х
	Х
	Х
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	4 Календарный учебный график
[bookmark: _Hlk115358402]профессиональной подготовки профессии рабочего 12901 Кондитер

	Обучение с 01.11.2026 по 30.04.2027

	Индекс
	Наименование циклов, предметов
	Месяц 
	ноябрь
	декабрь
	январь
	февраль
	март
	апрель

	
	
	№ недели
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26

	
	
	даты
	 2-6
	 9-13
	 16-20
	 23-27
	30н-4
	 7-11
	 14-18
	 21-25
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5 Рабочие программы учебных предметов
5.1 Базовый цикл
5.1.1 Рабочая программа учебного предмета "Безопасность жизнедеятельности"
[bookmark: _Hlk241514140]Учебный предмет "Безопасность жизнедеятельности" относится к базовому циклу образовательной программы. На его освоение отводится 96 час., в том числе: теоретические занятия – 72 час., практические занятия – 24 час. 
В результате освоения рабочей программы учебного предмета "Безопасность жизнедеятельности" у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции
	Трудовые действия, умения, знания

	ПК.3 Выявление потенциальных опасностей, анализ связанных с ними рисков, планирование и реализация профилактических мер
	Трудовые действия:
Принятие профилактических мер для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту

	
	Умения: 
Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения
Применять первичные средства пожаротушения;
Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности
Применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью
Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы
Оказывать первую помощь пострадавшим

	
	Знания:
Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и в быту, принципы снижения вероятности их реализации
Задачи и основные мероприятия гражданской обороны
Способы защиты населения от оружия массового поражения
Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах
Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим

	ПК.4 Обеспечение на практике безопасности, грамотного использования средств защиты и соблюдения безопасных приёмов работы
	Трудовые действия:
Принятие мер для исключения производственного травматизма
Применение средства индивидуальной защиты
Применение безопасных метододов выполнения работ

	
	Умения: 
Проводить идентификацию производственных факторов в сфере профессиональной деятельности
Использовать экобиозащитную технику
Пользоваться первичными переносными средствами пожаротушения

	
	Знания:
Особенности обеспечения безопасных условий труда в сфере профессиональной деятельности, правовые, нормативные и организационные основы охраны труда
Правила безопасности при производстве работ










Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Количество часов

	
	Раздел 5.1.1.1 Культура безопасности жизнедеятельности в современном обществе
	4

	1
	Современные представления о культуре безопасности
	Понятие «культура безопасности», его значение в жизни человека, общества и государства. Соотношение понятий «опасность», «безопасность», «риск» (угроза). Соотношение понятий «опасная ситуация», «чрезвычайная ситуация». Представление об уровнях взаимодействия человека и окружающей среды. Понятие «виктимность», «виктимное поведение», «безопасное поведение»
	2

	2
	Влияние поведения на безопасность. Рискориентированный подход к обеспечению безопасности на уровне личности, общества, государства
	Общие принципы (правила) безопасного поведения. Индивидуальный, групповой, общественно-государственный уровень решения задачи обеспечения безопасности. Влияние действий и поступков человека на его безопасность и благополучие. Действия, позволяющие предвидеть опасность. Действия, позволяющие избежать опасности. Действия в опасной и чрезвычайной ситуации
	2

	
	Раздел 5.1.1.2 Безопасность в быту
	8

	1
	Источники опасности в быту. Профилактика и первая помощь при отравлениях 
	Источники опасности в быту, их классификация. Общие правила безопасного поведения. Причины и профилактика бытовых отравлений. Первая помощь, порядок действий в экстренных случаях в ситуациях бытового отравления
	2

	2
	Безопасность в быту. Предупреждение травм и первая помощь при них.
	Предупреждение бытовых травм. Правила безопасного поведения в ситуациях, связанных с опасностью получить травму (спортивные занятия, использование различных инструментов, стремянок, лестниц и другое). Первая помощь при ушибах переломах, кровотечениях
	2

	3
	Пожарная безопасность в быту
	Практическое занятие:
Основные правила пожарной безопасности в быту. Термические и химические ожоги. Основные правила безопасного поведения при обращении и газовыми и электрическими приборами. Последствия электротравмы. Порядок проведения сердечно-легочной реанимации. Первая помощь при ожогах
	2

	4
	Безопасное поведение в местах общего пользования
	Правила безопасного поведения в местах общего пользования (подъезд, лифт, придомовая территория, детская площадка, площадка для выгула собак и др.). Коммуникация с соседями. Меры по предупреждению преступлений. Правила безопасного поведения в ситуации коммунальной аварии.  Порядок вызова аварийных служб и взаимодействие с ними
	2

	
	5.1.1.3 Безопасность на транспорте
	10

	1
	 Безопасность дорожного движения
	История появления правил дорожного движения и причины их изменчивости. Риск-ориентированный подход к обеспечению безопасности на транспорте 
	2

	2
	 Безопасность пешехода в разных условиях
	Практическое занятие:
Безопасность пешехода в разных условиях (движение по обочине; движение в тёмное время суток; движение с использованием средств индивидуальной мобильности)
	2

	3
	Порядок действий при дорожно-транспортных происшествиях 
	Порядок действий при дорожно-транспортных происшествиях разного характера (при отсутствии пострадавших; с одним или несколькими пострадавшими; при опасности возгорания; с большим количеством участников)
	2

	4
	Правила безопасного поведения на разных видах транспорта: железнодорожный транспорт, метро
	Основные источники опасности на железнодорожном транспорте. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные источники опасности в метро. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации
	2

	5
	Правила безопасного поведения на разных видах транспорта: водный транспорт, авиационный транспорт
	Основные источники опасности на водном транспорте. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные источники опасности на авиационном транспорте. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации
	2

	
	Раздел 5.1.1.4 Безопасность в общественных местах
	8

	1
	Опасности социально-психологического характера
	Практическое занятие:
Общественные места и их классификация. Основные источники опасности в общественных местах закрытого и открытого типа. Общие правила безопасного поведения. Опасности в общественных местах социально-психологического характера (возникновение толпы и давки; проявление агрессии; криминальные ситуации; случаи, когда потерялся человек – ребенок, взрослый, пожилой человек, человек с ментальными нарушениями и т.п.)
	2

