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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Современный пекарь – это высококвалифицированный специалист по выпеканию 

хлеба и хлебобулочных изделий. Чтобы быть успешным он должен уметь производить 

широкий ассортимент изделий, знать национальные рецептуры и мировые тенденции 

хлебопечения. Пекари всегда должны сохранять внимательность, ответственность и 

опрятность, к тому же, им никак не обойтись без отличного вкуса и обоняния, а также 

обладать хорошим логическим мышлением. В обязанности пекаря входит замес теста 

согласно рецептуре, контроль процессов брожения и выпекания, а также оформление 

готового изделия. Профессиональный пекарь рассчитывает точное количество 

ингредиентов, в правильном порядке и темпе их смешивает, доводит тесто до требуемой 

консистенции, формует изделия, определяет сроки приготовления и декорирует готовые 

изделия. Для создания качественных изделий пекарь должен обладать высоким уровнем 

знаний о свойствах ингредиентов и их сочетаемости, рецептур и технологий изготовления 

разных сортов хлеба и хлебобулочных изделий, а также норм расхода материалов, 

обладать знаниями по теплофизическим, микробиологическим, биохимическим и 

коллоидным процессам, протекающими одновременно в тестовой заготовке. 

Профессиональные пекари должны строго соблюдать технику безопасности и нормы 

охраны труда, безупречно соблюдать высокий уровень пищевой гигиены и безопасности. 

Для того чтобы приготовить лучшую выпечку, необходимо строго следовать технологии, 

использовать высококачественные ингредиенты и иметь большой опыт работы. Пекарь 

должен уметь изготавливать декоративные композиции для демонстрации на витринах, 

как инструмент продаж, выполнять заказы клиентов. 

Профессиональный пекарь должен уметь работать на высокотехнологичном 

современном оборудовании с программным обеспечением, уметь правильно настраивать 

режимы приготовления, чтобы изготовить изделия наивысшего качества. Для успешной 

работы и улучшения внешнего вида готовых изделий пекарь использует большое 

количество инструментов и инвентаря. Пекарь должен обладать высоким уровнем знаний 

в современных направлениях хлебопечения. Создавать рецептуры для функционального 

питания, применяя технологии холодного брожения, работая с различными видами 

выброженных полуфабрикатов с использованием инновационных видов сырья. 

Для развития требуемой компетенции пекарю необходимо учиться и 

практиковаться годами. Профессиональное обучение является неотъемлемой частью 

высокопрофессиональной деятельности пекаря. Это предполагает освоение современных 

техник изготовления и украшения хлебобулочных изделий, всегда быть в курсе 
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актуальных новинок, технологий, сырья. Требуются художественный талант, физическая 

и психологическая выносливость, хорошая память, терпение, аккуратность, 

ответственностью и добросовестность, а также способность работать эффективно и 

экономично для достижения выдающихся результатов в установленное время и в 

соответствии с заказом клиента. В связи с этим необходимы развитые навыки обсуждения 

запросов клиентов, консультирования, дачи профессиональных рекомендаций. 

Благодаря интеграции в сфере индустрии питания, профессиональные пекари 

имеют возможность работать по всему миру. Спрос на услуги грамотного пекаря есть 

всегда. Для него открыты самые интересные заведения. 

Хлебопекарную промышленность России по праву следует отнести к ведущей 

отрасли пищевой промышленности, обеспечивающей население основным продуктом  

  Дополнительная общеразвивающая программа «Бейглы», «Крендели», «Брецели» 

разработана в соответствии с:  

Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» (в действующей редакции);  

Приказом Минпросвещения России от 27.07.2022 N 629 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным 

общеобразовательным программам" (Зарегистрировано в Минюсте России 26.09.2022 N 

70226). 

