
Професія: 7412 Кондитер 

Кваліфікація: 3 розряд 

Буде знати: асортимент, рецептури і 

технологію виготовлення простих тортів, 

тістечок, поштучних кондитерських і 

хлібобулочних виробів масового попиту, 

включає заміс тіста, виготовлення тіста і 

виготовлення кремів, начинок, вимог до їх якості; ґатунок борошна, його 

хлібопекарські якості; способи і прийоми оформлення виробів, техніку 

нанесення трафаретного малюнка за еталоном однією фарбою або з нескладним 

поєднанням фарб; техніку і способи оздоблення виробів помадкою, кремом; 

режим і тривалість випікання (смаження) виробів; правила експлуатації 

відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, 

інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та 

використання в технологічному процесі; правила роботи підприємств 

громадського харчування; основи раціональної організації робочих місць; 

правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії 

та особистої гігієни. 

Завдання та обов’язки. Готує прості масові торти, тістечка та інші 

поштучні кондитерські і хлібобулочні вироби з нанесенням трафаретного 

малюнка за еталоном однією фарбою або з нескладним поєднанням фарб із 

різних видів сировини (борошняної, сирної маси або посипок). Виготовляє різні 

види тіста, кремів, начинок, фаршів; готує напівфабрикати, штампує, формує та 

викладає вироби на листи. Оздоблює вироби помадкою, кремом тощо. Випікає 

(смажить) вироби. Визначає готовність тістових заготівок до випікання, садить 

їх у піч або у варильні (пекарські) шафи, стежить за процесом випікання, 

закінченням (варіння) виробів, виймає їх, охолоджує. 

Приклади робіт. Виготовлення деяких видів тіста; нанесення 

трафаретного малюнка за еталоном однією фарбою або з нескладним 

поєднанням фарб із різних видів сировини; випікання (смаження) виробів, 

визначення їх готовності. 

Сфера професійного використання випускника: 

Громадське харчування. 

 