	2
	Опасности криминального характера
	
	2

	3
	Действия при угрозе или совершении террористического акта, обрушении конструкций
	Меры безопасности и порядок поведения при угрозе, в условиях совершения террористического акта. 
Меры безопасности и порядок действий при угрозе обрушения зданий и отдельных конструкций
	2

	4
	Действия при пожаре в общественных местах
	Практическое занятие:
Порядок действий при угрозе возникновения пожара в различных общественных местах, на объектах с массовым пребыванием людей (лечебные, образовательные, культурные, торгово-развлекательные учреждения)
	2

	
	Раздел 5.1.1.5 Безопасность в природной среде
	14

	1
	Основные правила безопасного поведения в природной среде
	Практическое занятие:
Источники опасности в природной среде. Основные правила безопасного поведения в лесу, в горах, на водоёмах. Общие правила безопасности в походе. Особенности обеспечения безопасности в лыжном походе. Особенности обеспечения безопасности в водном походе. Особенности обеспечения безопасности в горном походе.
Ориентирование на местности. Карты, традиционные и современные средства навигации (компас, GPS). Порядок действий в случаях, когда человек потерялся в природной среде. Сооружение убежища. Получение воды и питания. Способы защиты от перегрева и переохлаждения в разных природных условиях. Первая помощь при перегревании, переохлаждении
	2

	2
	Выживание в автономных условиях
	
	2

	3
	Чрезвычайные ситуации природного характера. Природные пожары
	Практическое занятие:
Природные чрезвычайные ситуации. Общие правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного характера (предвидеть; избежать опасности; действовать: прекратить или минимизировать воздействие опасных факторов; дождаться помощи).
Природные пожары. Возможности прогнозирования и предупреждения. Правила безопасного поведения. Последствия природных пожаров для людей и окружающей среды
	2

	4
	Чрезвычайные ситуации геологического характера: землетрясения, извержения вулканов, оползни, камнепады
	Опасные геологические явления и процессы: землетрясения, извержение вулканов, оползни, сели, камнепады
	2

	5
	Чрезвычайные ситуации гидрологического характера: наводнения, паводки, половодья, сели, снежные лавины, цунами
	Опасные гидрологические явления и процессы: наводнения, паводки, половодья, цунами, сели, лавины
	2

	6
	Чрезвычайные ситуации метеорологического характера: бури, ливни, град, мороз, жара
	Опасные метеорологические явления и процессы: бури, ливни, град, мороз, жара
	2

	7
	 Экологическая грамотность и разумное природопользование
	Чрезвычайные ситуации экологического характера, возможности прогнозирования, предупреждение
	2

	
	Раздел 5.1.1.6 Основы медицинских знаний. Оказание первой помощи
	12

	1
	Факторы, влияющие на здоровье человека. Здоровый образ жизни
	Понятия «здоровье», «охрана здоровья», «здоровый образ жизни», «лечение», «профилактика». Биологические, социально-экономические, экологические (геофизические), психологические факторы, влияющие на здоровье человека. Составляющие здорового образа жизни: сон, питание, физическая активность, психологическое благополучие
	2

	2
	Инфекционные заболевания. Значение вакцинации в борьбе с инфекционными заболеваниями
	Общие представления об инфекционных заболеваниях. Механизм распространения и способы передачи инфекционных заболеваний. Чрезвычайные ситуации биолого-социального характера. Меры профилактики и защиты. Роль вакцинации. Национальный календарь профилактических прививок. Вакцинация по эпидемиологическим показаниям. Значение изобретения вакцины для человечества
	2

	3
	Неинфекционные заболевания. Факторы риска и меры профилактики. Роль диспансеризации в сохранении здоровья
	Неинфекционные заболевания. Самые распространённые неинфекционные заболевания. Факторы риска возникновения сердечно-сосудистых заболеваний. Факторы риска возникновения онкологических заболеваний. Факторы риска возникновения заболеваний дыхательной системы. Факторы риска возникновения эндокринных заболеваний. Меры профилактики неинфекционных заболеваний. Роль диспансеризации в профилактике неинфекционных заболеваний. Признаки угрожающих жизни и здоровью состояний, требующие вызова скорой медицинской помощи (инсульт, сердечный приступ, острая боль в животе, эпилепсия, кровотечения и др.). Состояния, при которых оказывается первая помощь. Основные правила оказания первой помощи
	2

	4
	Психическое здоровье и психологическое благополучие
	Практическое занятие:
Психическое здоровье и психологическое благополучие.
Критерии психического здоровья и психологического благополучия. Основные факторы, влияющие на психическое здоровье и психологическое благополучие. 
Основные направления сохранения и укрепления психического здоровья (раннее выявление психических расстройств; минимизация влияния хронического стресса: оптимизация условий жизни, работы, учёбы; профилактика злоупотребления алкоголя и употребления наркотических средств; помощь людям, перенёсшим психотравмирующую ситуацию). Меры, направленные на сохранение и укрепление психического здоровья
	2

	5
	Первая помощь
	Состояния, при которых оказывается первая помощь. Мероприятия первой помощи
	2

	6
	Первая помощь
	Особенности оказания первой помощи при травмах различного характера
	2

	
	Раздел 5.1.1.7 Безопасность в социуме
	8

	1
	Общение в жизни человека. Межличностное общение, общение в группе
	Общение и его виды. Межличностные отношения. Эффективное общение. Эмпатия
	2

	2
	Конфликты и способы их разрешения
	Практическое занятие:
Понятие «конфликт». Стадии развития конфликта. Конфликты в межличностном общении; конфликты в малой группе. Факторы способствующие и препятствующие эскалации конфликта. Способы поведения в конфликте. Деструктивное и агрессивное поведение. Конструктивное поведение в конфликте. Роль регуляции эмоций при разрешении конфликта, виды эмоциональной регуляции. Способы разрешения конфликтных ситуаций. Основные формы участия третьей стороны в процессе урегулирования и разрешения конфликта. Ведение переговоров при разрешении конфликта. Опасные проявления конфликтов.  Способы противодействия проявлению насилия
	2

