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Пекарь 

19.01.04 Пекарь 

Форма обучения: очная 

Срок обучения: 2 года 10 месяцев 

Присваиваемая квалификация: пекарь – 

4 разряда, кондитер -3 разряда 

 



Область профессиональной деятельности 
выпускников 

 
Область профессиональной деятельности 

выпускников: выполнение работ по 

приготовлению хлеба, хлебобулочных, 

бараночных и сухарных изделий, 

различных видов печенья, пряников, 

вафель, пирожных и тортов без крема, 

других штучно-кондитерских мучных 

изделий. 



Виды деятельности 

Виды 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. 

 



История профессии - пекарь 

Хлеб пришел к нам из глубины веков. Сначала 

люди употребляли зерна диких злаков в сыром 

виде, затем человек научился растирать зерна и 

смешивать их с водой — этот момент считается 

первым открытием хлеба. Второе открытие хлеба 

связано с изобретением ручных мельниц. 

Окончательное, третье открытие хлеба связано с 

использованием огня. 

 



Средние заработные платы 

Заработная плата сотрудников разнится в 

зависимости от региона, в котором организуется 

бизнес. Анализируя уровень заработной платы 

пекаря, можно сделать вывод, что на конец 2018 

года средняя заработная плата составила около 30 

тысяч рублей, минимальная – от 15 тысяч, а 

максимальная – до 80 тысяч рублей. 

 

 



Карьерный рост 

Начинающий специалист (ученик пекаря) может 

стать полноценным пекарем достаточно быстро. 

Повышая свой профессионализм, можно 

постепенно стать заведующим пекарней или даже 

владельцем собственного предприятия. 

 

 



Спасибо за внимание!!! 