Программа включает пояснительную записку, основные требования к уровню 

освоения содержания дисциплины, учебный и учебно-тематический план, содержание 

разделов программы по модулям с кратким описанием тематики, условия реализации 

программы, формы аттестации и оценочные материалы для обучения слушателей по 

программе, рассчитанной на 14 учебных часов. 
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РАЗДЕЛ 1. Характеристика программы 

 

1.1. Цель реализации программы 

Целью реализации программы является: формирование и развитие  творческих 

способностей взрослых и детей, развитие эстетического вкуса, удовлетворение 

потребностей в полноценной организации  свободного времени, формирование убеждения 

необходимости правильного питания, формирование навыков собственной творческой 

деятельности. 

 

1.2. Требования к уровню подготовки поступающего на обучение, 

необходимому для освоения программы: 

Взрослые и дети без предъявления требований к уровню образования 

 

1.3 Трудоёмкость обучения 

Трудоемкость учебной работы слушателя по дополнительной общеразвивающей 

программе «Бейглы», «Крендели», «Брецели» 14 академических часов, включая все 

виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) работы. 

Вид учебной работы Всего часов 

Всего 14 

В том числе:  

Лекции 4 

Практические занятия (ПЗ) 6 

Семинары (С) - 

Текущие формы контроля - 

Самостоятельная работа (всего)  

Итоговая аттестация 4 

Общая трудоемкость 14 

 

1.4 Форма и режим обучения 

Форма обучения: очная  

Режим занятий: 4-8 академических часов в неделю 

 

1.5 Планируемые результаты обучения 

Слушатель, прошедший обучение по дополнительной общеразвивающей 

программе «Бейглы», «Крендели», «Брецели» должен: 

знать  технологию приготовления хлебобулочных и мучных кондитерских;  

технологию приготовления хлебобулочных и мучных кондитерских  изделий 

с обогатительными добавками; 

требования, предъявляемые к  хлебобулочным изделиям; 

законодательство и производственные стандарты, относящиеся к закупке, 

хранению, подготовке, приготовлению и реализации готовой продукции;  

качественные показатели свежего, замороженного и консервированного 

сырья; 

причины порчи продуктов;  

правила работы с инструментами и оборудованием, применяемым в 

хлебопечении;  

правила техники безопасности и охраны труда как на производстве, так и на 

площадке; 

законодательство и правила безопасности при обращении с промышленным 

оборудованием. 



7 

 

уметь подготавливать рабочее место и правильно использовать инструменты и 

оборудование;  

планировать рабочий процесс, чтобы он был максимально эффективным;  

приоритизировать задачи и планировать работу для того, чтобы уложиться в 

отведенное время;  

рационально использовать ингредиенты и минимизировать отходы;  

заказывать материалы и сырьё для запланированных работ;  

эффективно и качественно выполнять работу, соблюдая чистоту рабочего 

места;  

определять качество готовых  хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий; выполнять санитарные требования при работе с мучными     

кондитерскими изделиями; 

изготавливать мучные кондитерские  изделия из  различных видов теста; 

изготавливать   изделия с обогатительными добавками. 

 

1.6 Методические рекомендации по реализации учебной программы 

 

Изучение каждой темы необходимо начинать с изучения теоретического 

материала. После этого выполняются практические задания. 

По итогам освоения программы проводится итоговая аттестация. 

 

1.7 Форма документа, выдаваемого по результатам освоения программы 

 

По результатам освоения программы  после прохождения итоговой аттестации 

слушателям выдаётся  сертификат. 
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РАЗДЕЛ 2. Содержание программы 

 

2.1 Учебный и учебно-тематический планы  программы 

Категория слушателей: Взрослые и дети  без предъявления требований к уровню 

образования. 

Срок обучения: 14 часов. 

Форма обучения: очная, возможно с применением дистанционных 

образовательных технологий. 

 

Учебный план  

№ п/п Наименование учебных модулей Всего 

часов, 

в том числе Формы 

контроля лекции практич 

занятия 

самост. 