	3
	Конструктивные и деструктивные способы психологического воздействия
	Определение понятия «общение». Особенности общения людей, принципы и показатели эффективного общения. Общие представления о понятиях «социальная группа», «большая группа», «малая группа». Способы психологического воздействия. Психологическое влияние в малой группе. Положительные и отрицательные стороны конформизма. Эмпатия и уважение к партнёру (партнёрам) по общению как основа коммуникации. Убеждающая коммуникация. Этапы убеждения. Подчинение и сопротивление влиянию. Манипуляция в общении. Цели, технологии и способы противодействия. Манипулятивное воздействие в группе. Манипулятивные приёмы. Манипуляция и мошенничество
	2

	4
	Психологические механизмы воздействия на большие группы людей
	Практическое занятие:
Психологическое влияние в больших группах. Способы воздействия на человека в большой группе (заражение; убеждение; внушение; подражание). Деструктивные и псевдопсихологические технологии. Противодействие вовлечению молодёжи в противозаконную и антиобщественную деятельность
	2

	
	Раздел 5.1.1.8 Безопасность в информационном пространстве
	10

	1
	Безопасность в цифровой среде
	Практическое занятие:
Понятия «цифровая среда», «цифровой след». Влияние цифровой среды на жизнь человека. Приватность, персональные данные. «Цифровая зависимость», её признаки и последствия. Опасности и риски цифровой среды, их источники. Правила безопасного поведения в цифровой среде. Кража персональных данных, паролей. Мошенничество, правила защиты от мошенников. Правила безопасного использования устройств и программ
	2

	2
	Опасности, связанные с использованием программного обеспечения
	
	2

	3
	Опасности, связанные с коммуникацией в цифровой среде
	Поведенческие риски в цифровой среде и их причины. Опасные персоны, имитация близких социальных отношений. Неосмотрительное поведение и коммуникация в Сети как угроза для будущей жизни и карьеры. Травля в Сети, методы защиты от травли. Деструктивные сообщества и деструктивный контент в цифровой среде, их признаки. Механизмы вовлечения в деструктивные сообщества. Вербовка, манипуляция, воронки вовлечения. Радикализация деструктива. Профилактика и противодействие вовлечению в деструктивные сообщества. Правила коммуникации в цифровой среде
	2

	4
	Достоверность информации в цифровой среде
	Практическое занятие:
Достоверность информации в цифровой среде. Источники информации. Проверка на достоверность. «Информационный пузырь», манипуляция сознанием, пропаганда.
Фальшивые аккаунты, вредные советчики, манипуляторы. Понятие «фейк», цели и виды, распространение фейков. Правила и инструменты для распознавания фейковых текстов и изображений. Понятие прав человека в цифровой среде, их защита. 
Ответственность за действия в Интернете. Запрещённый контент. Защита прав в цифровом пространстве
	2

	5
	Защита прав в цифровом пространстве
	Защита прав в цифровом пространстве. Что запрещено в сети. Противозаконная сетевая активность.
	2

	
	Раздел 5.1.1.9 Основы противодействия экстремизму и терроризму
	6

	1
	Экстремизм и терроризм как угроза устойчивого развития общества
	Экстремизм и терроризм как угроза устойчивого развития общества. Понятия «экстремизм» и «терроризм», их взаимосвязь. Варианты проявления экстремизма, возможные последствия. Преступления террористической направленности, их цель, причины, последствия.  Опасность вовлечения в экстремистскую и террористическую деятельность: способы и признаки. Предупреждение и противодействие вовлечению в экстремистскую и террористическую деятельность
	2

	2
	Правила безопасного поведения при угрозе и совершении террористического акта
	Практическое занятие:
Формы совершения террористических актов. Уровни террористической угрозы. Правила поведения и порядок действий при угрозе или совершении террористического акта, проведении контртеррористической операции
	2

	3
	Противодействие экстремизму и терроризму
	Правовые основы противодействия экстремизму и терроризму в Российской Федерации. Основы государственной системы противодействия экстремизму и терроризму, ее цели, задачи, принципы. Права и обязанности граждан и общественных организаций в области противодействия экстремизму и терроризму
	2

	
	Раздел 5.1.1.10 Основы военной подготовки
	8

	1
	Оборона страны как обязательное условие благополучного развития страны
	Роль Вооружённых Сил Российской Федерации и других войск, воинских формирований и органов повышения мобилизационной готовности Российской Федерации в обеспечении национальной безопасности. Воинские звания и военная форма одежды. Сущность единоначалия. Командиры (начальники) и подчинённые. Старшие и младшие. Приказ (приказание), порядок его отдачи и выполнения. Особенности прохождение службы по призыву, освоение военно-учетных специальностей. Особенности прохождение службы по контракту. Организация подготовки офицерских кадров для ВС РФ, МВД России, ФСБ России, МЧС России. Военно-учебные заведение и военно-учебные центры
	2

	2
	Виды, назначение и характеристики современного оружия

	Стрелковое оружие. Назначение и тактико-технические характеристики современных видов стрелкового оружия (АК-12, ПЯ, ПЛ). Перспективы и тенденции развития современного стрелкового оружия
	2

	3
	Виды оружия массового поражения и поражающие факторы. Средства индивидуальной и коллективной защиты
	Понятие оружия массового поражения. История его развития, примеры применения. Его роль в современном бою. Поражающие факторы ядерных взрывов. Отравляющие вещества, их назначение и классификация. Внешние признаки применения бактериологического (биологического) оружия. Основные виды средств индивидуальной и коллективной защиты. Требования безопасности при обращении с оружием и боеприпасами
	2

	4
	Беспилотные системы и радиосвязь
	История возникновения и развития беспилотных авиасистем (БАС). Виды, предназначение, тактико-технические характеристики и общее устройство беспилотных летательных аппаратов (БПЛА). Способы боевого применения БПЛА. Конструктивные особенности БПЛА квадрокоптерного типа. Морские беспилотные аппараты (автономные необитаемые подводные аппараты (АНПА), безэкипажныекатеры (БЭК). История возникновения и развития радиосвязи. Радиосвязь, назначение и основные требования. Предназначение, общее устройство и тактико-технические характеристики переносных радиостанций
	

