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Процессы, происходящие при выпечки в тесте, хлебе. 12 

Режим выпечки, определение готовности хлебобулочных изделий. Технологические расчѐты. 12 

Дефекты и болезни хлеба меры их предупреждения. Выход готовых изделий, стандартизация и контроль 

качества продукции. Действующие ГОСТы на основные сорта хлеба и хлебобулочных изделий, формы и 

методы контроля. 

2 

Приготовление теста, расстойка выпечки. 8 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена 8 

ИТОГО ПО ПРОГРАММЕ: 144 
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4. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 

РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации профессиональной образовательной программы 

профессиональной подготовки по профессии «Пекарь» требуются: 

 учебные кабинеты и лаборатории, с посадочными местами по 

количеству слушателей, 

 место работы преподавателя, оснащенное ПК, мультимедийным 

комплексом, 

 учебная пекарня; 

 оборудование:  

 мукопросеиватель; 

 тестомесильная машина; 

 миксер; 

 миксер настольный; 

 тестораскатывающая машина; 

 тестозакатывающая машина; 

 расстоечный шкаф; 

 печь ротационная; 

 печь подовая; 

 печь конвекционная; 

 вафельница электрическая; 

 блинница; 

 холодильный шкаф; 

 темперирующая машина; 

 весы электронные; 

 инструменты и приспособления:  

 листы и формы для выпечки; 

 скалки; 

 скребки; 

 ножи для резки теста; 

 вырубки для печенья; 

 мешки кондитерские, насадки; 

 кисти, лопатки, мерные кружки; 

 емкости для сырья и п\ф; 

 доски разделочные и пр. 

Занятия теоретического цикла носят практико-ориентированный 

характер и проводятся в учебных кабинетах. Лабораторно-практические 

занятия и производственное обучение проводятся в Учебной пекарне и/или в 

условиях действующего производства, при наличии возможности 

организовать обучение на предприятиях, осуществляющих изготовление 

хлебопекарных и кондитерских изделий. 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Основные источники: 

 Хлеб и хлебобулочные изделия. Сырье, технологии, ассортимент : 

учебное пособие / [Романов А.С., Ильина О.А., Иунихина В.С., 

Краус С.В.]. – М.: ДеЛи плюс, 2016. – 539 с. 

 Энциклопедия хлеба / [Романов А.С.] – Кемерово : ООО «Фирма 

ПОЛИГРАФ», 2016. – 600 с.: ил. 

 Хлеб. Технология и рецептуры / [Хамельман Джеффри] – СПб.: 

Профессия, 2016.-432., табл., ил. 

 

Дополнительные источники: 

 Дополнительные рекомендации хлебопекам и кондитерам. Еще 151 

вопрос и ответ / [Ковэн С., Янг Л.]. – СПб.: Профессия, 2011. – 248 с., 

табл., ил. 

Интернет-ресурсы: 

 http://povar.ru/list/hleb/; 

 http://sunhi.ru/; 

 http://www.cartalana.ru/candy-content.php; 

 http://bookitut.ru. 

 

  

http://bookitut.ru/


 

 

14 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ КУРСА 

5.1. Формы промежуточного контроля  

 

Успеваемость слушателей по учебным дисциплинам и 

производственному обучению фиксируется в журнале учета учебных занятий 

и в ведомостях промежуточной аттестации. 

Промежуточная аттестация по программе предназначена для оценки 

освоения слушателем модулей программы и проводится в виде зачетов. По 

результатам итоговых промежуточных испытаний выставляются отметки по 

двухбалльной («удовлетворительно» («зачтено»), «неудовлетворительно» 

(«не зачтено») или четырехбалльной системе («отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно»). 

Промежуточная аттестация проводится с целью определения уровня 

освоения умений и сформированности навыков трудовых функций, 

определенных профессиональным стандартом по профессии «Пекарь»:  

Обобщенные трудовые 

функции 

Трудовые функции 

код наименование уровень 

квалиф

икации 

наименование код уровень 

(подуро

вень) 

квалиф

икации 

А Изготовление 

хлебобулочных 

изделий под 

руководством 

пекаря 

3 Выполнение инструкций и 

заданий пекаря по 

организации рабочего места 

 

А/01.3 3 

Выполнение заданий пекаря 

по изготовлению, продаже и 

презентации хлебобулочных 

изделий 

А/02.3 

 

 

5.2. Формы итоговой аттестации 

Итоговая аттестация по профессиональной образовательной программе 

профессиональной подготовки по профессии «Пекарь» осуществляется в 

форме квалификационного экзамена с присвоением разряда. 

Квалификационный экзамен проводится в форме выполнения практического 

задания. 

