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Рабочая программа модулей 

основной программы профессионального обучения «Пекарь» 

 

Наименова-

ние модулей, 

тем 

Содержание учебного 

материала, лаборатор-

ные/ практические за-

нятия, самостоятельная 

работа 

Вопросы для изуче-

ния 

Формы 

контроля 

Теоретическое обучение 

Модуль 1    

Тема 1 Тема 1 Основы рыночной 

экономики и предпринима-

тельства для пекаря-конди-

тера 

1.Что такое рыноч-

ная экономика? 

 2.Как можно соста-

вить бизнес план для 

мини хлебопекарни? 

3. Как можно соста-

вить бизнес план для 

кондитерки? 

 

Тема 2 Тема 2  Санитарные нормы 

к рабочему месту и охрана 

труда 

1. Какие санитарные 

нормы ? 

2.Требования к рабо-

чему месту? 

3. Охрана труда? 

 

Тема 3 Требования к сырью 

при производстве 

1.Дать характери-

стику питьевой воде?  
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хлеба и хлебобулочных 

изделий 

2. Дать характери-

стику поваренной 

соли используемых в 

хлебопекарном про-

изводстве? 

3. Какой сорт муки 

используется для 

производства хлебо-

булочных изделий? 

Тема 4 Технологический про-

цесс изготовления по-

луфабрикатов при про-

изводстве хлеба и хле-

бобулочных изделий 

1. Дать характери-

стику различных 

процессов происхо-

дящих при замесе те-

ста ? 

2. Какое сырье ис-

пользуется для изго-

товления полуфабри-

катов? 

3. Какая пищевая 

ценность в хлебобу-

лочных изделиях? 

4. Какой химический 

состав в хлебобулоч-

ных изделиях? 

 

Тема 5 Требования технологи-

ческого и микробиоло-

гического контроля за-

меса теста 

1.Что такое  броже-

ние теста? 

2. Физические про-

цессы, происходя-

щие при брожении? 

3. Коллоидные про-

цессы, происходя-

щие при брожении? 

4. Какие требования 

предъявляются для 

микробиологиче-

ского контроля те-

ста? 

 

Тема 6 Требования действую-

щих стандартов и тех-

нических условий  

1.Какой стандарт 

определяет качество 

сырья? 

2.Какой стандарт 

определяет качество 

дрожжей? 

3. Какой стандарт 

определяют 

 



 

 

 

качество полу-

фабрикатов? 

 

Тема 7 Причины возникнове-

ния брака при замесе 

теста и способы их 

устранения 

1.Дать характери-

стику различных 

процессов происхо-

дящих при замесе те-

ста? 

2.Что такое брак те-

ста? 

3.По каким причи-

нам возникает брак 

теста? 

4.Что такое замес те-

ста? 

5.Способы устране-

ния брака при замесе 

теста? 

 

Тема 8 Технология приготов-

ление закваски, жид-

ких дрожжей и заварок 

1. Приготовление те-

ста на жидкой за-

кваске с заваркой и 

применением жид-

ких чистых культур 

дрожжей и молочно-

кислых бактерий? 

2. Приготовление те-

ста на жидкой за-

кваске без примене-

ния заварки с исполь-

зованием сухого лак-

тобактерина? 

3. Приготовление те-

ста на жидкой за-

кваске без примене-

ния заварки с исполь-

зованием жидких чи-

стых культур 

дрожжей и молочно-

кислых бактерий? 

4. Приготовление те-

ста на густой 

 



 

 

 

закваске с примене-

нием сухого лакто-

бактерина ?   

Тема 9 Технология приготов-

ления пшеничного те-

ста 

1.Дать характери-

стику сырья для про-

изводства пшенич-

ного теста? 

2. Способы изготов-

ления пшеничного 

теста? 

3. Факторы, влияю-

щие на продолжи-

тельность созрева-

ния теста, и пути его 

ускорения? 

 

Тема 10 

 

Технология приготов-

ления ржаного и 

ржано-пшеничного те-

ста 

1. Особенности при-

готовления ржаного 

и ржано-пшеничного 

хлеба? 

2. Ускоренный спо-

соб приготовления 

теста с использова-

нием молочной сы-

воротки? 

3. Технология произ-

водства хлеба ржано-

пшеничного завар-

ного? 

 

Тема 11 Технология обработка, 

разделка теста и вы-

печка хлеба 

1.Какие операции 

включает в себя раз-

делка теста? 

2.Какое оборудова-

ние осуществляет 

разделку теста? 

3.Как осуществля-

ется деление теста на 

куски? 

4. Для чего осу-

ществляется округ-

ление теста? 

 



 

 

 

5.Прогревание теста 

при выпечке? 

Тема 12 Брожение теста и про-

исходящие в нем про-

цессы 

1.Какие процессы 

происходят при бро-

жение теста? 

2. Способ изготовле-

ния опары? 

3. Способ изготовле-

ния безопасного те-

ста? 

 

Модуль  2 Технологии кондитер-

ского производства 

  

Тема 1 Требования к сырью 

при производстве муч-

ных кондитерских из-

делий 

1.Какое сырье ис-

пользуется для про-

изводства мучных 

кондитерский изде-

лий? 

2.Какие требования 

предъявляются к сы-

рью для производ-

ства мучных конди-

терских изделий? 

 

 

Тема 2 Технология производ-

ства  мучных кондитер-

ских изделий 

1.Технологическая 

схема производства 

мучных кондитер-

ских изделий? 

2.Классификация 

мучных кондитер-

ских изделий? 