	
	Раздел 5.1.1.11 Охрана труда и техника безопасности на производстве 
	6

	1
	Правовая база. Контроль и надзор за соблюдение требований охраны труда на предприятии
	Нормативные документы, определяющие основу системы охраны труда на различных уровнях
	2

	2
	Организация охраны труда на предприятии
	Общая схема системы охраны труда на предприятиях различных отраслей производства
	2

	3
	Техника безопасности в профессиональной деятельности
	Общие основные положения техники безопасности в профессиональной деятельности (по видам) 
	2

	
	Промежуточная аттестация
	Зачет 
	2

	
	Итого
	
	96 часов
из них: 
теоретические занятия -72,
практические занятия - 24





5.1.2 Рабочая программа учебного предмета «Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания»
Учебный предмет «Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания» относится к базовому циклу образовательной программы. На его освоение отводится 30 час., в том числе: теоретические занятия – 26 час., практические занятия – 4 час. 
В результате освоения рабочей программы учебного предмета «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	[bookmark: _Hlk243295030]ПК.1 Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места
	Знания:
Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания

	ПК.2 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	Знания:
Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания 
Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения
Пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции
Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания






Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы
	№ п/п
	Наименование разделов и тем.
	Содержание.
	Количество часов.

	
	5.1.2 Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания
	28

	1
	Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора
	Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 28.12.2025, с изм. от 17.02.2026) "О защите прав потребителей" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.10.2026).
Федеральный закон "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" от 30.03.1999 N 52-ФЗ. 
Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 02.06.2026 N 18 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" (вместе с "СанПиН 2.3/2.4.4282-26. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы...") (Зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2026 № 86854).
Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 N 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания"
	2

	2
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены
	Основы микробиологии. Пищевые инфекции, пищевые отравления 
	2

	
	
	Микробиология важнейших пищевых продуктов
	2

	
	
	Основы гигиены и санитарии
	2

	
	
	Личная гигиена работников предприятий общественного питания
	2

	3
	Санитарные требования к организации общественного питания
	Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания. 
Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. 
Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	2

	
	
	Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления пищи. 
Санитарные требования к реализации готовой пищи и обслуживанию потребителей
	2

	
	
	Принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (далее ХACCП) в организациях общественного питания
	2

	4
	Требования охраны труда, техники безопасности, и нормы охраны здоровья (включая диетические рекомендации)
	Правовые, нормативные и организационные основы охраны труда. 
Обеспечение требований безопасности труда
	2

	
	
	Электробезопасность на производстве
	2

	
	
	Пожарная безопасность и пожарная профилактика
	2

	
	
	Пищевая гигиена, нормы охраны здоровья (включая диетические рекомендации)
	2

	
	
	Практическое занятие: Решение кейсов на адаптацию рецептуры для гостей с аллергией (на глютен, лактозу, орехи) или особыми диетическими потребностями
	2

	
	
	Практическое занятие: Решение кейсов по пожарной профилактики в предприятии общественного питания
	2

	
	Промежуточная аттестация (зачёт)
	Проводится на последнем занятии
	2

	
	Итого:
	
	30 из них: 
теоретические занятия - 26,
практические занятия - 4 










5.1.3 Рабочая программа учебного предмета «Техническое оснащение и организация рабочего места»
Учебный предмет «Техническое оснащение и организация рабочего места» относится к базовому циклу образовательной программы. На его освоение отводится 30 час., в том числе: теоретические занятия – 24 час., практические занятия – 6 час. 
В результате освоения рабочей программы учебного предмета «Основы кондитерского производства» у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	ПК.1 Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места
	Знания:
Назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в кондитерском цехе, и правила ухода за ними

	
	Умения: 
Выполнять работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха к работе;
Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе
Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кондитерской и шоколадной продукции






Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Количество часов

	
	Раздел 5.1.3.1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания
	10

	1
	Принципы организации кондитерского производства
	Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабочего места кондитера
	2

	
	
	Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов
	2

	
	
	Организация работы и принципы разделения кондитерских цехов. Организация рабочих мест по производству кондитерской и шоколадной продукции
	2

	
	
	Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест кондитера по отпуску готовой кулинарной и шоколадной продукции для различных форм обслуживания
	2

	
	
	Практическое занятие: Организация рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами (по индивидуальным заданиям)
	2

	
	Раздел 5.1.3.2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кондитерского производства
	8

	1

	Основное оборудование
	Тепловое: Конвекционная печь, ротационная печь, жарочный шкаф. (Выпечка бисквитов, кексов, печенья, равномерный прогрев изделий)
Холодильное: Шок-фризер, холодильный стол, холодильная камера. (Быстрое охлаждение, хранение полуфабрикатов и готовых изделий, поддержание температуры на рабочем месте)
Для замеса и взбивания: Планетарный миксер, тестомес. (Замес теста, взбивание больших объёмов кремов, белков, масс)
Дозировочно-формовочное: Делитель теста, отсадочная машина, дозатор начинок. (Точное деление теста/массы, автоматизированная отсадка, порционирование начинок)

	4

	2
	Вспомогательное оборудование
	Для темперирования и работы с шоколадом: Темперирующая машина, меланжер. (Автоматизированное темперирование шоколада, измельчение и конширование какао-массы)
Для подготовки сырья: Мукопросеиватель, овощерезка, куттер. (Просеивание муки, измельчение орехов/фруктов, приготовление пюре и начинок)
Вспомогательное технологическое: Стол производственный, тележка-шпилька, моечная ванна. (Организация рабочих мест, транспортировка противней/изделий, санитарная обработка инвентаря) 
	4

	
	Раздел 5.1.5.2 Назначение основных видов инвентаря кондитерского производства
	10