работа 

1 Модуль 1 

Основные технологические процессы в 

приготовлении бейглов, кренделей и 

брецеля. 

4 4 0 0 зачет 

2 Модуль 2 

Технология приготовления новых видов 

хлебобулочных   изделий  

6 0 6 0 зачет 

 Итого 10 4 6 0 - 

 Итоговая аттестация 4 0 4 0 Зачет 

Всего: 14 4 10 0  

 

Учебно-тематический план 

    № п/п Содержание занятия Количество часов 

Всего Теорет. Практ. 

1 Модуль 1  

Основные технологические процессы в приготовлении 

бейглов, кренделей и брецеля. 

4 4 0 

2 Модуль 2  

Технология приготовления новых видов хлебобулочных   

изделий 

6 0 6 

  Итоговое занятие 4  2  

 Итого  14   

 

2.2 Календарный учебный график 

Учебные недели 1 2 3 4 

Учебные занятия – лекции (Л), практические 

занятия (ПЗ) 

Л,Л ПЗ, ПЗ ПЗ, ПЗ ПЗ 

Промежуточная аттестация (ПА)    ПА 

Итоговая аттестация (З – зачет)  - -  З 

 

2.3 Рабочие программы модулей 

Модуль 1. Основы здорового питания.  

Цель: Ознакомить слушателей с основами технологических процессов 

приготовления бейглов, кренделей и брецеля, в том числе с  новыми рецептурами 

приготовления хлебобулочных изделий. 

Задачи:  

Модуля 1: 

1.Изучить технология приготовления новых видов хлебобулочных изделий 
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2. Разработать рецептуру и технологии изготовления хлебобулочных изделий 

3.Ознакомиться с оборудованием для приготовления новых видов хлебобулочных 

изделий 

Модуль 2. Технология приготовления новых видов хлебобулочных изделий 

Цель: Отработать технологию приготовления новых видов хлебобулочных изделий 

Задачи:  

1 Составить технологические схемы производства изделий  

2 Обучиться технологическому процессу изготовления хлебобулочных изделий 

бейглов, кренделя и брецеля 

 

 

Учебно-тематический план модуля 

№ 

п/п 
Наименование модулей, разделов и 

дисциплин 

Всего 

часов, 

в том числе Формы 

контроля лекции практич 

занятия 

самост. 

работа 

1. Модуль 1  

Основные технологические процессы в 

приготовлении бейглов, кренделей и 

брецеля. 

4    зачет 

1.1 Технология приготовления новых видов  

хлебобулочных изделий с использованием 

«ошпарки», «обварки», приготовления 

щелочного раствора 

 2 - -  

1.2. Разработка технологических решений  в  

производстве хлебобулочных  изделий 

 2 - -  

2 Модуля 2 Технология приготовления 

новых видов хлебобулочных  изделий  

6    зачет 

2.1  «Замес теста, брожение, «ошпарка», 

«обварка»,выпечка изделий 

 - 6 -  

 Итоговое занятие 4    зачет 

 Итого  14 4 6  - 

 

2.4 Рабочая программа модуля 

 

Содержание Модуля 1   Основные технологические процессы в приготовлении 

бейглов, кренделей и брецеля.  
Тема 1.1. Технология приготовления хлебобулочных изделий бейглов, кренделя и 

брецеля 

 Теоретическое обоснование применения новых способов технологического 

процессов: «ошпарки», «обварки», приготовления щелочного раствора. 

Формат занятия - Лекция (2 час). 

Задания для самостоятельной работы: не предусмотрены. 

Задания для практической работы: не предусмотрены 

Тема 1.2. Разработка технологических решений   при производстве хлебобулочных 

изделий 

 Формат занятия - Лекция (2 час). 

Задания для самостоятельной работы: не предусмотрены. 

Задания для практической работы: не предусмотрены. 

 

Содержание  Модуля 2 Технология приготовления новых видов 

хлебобулочных  изделий 



10 

 

Тема 2.1.  Замес теста, брожение, расстойка, заморозка, ошпарка, обварка, выпечка. 

