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Аннотация: Программа профессиональной пробы 

знакомит учащихся 9-х классов с историей  

хлебопечения, современным состоянием и 

перспективами развития отрасли, дает 

представление о базовых технологиях, 

оборудовании и инвентаре, применяемом в 

хлебопекарном производстве. 

Обучение проводится в условиях мучного и 

кондитерского цехов колледжа с 

использованием современного 

высокотехнологичного оборудования. 

Участие в профессиональной пробе позволит 

сформировать у обучающихся представление 

о специфике профессиональной деятельности 



одной из самых древних и творческих 

профессий – профессией пекаря. Учащиеся, 

под руководством опытных мастеров 

попробуют себя в роли «художников-

скульпторов» и смогут создать целые 

произведения из теста.  

 

Продолжительность 

программы: 

Программа рассчитана на 8 часов в группе 

численностью 5 человек.  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

История хлебопечения оставила глубокий след в национальной 

культуре народов. Хлеб всегда являлся не только одним из основных 

продуктов питания для человека, но и его духовной ценностью. 

Программа профессиональной пробы знакомит учащихся 9-х классов 

с профессией пекаря, дает представление об истории хлебопечения, 

современном состоянии и перспективах развития отрасли, базовых 

технологиях, оборудовании и инвентаре, применяемом в хлебопекарном 

производстве. 

Современное хлебопечение – это стратегически важная, 

развивающаяся отрасль, включающая в себя материально-техническое, 

информационное, организационное и научное обеспечение. В настоящее 

время сфера хлебопекарного производства нуждается в специалистах. Пекарь 

— это высококвалифицированный специалист, обладающий высоким 

уровнем знаний о производстве хлеба, хлебобулочных, мучных кондитерских 

и кулинарных изделий. 

Участие в профессиональной пробе позволит сформировать у 

обучающихся представление о специфике профессиональной деятельности 

одной из самых древних и творческих профессий – профессией пекаря. 

Учащиеся, под руководством опытных мастеров смогут попробовать себя во 

всех технологических этапах производства хлебобулочных изделий, 

попробуют себя в роли «художников-скульпторов» и смогут создать целые 

произведения из теста.  

Целью программы профессиональных проб является: 

- знакомство обучающихся общеобразовательных учреждений с 

профессиями, связанными с работой пекаря (дрожжевод, тестовод, 

формовщик теста, машинист тесторазделочных машин)  

- помощь подросткам в выявлении интереса, способностей и 

возможностей к данному виду профессиональной деятельности; 

- знакомство обучающихся с различными видами теста, сырьем, 

технологиями, оборудованием и инвентарем, используемым в хлебопекарном 

производстве, ассортиментом хлебобулочных изделий; 

- развитие интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе поиска решения поставленных задач. 

Задачи программы: 

- сообщение базовых сведений о профессиональной деятельности 

пекаря; 

- моделирование основных элементов профессиональной 



деятельности; 

- формирование у обучающихся представлений о выбранной 

профессии; 

- определение уровня готовности обучающихся к выбору профессии; 

- формирование умения использовать приобретенные знания в 

практической деятельности и повседневной жизни для приготовления 

различного вида хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

 

Профессиональная проба направлена на выявление склонностей и 

способностей учащихся к выполнению работ, связанных с профессией 

пекарь. 

В рамках профессиональной пробы пройдут практико-

ориентированные занятия на рабочей площадке колледжа компетенции 

«Хлебопечение», где обучающиеся не только наглядно увидят возможности 

современного оборудования, но сами попробуют себя в избранной 

профессии. 

В процессе профессиональных проб обучающиеся приобретут 

начальные навыки приготовления хлебобулочных изделий с использованием 

современного оборудования и инвентаря. 

 

Тематический план 

 

№ 

П

№пп 

 

Темы 

 

 

Всего часов 

1. Введение. Общие сведения о профессии «Пекарь». 

Техника безопасности и санитарно-гигиенические 

требования 

1 

 

2. Подготовка основного и дополнительного сырья 

хлебопекарного производства 

1 

3. Приготовление пшеничного теста 1 

4. Деление теста на куски, округление и расстойка тестовых 

заготовок 

1 

5. Формование плетеного изделия 1 

6. Отделка тестовых заготовок  1 

7. Выпечка, охлаждение и упаковка хлебобулочных изделий 1 

8. Оценка качества готовых изделий 1 

Итого 8 

 

 

 



Содержание профессиональной пробы 

 

Занятие-экскурсия №1. Общие сведения о профессии «Пекарь»  

Общие сведения о профессии «Пекарь». История появления хлеба и 

развития хлебопекарного производства. Правила безопасности труда и 

личной гигиены. Виды технологического оборудования, его назначение и 

принцип работы, базовые технологии производства хлебобулочных изделий, 

сырье и инвентарь, применяемые в отрасли. Роль профессии в жизни 

человека.  