	1
	Категории инвентаря. Основное назначение

	Для подготовки сырья: Сито, тёрка, ступка, мельница для специй (Просеивание муки и сыпучих, измельчение орехов/пряностей, удаление комков)
Для замеса и взбивания: Венчик ручной, лопатки силиконовые/металлические, миски из нержавеющей стали (Замес теста, взбивание кремов и белков, смешивание ингредиентов)
Для формовки и разделки: Скалка, выемки/вырубки, ножи для теста, валики с узором (Раскатка, деление на порции, придание формы, нанесение рельефа)
Для выпечки: Противни, формы (разъёмные, кексовые, тарталетные), пергамент, силиконовые коврики. (Выпечка изделий, обеспечение антиприлипающего антипригарного эффекта)
Для тепловой обработки и варки: Кастрюли из нержавейки, сотейники, лопатки жаропрочные (Варка сиропов, заварных основ, перемешивание при нагреве) 
Для декорирования и отделки: Кондитерский мешок с насадками, шпатели (в т. ч. зубчатые), скребки, кисти, дозаторы для крема (Нанесение крема, выравнивание тортов, отсадка украшений, пропитывание коржей)
Измерительный и дозирующий: Кухонные весы, мерные стаканы/ложки, дозатор начинки, шприцы для начинки. (Точная дозировка сырья, порционирование, наполнение изделий)
Вспомогательный и санитарный: Лотки/кассеты для хранения, щипцы, скребки для столов, щётки, поддоны (Организация хранения заготовок, соблюдение санитарии, уборка рабочих поверхностей)
Защитный Перчатки (нитриловые/латексные), нарукавники, фартуки, термостойкие рукавицы. (Защита рук и одежды, соблюдение норм гигиены и техники безопасности)
Для работы с шоколадом: Мраморная доска, шпатели для шоколада, формы для корпусных конфет. (Темперирование, отливка шоколадных изделий)
	6

	
	
	[bookmark: _Hlk244013268]Практическое занятие: Решение ситуационных задач: подобрать оборудование и инвентарь для производства определённого вида изделий (торта, пряников, конфет) по индивидуальным заданиям
	2

	
	
	Практическое занятие: Решение ситуационных задач: подобрать оборудование и инвентарь для конкретного технологического этапа (замес, формовка, отделка) по индивидуальным заданиям
	2

	
	Промежуточная аттестация 
	
	2

	
	Итого 
	
	30 из них: 
теоретические занятия -24, практические занятия – 6 часов






5.1.4 Рабочая программа учебного предмета «Организация процессов приготовления и контроля качества кондитерской и шоколадной продукции»
Учебный предмет «Организация процессов приготовления и контроля качества кондитерской и шоколадной продукции» относится к базовому циклу образовательной программы. На его освоение отводится 40 час., в том числе: теоретические занятия – 32 час., практические занятия – 8 час. 
В результате освоения рабочей программы учебного предмета «Организация процессов приготовления и контроля качества кондитерской и шоколадной продукции» у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	ПК.1 Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места
	Знания:
Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции

	
	Умения: 
Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кондитерской и шоколадной продукции
Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе;

	ПК.2 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	Знания:
Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения
Правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции
Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
Методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований качества






Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Количество часов

	
	5.1.4 Организация процессов приготовления и контроля качества кондитерской и шоколадной продукции
	40

	1

	Требования к качеству, срокам и условия хранения, пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции
	Требования к качеству сырья: внешний вид, запах, консистенция, цвет, влажность, микробиологические показатели для разных групп товаров (мука, яйца, молоко, сливочное масло, шоколад, какао-бобы, фруктово-ягодные начинки и др.) Органолептические методы оценки
	2

	
	
	· Сроки годности и расчет (устанавливаются изготовителем и прописываются в нормативной документации (ТУ, СТО, СанПиН). Влияние состава на срок годности. Производственный контроль: отслеживание сроков на этапах приёмки, хранения, приготовления и реализации
	2

	
	
	· Условия хранения и реализация кондитерской и шоколадной продукции. режимы хранения для разных групп продуктов: сухое и прохладное место (умеренная влажность строго контролируемая температура для скоропортящихся кремов и начинок). Правила укладки, совместимость продуктов при хранении. Заморозка
	2

	
	
	Ведение производственной документации (журналы бракеража, бракеража сырья, бракеража готовой продукции, журналы контроля условий хранения).
	2

	
	
	· Практическое занятие: Решение ситуационных задач.
· 1 Кондитеры получают партии сырья с разными признаками порчи (или с истёкшим сроком) — нужно оценить ситуацию и принять решение (использовать в работе или списать).
· 2 Как поступить с остатками крема, у которого подходит срок, но есть сомнения в свежести, или как организовать хранение партии шоколада с учётом его особенностей
	4

	2
	Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемых при приготовлении кондитерских изделий и шоколадной продукции.
	Пищевая ценность (белки, жиры, углеводы, витамины, минералы, калорийность) и от чего она зависит. Связь состава сырья с характеристиками готового изделия. 
	2

	
	
	Основное сырьё: мука (состав белков и углеводов), сахар (углеводы, калорийность), жиры (сливочное масло, маргарин, кулинарные жиры — влияние на текстуру и калорийность), яйца (белки, жиры, витамины, роль в пористости изделий)
	2

	
	
	3Дополнительное сырьё: молочные продукты (молоко, сливки, сметана — белки, жиры, кальций, лактоза), фрукты и ягоды (витамины, минералы, пектины, органические кислоты), орехи и семена (растительные жиры, белки, витамины, минералы), какао-бобы и какао-продукты (теобромин, кофеин, жиры, минералы в шоколаде)
	2

	
	
	Вспомогательные вещества: крахмал (углеводы), желирующие агенты (агар, пектин, желатин — влияют на консистенцию и питательную плотность), пищевые кислоты (лимонная, винная — для вкуса и сохранения цвета), ароматизаторы и красители 
	2

	
	
	Взаимозаменяемость сырья. Замена ингредиентов без потери качества и пищевой ценности. Расчёт норм расхода.  Оценка качества.  Сроки и условия хранения —фактор, влияющий на сохранность питательных веществ
	2

	3
	Правила пользования сборниками рецептур при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции
	Правила работы с сборником. Чтение и интерпретация. Обозначения (масса брутто и нетто, кондиция сырья — влажность, температура), последовательность закладки компонентов
	2

	
	
	· Адаптация рецептуры. Перерасчет количества сырья, если нужно приготовить больше или меньше порций, чем указано в карте.  
· Работа с дополнительными данными. Отражение в сборниках готовых смесей, добавок, технологических инструкций
	2

	
	
