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B coBpeMeHHOM MHUpE pOITh IEKaPsl OCTACTCS CTOJIb K€ BAKHOM M HE3aMEHUMOM,
KaK M Ha IPOTsDKEHUH BeKOB. HecMOTpst Ha TEXHOJIOTUYECKHH MPOrpece 1 MOSBIICHUE
XJIe00NeKapHbIX MAaIlluH, TPATUIIMOHHOE PEMECIIO BBINEYKH Xje0a TpPOJOIDKAeT
MPOIBETATh, UT'PAst JKU3HEHHO BAKHYIO POJIb B OOIIECTBE.

[lekapu oOecreynBalOT JIOACH CBEKUM U BKYCHBIM XJI€OOM, BBIMEYKOW U
apyrumu  genukatecamMd. OpHOW W3 KIIIOYEBBIX  3a/lad  TeKaps  SIBJISETCS
MPUTOTOBJICHUE Xj1e0a, KOTOPBINA SIBISETCS OCHOBHBIM MPOAYKTOM THMTAaHUS IS
MHOTHX JIOIe 1o BceMy wmupy. llekapu 3HaIOT, Kak NpPaBWIBHO CMENIUBATH
WHTPEIMEHTHI, 3aMEIINBAaTh TECTO, BBINIEKaTh M MOJaBaTh XjieO, 4TOOBI OH OBLI
COYHBIM, APOMATHBIM U TIOJIE3HBIM.

CeronHs iekapy HE MPOCTO BBITIEKAIOT XJ1€0, OHU TaKXKe CIIEIAT 32 KAYECTBOM
WHTPEIMEHTOB, 3a00TATCS O TOM, YTOOBI MX IPOIYKITHS OblsIa 0€30MaCHOM 1 37TOPOBOIA
JUTSL TOTpeOUTEIICH.

[lekapu wrparoT BaXKHYIO pOJb B COXPAaHEHHWU KYJbBTYPHOTO HACIenus |
Tpaaunuii. MHOTHE pelenThl BBITIEYKU TMEPealoTCs U3 TOKOJICHUS B MOKOJEHUE, U
neKapu OEpeHO XPAHIT UX, YTOOBI COXPAHUTHh YHUKAIBHBIN BKYC M ayTCHTUYHOCTD

OJIro .



XapaxkTepucTuka npogeccuoOHAJIbLHON eI TeJIbHOCTH

O6macte npodecCUOHANbHOW JIESITEIbHOCTH BBITYCKHUKOB: IPOHU3BOACTBO
XJ1Ie000YJIOYHON MPOIYKIIMU B OpTaHU3AIUSIX TUTAHUS.

O0bexTamMu NPo(hecCHOHAIBLHOM 1eSITeJIbHOCTH BHIIIYyCKHUKOB SIBJISIIOTCS

- OCHOBHO€ M BCIIOMOTAaTEJbHOE ChIpb€ W MaTepualibl, MonyhaOpuKaTel U
roToBas MPOAYKLHUs X1e00NeKapHOro MPOrU3BO/ICTBA;

- TEXHOJIOTMYECKHE TPOLEeCChl M  ONepalMu IPUTOTOBIEHUS  Xjeba,
xJ1€000yIOYHBIX, OAPAaHOUYHBIX U CYXapHbIX U3/ENINA;

- peuenTyphl xjaeda, XJae000yT0UHBIX, OapAaHOUHBIX U CYXapHBIX U3/CTUH;

- TEXHOJIOTUYECKOe 000pyI0BaHUE XJIEOOMEeKapHOTO MPOU3BOICTBA.

Oobyuarwmmiicsas no npogeccuu 16472 «Ilekapp» roToBUTCH K OCHOBHBIM
BHJaM NPo(hecCHOHATbHOM 1esiTeIbHOCTH:

- Pa3MHOXXCHHUE U BBIPAIIMBAHUE IPOXOKEH;

- IPUTOTOBJICHHUE TECTA;

- paszienKa TecTa;

- TepMuYecKas 00paboTKa TecTa U OT/IeNKa MTOBEPXHOCTH;

- XJIe000YIOUHBIX U MYYHBIX KOHAUTEPCKUX U3JIETUH;

- YKJIaJKa U yIIaKOBKa TOTOBOM MPOTYKIIUH.

IIpodeccuonaibHbIC HABBIKU:

1. TlpuroToBiieHUE pa3IMYHBIX BUOB TeCTa (IPOXIKEBOE, CIIOEHOE, IECOYHOE);

2. ®opMOBKa | BbITIeUKa xyie0a, OyJouek, MUPOTOB U APYTUX U3ICTUH;

3. KoHTposb KauecTBa ChIpbsi 1 TOTOBOW MPOIYKIIUU;

4. Pabota ¢ mekapckuM 000pyI0BaHHEM (TECTOMECHI, TIEYH, KOHBEHEPHI);

5. CobmtoieHne penenTyp U TEXHOIOTHYECKUX HOPM.

HopmaTuBHbIii cpok o0yuenus: 1 rog 10 mecsies.

X1eO60oKOMOWHATEI,  KyJWHapWHM,  PECTOpaHbl,  Kade, MPEATNPHUATHS

OOIIECTBEHHOTO MUTAHUSI — OCHOBHBIE MeCTa pabOTHI JJIs TIEKapeH.



	В современном мире роль пекаря остается столь же важной и незаменимой, как и на протяжении веков. Несмотря на технологический прогресс и появление хлебопекарных машин, традиционное ремесло выпечки хлеба продолжает процветать, играя жизненно важную рол...
	Пекари обеспечивают людей свежим и вкусным хлебом, выпечкой и другими деликатесами. Одной из ключевых задач пекаря является приготовление хлеба, который является основным продуктом питания для многих людей по всему миру. Пекари знают, как правильно см...
	Сегодня пекари не просто выпекают хлеб, они также следят за качеством ингредиентов, заботятся о том, чтобы их продукция была безопасной и здоровой для потребителей.
	Пекари играют важную роль в сохранении культурного наследия и традиций. Многие рецепты выпечки передаются из поколения в поколение, и пекари бережно хранят их, чтобы сохранить уникальный вкус и аутентичность блюд.
	Область профессиональной деятельности выпускников: производство хлебобулочной продукции в организациях питания.
	Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
	- основное и вспомогательное сырье и материалы, полуфабрикаты и готовая продукция хлебопекарного производства;
	- технологические процессы и операции приготовления хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий;
	- рецептуры хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий;
	- технологическое оборудование хлебопекарного производства.
	Обучающийся по профессии 16472 «Пекарь» готовится к основным видам профессиональной деятельности:
	- размножение и выращивание дрожжей;
	- приготовление теста;
	- разделка теста;
	- термическая обработка теста и отделка поверхности;
	- хлебобулочных и мучных кондитерских изделий;
	- укладка и упаковка готовой продукции.
	Нормативный срок обучения: 1 год 10 месяцев.
	Хлебокомбинаты, кулинарии, рестораны, кафе, предприятия общественного питания – основные места работы для пекарей.