Занятие №2 Подготовка основного и дополнительного сырья 

хлебопекарного производства 

Влияние качества сырья и соотношения компонентов теста на качество 

готовых изделий. 

Практическая работа 

Организация рабочего места с соблюдением требований по охране 

труда, санитарии и гигиене. Виды сырья, используемого для приготовления 

пшеничного теста. Оценка качества сырья, дозирование компонентов. 

Подготовка муки к производству. Приготовление растворов соли и сахара, 

топление маргарина, активация дрожжей. Расчет количества воды на замес 

теста. 

Занятие №3. Приготовление пшеничного теста 

Технология приготовления различных видов теста. 

Практическая работа 

Расчет ингредиентов. Приготовление сдобного пшеничного теста: 

последовательность смешивания компонентов; замес теста в тестомесильной 

машине; брожением теста. Органолептическая оценка полуфабриката. 

Занятие №4. Деление теста на куски, округление и расстойка 

тестовых заготовок 

Практическая работа 

Расчет массы тестовой заготовки. Выбор оборудования и инвентаря. 

Деление теста на куски заданной массы. Округление кусков теста. 

Предварительная расстойка тестовых полуфабрикатов. Уборка рабочего 

места. 

Занятие №5. Формование плетеного изделия 

Практическая работа 

Организация рабочего места с соблюдением требований по охране 

труда, санитарии и гигиене. Изготовление плетеного изделия из трех и 

четырех жгутов: раскатка жгутов, формование плетеных изделий из трех, 

четырех жгутов по предоставленным схемам.  



Занятие №6.Отделка тестовых заготовок  

Практическая работа 

Укладка плетеного изделия из трех и четырех жгутов на кондитерский 

лист. Смазывание поверхности льезоном, посыпка кунжутом или маком.  

Занятие № 7.Выпечка, охлаждение и упаковка хлебобулочных 

изделий  

Процессы, происходящие в тестовой заготовке при выпечке.  

Практическая работа 

Установка временного и температурного режима печи. Посадка 

плетеных полуфабрикатов в печь. Наблюдение за процессом выпечки. 

Выборка изделий из печи. Охлаждение и упаковывание готовых изделий. 

Уборка рабочего места. 

Занятие №8 Оценка качества готовых изделий 

Органолептическая оценка качества хлебобулочных плетеных изделий. 

Обсуждение дефектов готовой продукции, с объяснением причин их 

возникновения.  Подведение итогов с дискуссией о том, какими начальными 

профессиональными навыками овладели обучающиеся и какие сложности 

они испытывали при выполнении профессиональной пробы.  

Критерии для оценки выполненной работы  

Чистота рабочего места по окончании работы   

• рабочее место грязное  

• рабочее место частично убрано  

• рабочее место чистое, но есть не большие замечания  

• рабочее место идеально чистое  

Соблюдение техники безопасности и личной гигиены   

• Участник имеет много грубых нарушений ТБ  

• Участник имеет незначительные нарушения ТБ  

• Участник имеет одно незначительное нарушение ТБ  

• Участник не имеет замечаний  

Форма изделий и техника плетения   

• Изделия не имеют заданной формы и техника плетения не 

соответствует схеме  

• Форма изделий одинаковая, имеются не значительные отличия. 

Техника плетения частично не соответствует схеме  

• Форма изделия правильная, схожая между собой. Техника плетения 

соответствует схеме  

• Форма изделий идеальная, техника плетения выполнена в полном 

соответствии со схемой  

 



Форма  жгутов   

• Жгуты разорваны или имеют неравномерную толщину, очень 

длинные или очень короткие. Изделия разные.  

• Жгуты равномерно одинаково раскатаны, имеют одинаковую форму 

 • Жгуты не разорваны имеют равномерную толщину, 

соответствующие техники плетения  

• Жгуты абсолютно одинаковы, имеют форму под заданную технику 

плетения. Изделие имеет идеальное плетение.  

  

Методические рекомендации  

 

Программа профессиональных проб предусматривает освоение 

деятельности, при помощи следующих форм: 

- мини – лекции с элементами экскурсий; 

- демонстрация трудовых приемов и способов выполнения отдельных 

видов работ;  

- применением самостоятельного и группового методов работы. 

С целью контроля, на итоговом занятии, организуется выставка 

выполненных на занятиях работ, контроль их качества с анализом дефектов.  

Программой предусматриваются теоретические и практические 

занятия. Практические занятия направлены на формирование у школьников 

умений и навыков по изготовлению хлебобулочных и мучных кондитерских 

в условиях, приближенных к производственным. Практические занятия 

реализуются на рабочей площадке колледжа компетенции «Хлебопечение».  