	Связь с другими документами. Рецептура я в основе технологической карты, калькуляционной карты и акта контрольной проработки
	2

	
	
	Практическое занятие:
· Расчёт сырья: рассчитать количество ингредиентов для заданного объёма производства (например, для партии конфет или порции торта).  
· Решение кейсов: предложить ситуацию из практики (например, замена ингредиента, изменение выхода) и обсудить, как скорректировать рецептуру с учётом этого.  
· Минимизация отходов. Сократить нормы потерь на разных этапах, заложенных в рецептуре (индивидуальное задание)
	4

	4
	Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
	Базовые принципы презентации и психология восприятия.
· Восприятие кондитерского изделия: цвет, форма, текстура и запах как маркетинговые инструменты. Как визуальные и сенсорные характеристики влияют на решение о покупке, базовые правила композиции в подаче.
· Целевая аудитория и адаптация презентации: розница, кейтеринг, банкет, витрина, доставка. Различия в требованиях к оформлению и упаковке для разных каналов продаж и сегментов (B2C, B2B, детские праздники, корпоративы и т. д.)
· Сезонность и тренды в оформлении десертов и шоколадной продукции. Сезонные цвета, текстуры, декор; актуальные стили (минимализм, «рустик», «арт-десерт»), связь с календарными событиями и праздниками
	2

	
	
	Техническая база: инвентарь, материалы, упаковка
· Инвентарь и расходные материалы для презентации и упаковки. 
· Упаковка для разных каналов: витрина, самовывоз, доставка. Требования к прочности, герметичности, термостойкости; защита декора при транспортировке; экологичные материалы и их ограничения.
· Маркировка и информационная составляющая. Обязательные сведения на упаковке (состав, аллергены, сроки), читаемость и дизайн, соответствие требованиям ТР ТС
	2

	
	
	Приёмы оформления и подачи.
· Базовые техники декора: глазурь, крем, шоколад, посыпки, ягоды и фрукты. 
· Создание «витринного» эффекта: композиция, ритм, контраст, фокусная точка. Как собрать привлекательную выкладку на витрине или фото для соцсетей; принципы зонирования и группировки изделий
	2

	
	
	Специфика по категориям продукции
· Презентация мучных кондитерских изделий (кексы, капкейки, печенье, пирожные). Особенности подачи поштучно и наборами.
· Оформление и подача тортов: нарезка, порционирование, индивидуальные мини-версии. Как показать вкус и структуру на витрине и в каталоге; упаковка целых и порционных изделий.
· Шоколадная продукция: плитки, фигурки, конфеты, наборы. Демонстрация текстуры и начинок; подбор упаковки для сохранения блеска и предотвращения поседения шоколада.
· Десерты специального назначения (без сахара, без глютена, без яичного белка). Оформление «здоровых» позиций без потери привлекательности
	2

	
	Промежуточная аттестация (зачет)      Проводится на последнем занятии
	-

	
	Всего 
	40 из них: 
теоретические занятия -32,
практические занятия – 8 часов



5.2 Специальный цикл
[bookmark: _Hlk241439986][bookmark: _Hlk112934403][bookmark: _Hlk112761552]5.2.1 Рабочая программа учебного предмета "Технология приготовления мучных, кондитерских изделий и шоколадной продукции"
Учебный предмет «Технология приготовления мучных, кондитерских изделий и шоколадной продукции» относится к специальному циклу образовательной программы. На его освоение отводится 169 час., в том числе: теоретические занятия – 79 час., практические занятия – 90 час. 
[bookmark: _Hlk242555848]В результате освоения рабочей программы профессиональной дисциплины «Технология приготовления мучных и кондитерских изделий» у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:
	ПК.1 Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места

	Умения:
Выполнять работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха к работе 
Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе
Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кондитерской и шоколадной продукции

	
	Знания:
Рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции

	ПК.2 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	Умения:
Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции
Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции
Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, измельчать, формовать сырье, используемое для приготовления кондитерской и шоколадной продукции
Порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную продукцию
Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию с учетом требований к безопасности готовой продукции
Безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления кондитерской и шоколадной продукции
Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности
Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе производства кондитерской и шоколадной продукции
Эстетично и безопасно упаковывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос

	· 
	Знания: 
Технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции



Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Количество часов

	

	
	5.2.1 Технология приготовления мучных, кондитерских изделий и шоколадной продукции
	

	1
	Подготовка кондитерского сырья к производству
	Подготовка кондитерского сырья к производству. Способы разрыхления теста. Характеристика разрыхлителей
	4

	2
	Технология приготовления сиропов и помадок
	Правила варки и определение готовности сиропов. Рецептура и технология приготовления сиропов (для промочки, кофейного, тиража, инвертного), жженки, помады (основной, сахарной, шоколадной). 
	4

	
	
	Практическое занятие: Приготовление сиропа для промочки кондитерских изделий, сахарной помады, помады шоколадной.
	5

	3
	Технология приготовления кремов
	Классификация и характеристика кремов. Рецептура и технология приготовления сливочных кремов (сливочный основной, с какао-порошком, кофейный, сливочно-ореховый).
	5

	
	
	Рецептура и технология приготовления кремов «Шарлотт», «Гляссе .
	2

	
	
	Рецептура и технология приготовления белковых кремов, заварного крема.
	2

	
	
	Практическое занятие: Сливочные кремы. Приготовление крема сливочный основной, с какао, кофейный, сливочно-ореховый
	5

	
	
	Практическое занятие: Приготовление крема «Шарлотт» (основной и с ароматизаторами), «Гляссе»
	5

	
	
	Практическое занятие: Приготовление белково-сахарного крема (сырцовый, заварной), заварной крем
	5

	4
	Технология приготовления теста и изделий из него.
	Заварное тесто и изделия из него. Характеристика, рецептура, технология приготовления, признаки готовности заварного теста. Способы формования и условия выпечки. Требования к качеству, виды и причины брака. Изделия из заварного теста.
	5

	
	
	Песочное тесто и изделия из него. Характеристика, рецептура, технология приготовления песочного теста, формование и  выпечка. Требования к качеству. Виды и причины брака.
	5

	
	
	Пряничное тесто и изделия из него Характеристика, рецептура, технология приготовления пряничного теста, формование выпечка. Требования к качеству. Виды и причины брака.
	5