Целью квалификационного экзамена является установление уровня 

подготовки слушателя по профессиональной образовательной программе 

профессиональной подготовки по профессии Пекарь к выполнению 
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профессиональных задач и соответствия его подготовки требованиям 

профессионального стандарта Пекарь. 

Квалификационный экзамен проводится в учебной пекарне ГАПОУ 

НСО «НКППиП» в соответствии с приказом руководителя образовательного 

учреждения. Для проведения независимой оценки сформированности 

трудовых функций и действий могут быть приглашены эксперты из числа 

работодателей (профессиональных сообществ). 

Количество и квалификация экспертов (экзаменаторов): 

 Председатель комиссии – представитель предприятия социального 

партнера, потенциального работодателя и/или действующий 

специалист; 

 Эксперты (экзаменаторы) – представители колледжа (старший 

мастер, менеджер, преподаватели или иные лица); 

Степень публичности процедуры оценки: итоговая аттестация 

проводится в условиях комфортного выполнения слушателями заданий, в 

учебной пекарне, в присутствии членов комиссии. 

На квалификационный экзамен отводится четыре академических часа. 

Процедура квалификационного экзамена: 

1. Получение экзаменационного задания (путем вытягивания 

случайного билета); 

2. Подготовка рабочего места; 

3. Подготовка сырья; 

4. Выпекание изделия; 

5. Оформление и подача изделия; 

6. Презентация изделия. 

При оценке экзамена квалификационного учитывается конечный 

результат, а также применение профессиональных знаний в 

производственной деятельности, владение приемами и способами 

выполнения профессиональных работ, включая самоконтроль процесса и 

результатов труда, организацию труда и рабочего места, соблюдение правил 

санитарии, гигиены, норм безопасности труда. 

Результаты квалификационного экзамена определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и 

объявляются в тот же день после оформления в установленном порядке 

протокола заседания комиссии. В протоколе указывается итоговая оценка, 

решение комиссии о присуждении квалификации и особые мнения членов 

комиссии. 

Решения, которые могут быть приняты экспертной (аттестационной) 

комиссией по итогам проведения процедуры оценивания:  

 Аттестован – при условии оценки итоговой аттестации не ниже 

«удовлетворительно»; 

 Не аттестован – при условии оценки итоговой аттестации 

«неудовлетворительно». 
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В случае успешного прохождения квалификационного экзамена 

слушателю присваивается квалификация по профессии соответственно 

уровню, определенному профессиональным стандартом Пекарь.  

 

Паспорт экзаменационного задания 

 

Назначение: Экзаменационное задание предназначено для контроля и 

оценки результатов освоения профессиональной образовательной программы 

профессиональной подготовки по профессии «Пекарь». 

Описание трудовых функций, входящих в профессиональный стандарт 

(функциональная карта вида профессиональной деятельности): 

Обобщенные трудовые 

функции 

Трудовые функции 

код наименование уровень 

квалиф

икации 

наименование код уровень 

(подуро

вень) 

квалиф

икации 

А Изготовление 

хлебобулочных 

изделий под 

руководством 

пекаря 

3 Выполнение инструкций и 

заданий пекаря по 

организации рабочего места 

 

А/01.3 3 

Выполнение заданий пекаря 

по изготовлению, продаже и 

презентации хлебобулочных 

изделий 

А/02.3 

 

Пример возможного задания 

Содержанием задания для экзамена является выпечка различных 

хлебобулочных изделий. 

Задание имеет 2 модуля. 

При выполнении задания, оцениваются, как процесс работы, так и 

выполненные модули. 

Комиссия оценивает работу участников по критериям, изложенным в 

итоговом протоколе. 

Перед экзаменом участники получают унифицированную рецептуру на 

каждый вид изделия. 
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Модуль 1: Пшеничный хлеб 

Участнику необходимо произвести выпечку пшеничного хлеба, весом 

готового изделия 500 грамм, в количестве четырех штук. 2 вида овальной 

формы (Венский стиль) и 2 штуки круглой формы либо в стиле Кобб. 

Каждый участник получает унифицированную рецептуру и должен 

рассчитать производственную рецептуру для данного задания. 

Пшеничный хлеб должны быть презентован экспертам к концу 

рабочего времени. 

 

Модуль 2: Бриоши 

Участнику необходимо произвести выпечку бриоши в количестве 10 

штук. Масса готового изделия 60 гр.  

Каждый участник получает унифицированную рецептуру и должен 

рассчитать производственную рецептуру для данного задания. 

Формовать бриоши в рифленые формы. 

Выпечку производить в конвекционной печи. 

Бриоши должны быть презентованы экспертам к концу рабочего 

времени. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  