 

Тема 3 Ассортимент мучных 

кондитерских изделий 

1.Классификация 

мучных кондитер-

ских изделий? 

2.Дать характери-

стику мучным кон-

дитерским изде-

лиям? 

 

Тема 4 Технология производ-

ства заварного теста 

1.Способы изготов-

ления заварного те-

ста? 

2.Сырье необходи-

мое для производ-

ства заварного теста? 

 



 

 

 

3.Каие требования 

предъявляются для 

производства завар-

ного теста? 

Тема 5 Технология производ-

ства песочных изделий 

1.Способы изготов-

ления песочного те-

ста? 

2.Сырье необходи-

мое для производ-

ства песочного те-

ста? 

3.Каие требования 

предъявляются для 

производства песоч-

ного теста? 

 

Тема 6 Технология производ-

ства бисквитных изде-

лий 

1.Способы изготов-

ления бисквитного 

теста? 

2.Сырье необходи-

мое для производ-

ства бисквитного те-

ста? 

3.Какие требования 

предъявляются для 

производства биск-

витного теста? 

 

Тема 7 Технология производ-

ства теста для вафель 

1.Способы изготов-

ления  теста для ва-

фель? 

2.Сырье необходи-

мое для производ-

ства вафельного те-

ста? 

3.Какие требования 

предъявляются для 

производства ва-

фельного теста? 

 

Тема 8 Технология производ-

ства теста для сахар-

ного печенья 

1.Способы изготов-

ления  теста для са-

харного печенья? 

2.Сырье необходи-

мое для производ-

ства сахарного пече-

нья? 

 



 

 

 

3.Какие требования 

предъявляются для 

производства сахар-

ного печенья? 

Тема 9 Технология производ-

ства теста для пряни-

ков 

1.Способы изготов-

ления  теста для пря-

ников? 

2.Сырье необходи-

мое для производ-

ства пряников? 

3.Каие требования 

предъявляются для 

производства пряни-

ков? 

 

Тема 10 Технология производ-

ства различных кре-

мов, суфле, шербетов и 

фруктового желе 

1.Способы изготов-

ления кремов, суфле, 

шербетов и фрукто-

вого желе? 

2.Сырье необходи-

мое для производ-

ства кремов, суфле, 

шербетов и фрукто-

вого желе? 

3.Каие требования 

предъявляются для 

производства кре-

мов, суфле, шербетов 

и фруктового желе? 

 

Практическое обучение 
Модуль 1    
Лабораторная 

работа 1/ Прак-

тическая работа 

Изучение нормативной 

документации ГОС-

Тов., санитарных тре-

бований к работнику в 

помещение. 

  

Лабораторная 

работа 2/ Прак-

тическая работа 

Приготовление сдоб-

ного теста опарным 

способом и изделия из 

него. 

  

Лабораторная 

работа 3/ Прак-

тическая работа 

Определение органо-

лептических и физико-

химических показате-

лей качества теста. 

  



 

 

 

Лабораторная 

работа 4/ Прак-

тическая работа 

Приготовление ржа-

ного теста на смесях. 

  

Лабораторная 

работа 5/ Прак-

тическая работа 

Приготовление дрож-

жевого безопарного 

сдобного теста и изде-

лий из него. 

  

Лабораторная 

работа 6/ Прак-

тическая работа 

Приготовление пше-

ничного хлеба с раз-

личными добавками. 

  

Лабораторная 

работа 7/ Прак-

тическая работа 

Приготовление  хлеба 

из разных сортов муки 

и с  различными добав-

ками. 

  

Лабораторная 

работа 8/ Прак-

тическая работа 

Приготовление слое-

ного дрожжевого и 

бездрожжевого теста и 

изделия из него. 

  

Лабораторная 

работа 9/ Прак-

тическая работа 

Приготовление мел-

коштучных булочных 

изделий различной 

формовкой. 

  

Лабораторная 

работа 10/ Прак-

тическая работа 

Приготовление пиро-

гов и караваев.  

  

Модуль 2    
Лабораторная 

работа 1/ Прак-

тическая работа 

Правила подготовки 

рабочего места, ис-

пользуемого инвентаря 

и технологического 

оборудования к работе. 

  

Лабораторная 

работа 2/ Прак-

тическая работа 

Приготовление теста 

для сдобного печенья. 

Составление рецептур 

для изделий 

  

Лабораторная 

работа 3/ Прак-

тическая работа 

Замес теста по различ-

ным рецептурам для 

песочных изделий. 

  

Лабораторная 

работа 4/ Прак-

тическая работа 

Определение органо-

лептических и физико-

химических показате-

лей качества теста. 

  

Лабораторная 

работа 5/ Прак-

тическая работа 

Замес теста по различ-

ным рецептурам для 

пряничных изделий. 

  



 

 

 

Лабораторная 

работа 6/ Прак-

тическая работа 

Определение органо-

лептических и физико-

химических показате-

лей качества изделий 

  

Лабораторная 

работа 7/ Прак-

тическая работа 

Замес теста по различ-

ным рецептурам для 

бисквитных изделий 

  

Лабораторная 

работа 8/ Прак-

тическая работа 

Определение органо-

лептических и физико-

химических показате-

лей качества изделий 

  

Лабораторная 

работа 9/ Прак-

тическая работа 

Приготовление различ-

ных кремов, суфле. 

  

Лабораторная 

работа 10/ Прак-

тическая работа 

Приготовление шербе-

тов и фруктового желе 

по различным рецепту-

рам. 

  

 