	
	
	Бисквитное тесто и изделия из него. Виды бисквитного теста. Характеристика, рецептура, технология приготовления бисквитов (признаки готовности теста, способы формования). Требования к качеству, виды и причины брака.
	5

	
	
	Слоеное тесто и изделия из него Характеристика, рецептура, технология приготовления теста. Разделка и выпечка. Требования к качеству, виды и причины брака
	5

	
	
	Воздушное, воздушно-ореховое, миндальное тесто и изделия из них. Характеристика, рецептура, технология приготовления, теста. Способы формования и условия выпечки. Требования к качеству, виды и причины брака
	5

	
	
	Практическое занятие: Изготовление песочного коржа, корзиночек с кремом, печенье «Курабье», тарт
	5

	
	
	Практическое занятие: Изготовление пряников сырцовых, заварных, глазированных
	5

	
	
	Практическое занятие: Изготовление бисквита основного, бисквита с какао, пирожное «Бисквитное»
	5

	
	
	Практическое занятие: Изготовление Слойки с яблоком, пирожное «Слоёное», торта «Наполеон»
	5

	
	
	Практическое занятие: Воздушное и миндальное тесто. Изготовление безе, бисквита «Дакуаз».
	5

	
	
	Практическое занятие: Воздушное и миндальное тесто. Изготовление макаронс.
	5

	5
	Технологии изготовления украшений для кондитерских изделий
	Украшения из крема. Изготовление корнетика и украшений из него. Обработка кондитерского мешка и трубочек, заполнение мешка кремом и украшения из различных трубочек
	4

	
	
	Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов. Технология приготовления желе для украшения изделий (в не застывшем виде, многослойное, мраморное, мозаичное). Приготовление фруктовой рисовальной массы и украшений из нее. Подготовка фруктов, цукатов для украшения изделий
	4

	
	
	Украшения из помады, глазури, кандира. Рецептура, технология приготовления глазури сырцовой для украшения поверхности и изделий, заварной для украшения изделий, кандира и украшений из них. Украшения из помады.
	4

	
	
	Украшения из сахарных мастик и марципана. Характеристика, рецептура, технология приготовления, использование мастики (сырцовая, молочная, сахарная заварная) и марципана (сырцовый, заварной). Украшения из мастик и марципана, мастипласта.
	4

	
	
	Посыпки, шоколад, карамель. Технология приготовления и использование посыпок (бисквитная жареная крошка, песочная крупка, крошка из воздушного полуфабриката, слоеная крошка, сахарные посыпки, шоколадная крупка, нонпарель, шоколадная посыпка, ореховая посыпка). 
	4

	
	
	Практическое занятие: Украшения из крема и шоколада. Цветы, бордюры, надписи из корнетика, декор из шоколада
	5

	
	
	Практическое занятие: Желе и начинки. Приготовление желе многослойное, конфи, компоте, сливочная и фруктовая карамель
	5

	
	
	Практическое занятие: Помада, глазури, гляссаж. Сахарная помада, глазурь сырцовая, заварная. Гляссаж (зеркальная глазурь)
	5

	
	
	Практическое занятие: Мастика и марципан. Изготовление цветов и фигурок из мастики марципана
	5

	
	
	Практическое занятие: Изготовление посыпок. Бисквитная крошка, песочная крупка, ореховая посыпка, шоколадная крупка. 
	5

	6
	Технология изготовления шоколадной продукции 
	Технология производства како-порошка Виды брака шоколада и шоколадных изделий 
	2

	
	
	Приготовление шоколада с начинками Приготовление кувертюра. Расфасовка и упаковка шоколада и шоколадных изделий
	4

	
	
	Изготовление шоколадных изделий
	3

	
	
	Изготовление глазури и шоколадной пасты
	3

	
	
	Практическое занятие: Темперирование шоколада 
	5

	
	
	Практическое занятие: Украшения из шоколада. Шоколадный декор, работа с корнетиком
	5

	
	
	Практическое занятие: Корпусные шоколадные изделия. Корпусные шоколадные конфеты, батончики, шоколадные плитки
	5

	
	Промежуточная аттестация (зачёт)
	Проводится на последнем занятии
	-

	
	Итого
	
	169 часов
из них: 
теоретические занятия -79,
практические занятия - 90 часов




5.3 Практическая подготовка (учебная практика)
Учебная практика относится к циклу практической подготовки образовательной программы. На ее освоение отводится 75 час.
В результате освоения рабочей программы учебной практики у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	ПК.1 Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места

	Трудовые действия:
Подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания
Уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию кондитера 
Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха по заданию кондитера
Упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера

	ПК.2 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	Трудовые действия: 
Подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера
Изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера
Презентация кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера
Упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по заданию кондитера



Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Количество часов

	1
	Приготовление изделий из заварного теста и сливочного крема 
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Отработка технологии заваривания муки и введения яиц в массу. 
Отработка приёмов отсадки заготовок с помощью кондитерского мешка. 
Определение готовности изделий по органолептическим признакам. 
Отработка технологии приготовления сливочного крема. Наполнение изделий кремом с помощью кондитерского мешка.
Бракераж готовых изделий, показатели качества
	5

	2
	Приготовление изделий из белкового теста
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Отработка технологии приготовления белкового теста разными способами (сырая меренга, французская, итальянская, швейцарская). 
Отработка приёмов отсадки и формования изделий (кондитерский мешок, трафареты, отсадка на пергамент). 
Определение готовности изделий по органолептическим признакам. 
Бракераж готовых изделий, показатели качества и причины отклонений
	5

	3
	Приготовление изделий из миндального теста 
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Отработка технологии приготовления миндального теста. 
Отработка приёмов отсадки и формования изделий (кондитерский мешок, отсадка на пергамент). 
Определение готовности изделий по органолептическим признакам. 
Бракераж готовых изделий, показатели качества и причины отклонений
	5

	4
	Приготовление изделий из бисквитного теста с белковым кремом и фруктовым желе
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Отработка технологии приготовления бисквитного теста.
Определение готовности изделий по органолептическим признакам. 
Отработка технологии приготовления белкового крема и фруктовое конфи
Бракераж готовых изделий, показатели качества и причины отклонений
	5