Этапы программы профессиональных проб: 

1. Подготовительный. 

Представляет собой вводно-ознакомительное занятие, на котором 

предусмотрено получение учащимися обобщенной информации о 

профессии «Пекарь», ее значимости в современных условиях 

производства, о качествах, которыми должен обладать человек при 

овладении профессией и медицинскими противопоказаниями. На 

данном этапе решаются задачи по определению интересов, увлечений 

учащихся и их соответствию профессии «Пекарь». Обучающимся 

демонстрируется фильм о профессии, проводится экскурсия на 

площадке колледжа. 

2. Основной 

На данном этапе осуществляется комплекс практических занятий 

с элементами теории, моделирующих основные функции 

профессиональной деятельности пекаря. 



3. Заключительный. 

Этап включает в себя общее подведение итогов и рекомендации 

на будущее, которые проводятся в форме беседы, в ходе которой 

выясняются профессиональные намерения обучающихся, трудности, 

которые она испытали при выполнении проб. 

На данном этапе мастер производственного обучения (наставник) 

подчеркивает, какие индивидуальные черты ученика не позволили ему 

выполнить задание на требуемом уровне (невнимательность, 

неаккуратность, излишняя подвижность или медлительность и т.п.) и 

дает необходимые рекомендации. 

На учебных занятиях и в ходе выполнения практических работ особое 

внимание уделяется охране труда учащихся, соблюдению требований 

санитарии и гигиены.  

 

Инфраструктурный лист 

 

 

№п/п Наименование  Кол-во, 

ед. на 1 

рабочее место 

Оборудование  

1 Мультимедийный проектор 1 

2 Экран 1 

3 Аудитория компьютерных технологий с выходом в  

сеть интернет 

1 

4 Планетарный миксер 1 

5 Тестомесильная машина 1 

6 Печь конвекционная 1 

7 Расстоечный шкаф 1 

8 Противень  алюминевый 600х400 мм 10 

9 Тележка-шпилька 14 уровней, размер листа 

(400х600) 

1 

10 Весы для простого взвешивания 1 

11 Холодильник 1 

12 Стол производственный 2 

13 Моечная ванна 1 

14 Смеситель для холодной и горячей воды 1 

15 Стеллаж сплошной разборный, 4х уровневый 1 



Инструменты, инвентарь 

1 Миска глубокая из нержавеющей стали  5 

2 Ковш  1 

3 Вилки металлические 5 

4 Ложки столовые 5 

5 Скалка деревянная 1 

6 Нож универсальный 145 мм 1 

7 Пластмассовый скребок “Трапеция” 1 

8 Кисточка силиконовая 1 

9 Сито  1 

10 Савок для сыпучих продуктов 1 

11 Пергамент для выпекания 10 

12 Поднос столовый 5 

13 Мусорный контейнер 30-60 л 1 

14 Бумажные полотенца 1 

15 Губка для мытья посуды 3 

16 Пакеты для мусора 2 

17 Стрейч-пленка 1 

Сырье и полуфабрикаты 

1 Мука пшеничная хлебопекарная по расчету 

2 Сахар-песок по расчету 

3 Дрожжи прессованные по расчету 

4 Соль поваренная пищевая по расчету 

5 Масло сливочное по расчету 

7 Яйца по расчету 

8 Вода по расчету 

9 Молоко по расчету 

10 Мак по расчету 

11 Кунжут по расчету 

Спецодежда и средства индивидуальной защиты 

1 Спецодежда  5 

2 Рукавицы 1 
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Ураков В.А. Машины и аппараты пищевых производств. В 2-х кн.- М: 

Высшая школа, 2019. 

2. Буралиников Ю.М, Максимов А.С., Охрана труда в пищевой 

промышленности. Воскомсанэпиднадзор России. М. 2020 

3. Пащенко Л.П. Технология хлебобулочных изделий / Л.П. 

Пащенко, И.М. Жаркова – Воронеж: ВГТА, 2018. 

Интернет ресурсы: 

1. Классификация хлеба и хлебобулочных изделий [Электронный 

ресурс] / Л.И. Мочихина. – Режим доступа: 

http://www.znaytovar.ru/new876.html Дата обращения: 04.06.2016. 

2. Мочихина, Л.И. Создание технологии производства новых 

продуктов питания из семян льна [Электронный ресурс] / Л.И. Мочихина. – 

Режим доступа: http://vniiz.org/allarticle.aspx Дата обращения: 11.06.2016. 

3. Программа отраслевая целевая «Развитие хлебопекарной 

промышленности Российской Федерации на 2014-2016 гг.» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.garant.ru Дата обращения 07.06.2016. 

 

http://vniiz.org/allarticle.aspx
http://www.garant.ru/
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