Формат занятия – Лекция(0ч) 

Практическая работа-(4ч) 

Задания для самостоятельной работы: Самостоятельно на выборразработать 

технологическую карту и  приготовить «Бейглы», «Брецели» или «Крендель». 

 

2.5. Учебно-методическое и информационное обеспечение модулей 

 

Рекомендуемые источники 

1.Технология хлебопекарного производства – Жаркова И.М., Пащенко Л.П. Лань. 

2022. ISBN: 978-5-8114-1593-9 

2.Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия. Профи. 2016. ISBN: 978-5-

904283-04-9 

3.Технологическое оборудование. Хлебопекарное, макаронное и кондитерское 

производство. Учебник. Драгилев А.И. Хромеенков В.М. Чернов М.Е. Лань. 2022. ISBN: 

978-5-8114-2242-5 

4.Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий. Учебник для СПО. 

Чижикова О.Г., Коршенко Л.О. 2018. ISBN:978-5-534-07614-1 

5.Технология хлебопекарного производства.  Ауэрман Л.Я. 2009. Профессия. СПб. 

ISBN:5-93913-032-1 

6.Хлеб. Технология и рецептуры. + 38 новых рецептур. Дж. Хамельман. 

Профессия. 2018. ISBN:978-590-4757-70-0 

7.Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента (4-е изд.) учебник  Ермилова 

С.В.2018. 

8.Технология хлебопекарного производства: Сырье и материалы (7 изд.) учебник 

Мармузова Л.В. 2019. 

9.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к 

реализщации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лабораторный практикум (2-е изд.), учебное пособие Бурчакова И.Ю. 2019. 

 

 

РАЗДЕЛ 3. Условия реализации программы 

 

3.1. Материально-технические условия и организационное обеспечение 

реализации программы. 

Для эффективного осуществления образовательного процесса необходимы: 

лекционная аудитория, оснащенная достаточным количеством мебели, доской, 

мультимедийной установкой, множительной техникой для размножения раздаточных 

учебно-методических пособий,  компьютер для обмена информацией между 

преподавателем и слушателями с помощью цифровых носителей. 

В процессе реализации программы организация образовательного процесса 

осуществляется через фронтальное и индивидуальное обучение. 

После успешного освоения материалов и выполнения творческих работ слушатели 

приглашаются на итоговую аттестацию, которая включает в себя выполнение творческого 

задания. 
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3.2. Требования к оснащению рабочего места обучающегося  

 

Наименование 

специализированных 

аудиторий, кабинетов, 

лабораторий 

Вид занятия Наименование 

оборудования, програмного 

обеспечения 

Специализированная аудитория 

«Технология хлебопекарного 

производства» 

Сообщение новых знаний Проектор, интерактивная 

доска, учебные столы, 

стулья, компьютер. 

Лаборатория оснащенная  в 

соответствиями с 

установленными требованиями  

Практическая работа Оборудование согласно 

инфраструктурного листа по 

компетенции 

«Хлебопечение»  

 

  

3.3  Оценка качества освоения программы  

 

Оценка качества освоения программы включает текущую, промежуточную и 

итоговую аттестацию обучающихся. 

Текущая аттестация – служит для оценки объема и уровня усвоения слушателем 

учебного материала одного модуля программы и применяется в рамках текущего 

контроля успеваемости слушателя. В ходе текущего контроля отмечаются учебные 

достижения обучающихся по всем видам учебных заданий, мотивация, степень усвоения 

теоретических знаний, уровень овладения практическими умениями и навыками во всех 

видах учебных занятий, способность к самостоятельной работе и др. 

Промежуточная аттестация слушателей  осуществляется в виде выполнение 

творческих заданий. 

Итоговая аттестация выполняется в виде квалификационного экзамена. 