	5
	Приготовление изделий из песочного теста и изделия из него
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Отработка технологии приготовления песочного теста. 
Отработка приёмов отсадки и формования изделий.
Определение готовности изделий по органолептическим признакам
Бракераж готовых изделий, показатели качества и причины отклонений
	5

	6
	Приготовление изделий из пряничного теста
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Отработка технологии приготовления пряничного теста.
Отработка приёмов формования изделий (раскатка, вырубка).
Определение готовности изделий по органолептическим признакам
Бракераж готовых изделий, показатели качества и причины отклонений
	5

	7
	Приготовление изделий из слоеного теста 
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Отработка технологии приготовления слоеного теста
Отработка приёмов формования изделий.
Определение готовности изделий по органолептическим признакам
Бракераж готовых изделий, показатели качества и причины отклонений
	5

	8
	Приготовление полуфабрикатов. Крема. Сиропы. Ганаш. Желе. Бракераж изделий 
	Технология приготовления различных кремов.
Отработка приёмов отделки изделий.
Определение готовности крема по органолептическим признакам. 
Расчет сырья на заданный выход изделий
	5

	9
	Приготовление пирожных из песочного теста, оформление, презентация. Бракераж изделий. Упаковка
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Расчет и подготовка сырья. 
Приготовление пирожных из песочного теста (пирожное «Корзиночка», тарт). 
Приготовление крема белкового, начинки для тарта.
Приготовление декора (посыпка/кремовый декор/крупка) 
Отработка техники оформления (отсадка, посыпки/декор). 
Бракераж по органолептическим показателям, фиксация дефектов, определение причины и способы их предупреждения. 
Выполнение упаковки изделий для выноса/доставки, оформление маркировки, проверка соответствия требованиям транспортировки
	5

	10
	Приготовление пирожных из заварного теста, оформление, презентация. Бракераж изделий. Упаковка
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Расчет и подготовка сырья.
Приготовление пирожных из заварного теста (эклер, шу, кольцо). 
Приготовление крема заварного, кракелина, декора)
Отработка техники оформления (отсадка, глазирование, посыпки/декор). 
Бракераж по органолептическим показателям, фиксация дефектов, определение причины и способы их предупреждения. 
Выполнение упаковки изделий для выноса/доставки, оформление маркировки, проверка соответствия требованиям транспортировки
	5

	11
	Приготовление пирожных из бисквитного теста оформление, презентация. Бракераж изделий. Упаковка
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Расчет и подготовка сырья. 
Приготовление пирожных из бисквитного теста (нарезные, буше). 
Приготовление крема сливочного, пропитки, фруктово-желейной пропитки, декора)
Отработка техники оформления (отсадка, глазирование, пропитка, декор). 
Бракераж по органолептическим показателям, фиксация дефектов, определение причины и способы их предупреждения. 
Выполнение упаковки изделий для выноса/доставки, оформление маркировки, проверка соответствия требованиям транспортировки
	5

	12
	Приготовление тортов из различных видов теста и оформление. Бракераж изделий. Упаковка
	Организация рабочего места кондитера в соответствии с нормами санитарии и техники безопасности. 
Расчет и подготовка сырья, приготовить тортов из разных типов теста. 
Отработка техники оформления (отсадка, глазирование, посыпки/декор). 
Бракераж по органолептическим показателям, зафиксировать дефекты, определить причины и способы их предупреждения. 
Выполнение упаковки  изделий для выноса/доставки, оформление маркировка, проверка соответствия требованиям транспортировки
	20

	
	Промежуточная аттестация (зачет)
	Проводится на последнем занятии
	-

	
	Всего 
	
	75 час.



6 Условия реализации образовательной программы
6.1 Кадровые условия реализации образовательной программы.
[bookmark: _Hlk241442093]Педагогические работники (преподаватели и мастера производственного обучения), реализующие образовательную программу, отвечают квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональным стандартам, в соответствии с частью 1 статьи 46 Федерального закона об образовании.
Преподаватели и мастера производственного обучения по образовательной программе отвечают требованиям, предусмотренным приказом Министерства труда и социальной защиты от 21.03.2025 № 136н "Об утверждении профессионального стандарта "Педагог профессионального обучения, среднего профессионального образования".
6.2 Информационно-методические условия реализации образовательной программы.
Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия), методическими и периодическими изданиями по всем входящим в реализуемую образовательную программу учебным предметам. 
6.3 Материально-техническое условия реализации образовательной программы.
Для реализации образовательной программы имеются необходимые учебные кабинеты, лаборатории, у/п мастерские, оснащённые необходимым оборудованием, расходными материалами. Обеспечен доступ обучающихся к информационным системам и информационно-телекоммуникационным сетям. 
[bookmark: _Hlk242019623]7 Оценка результатов освоения образовательной программы
[bookmark: _Hlk241481389]Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета, учебной практики проводится преподавателем, мастером производственного обучения при проведении текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации. 
Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация проводятся преподавателем, мастером производственного обучения в соответствии с Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, осваивающих образовательную программу, утверждённым организацией (при сетевой форме – организацией-участником). 
Формы текущего контроля успеваемости, виды и методы оценки определяются преподавателем, мастером производственного обучения.
Формы промежуточной аттестации определяются учебным планом, виды и методы оценки - преподавателем, мастером производственного обучения.
Оценочные материалы текущего контроля успеваемости, промежуточной и итоговой аттестации направлены на проверку результатов освоения образовательной программы.
Освоение образовательной программы завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.
Квалификационный экзамен проводится организацией для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков образовательной программы программе и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов, классов, категорий по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих (при наличии таких разрядов, классов, категорий).
Квалификационный экзамен независимо от вида профессионального обучения включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.
Порядок проведения квалификационного экзамена определяется локальным нормативным актом организации.
В случае, если сетевой образовательной программой предусматривается проведение итоговой аттестации обучающихся совместно базовой организацией и образовательной организацией-участником, она проводится на базе организации-участника. Если данной программой предусматривается проведение итоговой аттестации обучающихся базовой организацией, она проводится на базе базовой организации.