Итоговая аттестация слушателей проводится в сроки, предусмотренные учебным 

планом и графиком учебного процесса после прохождения программ модулей. 

Форма и условия аттестационных испытаний определяются образовательной 

организацией и доводятся до сведения слушателей до итоговой аттестации. При 

проведении итоговой аттестации в форме   итогового тестирования используется 

следующая шкала оценок: 

Отметка «не зачтено» выставляется слушателю, не показавшему освоение 

планируемых результатов знаний, умений (компетенций), предусмотренных программой, 

не справившимся с практическим  и итоговым заданием. 

Отметку «зачтено» заслуживает слушатель, показавший освоение планируемых 

результатов знаний, умений, (компетенций) предусмотренных программой, 

сформированность новых компетенций.  
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Промежуточная аттестация  

В программе приводятся требования к выполнению заданий промежуточной 

аттестации, критерии оценивания. 

Требования к выполнению промежуточной аттестации и критерии оценивания. 

Формы 

промежуточной 

аттестации 

Условия Требования Критерии оценивания 

Тестирование 
Проводится в 

учебной 

аудитории за 

определенный 

промежуток 

времени. 

 

Тесты в рамках  

промежуточной 

аттестации 

выполняются в 

письменном виде  

за определенный 

промежуток 

времени. 

«отлично» – 100 % 

правильных ответов;  

«хорошо» – 70-90 % 

правильных ответов; 

«удовлетворительно» – 50-60 

% правильных ответов; 

«неудовлетворительно» – 

менее 50 % правильных 

ответов 

 

 

Итоговая аттестация 

Освоение программы завершается итоговой аттестацией в форме 

квалификационного экзамена. 

 

 

Характеристика материалов итоговой аттестации. 

Проверка теоретических знаний проходит в форме тестирования. Тест состоит из 

30 вопросов, направленных на проверку теоретических знаний. 

Максимальное время выполнения задания: 1 час   

Условия выполнения задания: выполняется в учебной аудитории 

Критерии оценивания  

тестового задания  

Количество правильных ответов Оценка 

30-28 5 (отлично) 

27-25 4 (хорошо) 

24-20 3 (удовлетворительно) 

Менее 20 2 (неудовлетворительно) 

 

Практическая квалификационная работа включает: 

- разработка рецептуры на изделие согласно заданию из представленных 

ингредиентов 

-изготовление изделия и его презентация 

 

Условия выполнения практической квалификационной работы: 

 

Место выполнения: учебная мастерская по компетенции «Хлебопечение». 

Источник информации для выполнения: технологическая карта на изделие 

Максимальное время выполнения: 4 часов 
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Критерии оценивания практической квалификационной работы 

Критерии Оценка 

Задание выполнено без нарушений норм санитарии и гигиены, правил 

ТБ. 

Отсутствуют замечания по организации рабочего места. 

 Отсутствует нарушение технологического процесса приготовления 

хлебобулочных изделий 

Обучающийся продемонстрировал хорошие практические  навыки. 

5 баллов 

Задание выполнено без нарушений норм санитарии и гигиены, правил 

ТБ. 

Незначительные замечания по организации рабочего места. 

Отсутствует нарушение технологического процесса приготовления 

хлебобулочных изделий. 

Обучающийся продемонстрировал хорошие практические  навыки, но 

имеются незначительные  замечания. 

4 балла 

Задание выполнено без нарушений норм санитарии и гигиены, правил 

ТБ. 

Существенные замечания по организации рабочего места. 

Имеются нарушения технологического процесса приготовления 

хлебобулочных изделий. 

Обучающийся продемонстрировал удовлетворительные  практические 

навыки. 

3 балла 

Допущены нарушены нормы санитарии и гигиены, правила ТБ. 

Неправильная организации рабочего места. 

Нарушен технологический процесс приготовления хлебобулочных 

изделий. 

Обучающийся продемонстрировал отсутствие практических навыков. 

2 балла 

 

 

 


