
Круглый стол «Профессия, которую я выбираю. Пекарь. 

Кондитер»  

Квалифицированный специалист, занимающийся изготовлением сладостей, 

называется кондитером. Эта специальность востребована на кондитерских 

фабриках, предприятиях общественного питания, заводах хлебобулочных 

изделий, в ресторанах и супермаркетах. Пекари-кондитеры занимаются 

выпечкой булочек, тортов и пирожных, а повара-кондитеры – готовят 

конфеты, мороженое, джемы, муссы и кремы.  

Профессия пекарь представляет собой увлекательную и творческую работу. 

Пекарь — это человек, который создает вкусные и красивые выпечки, даря 

радость и удовольствие людям, покупающим их в магазинах, кафе или 

ресторанах. Несмотря на то, что многие люди считают пекарство не очень 

престижным, эта профессия очень важна и интересна. 

Во-первых, пекарство — это искусство. Каждый день пекарь создает что-то 

новое и уникальное. Важно знать, какие продукты сочетаются друг с другом, 

и как правильно использовать разные инструменты и техники, чтобы 

получить лучший результат. 

Во-вторых, пекарство — это профессия, которая всегда будет востребована. 

Вкусная выпечка всегда будет популярна, и люди будут покупать 

хлебобулочные изделия, даже в трудные времена. Кроме того, пекари могут 

работать в различных местах, таких как кафе, рестораны, кондитерские 

магазины и пекарни. 

В-третьих, работа пекаря может быть очень приятной и удовлетворительной. 

Создание красивой и вкусной выпечки может приносить много удовольствия. 

Кроме того, пекари часто работают в команде, что может помочь создать 

дружественную и поддерживающую атмосферу на работе. 

Однако, как и в любой профессии, есть свои сложности и нюансы. Например, 

пекарь должен быть готов работать рано утром и поздно вечером, чтобы 

выпечка была готова к открытию магазина. Также пекарь должен быть очень 

внимательным и точным при выполнении своих задач, чтобы все 

ингредиенты были правильно измерены и добавлены в нужном порядке. 

Профессия пекаря очень интересна и увлекательна.  

 

 



Причины стать кондитером 

 

1. Как известно, сладкое позволяет забыть о проблемах, снять стресс и 

нервное напряжение, зарядиться положительной энергией и улучшить 

настроение. Поэтому на рынке востребованы люди, которые умеют готовить 

сладости. Профессия кондитера никогда не потеряет популярности и 

актуальности на рынке труда. 

 

2. Совершенно не обязательно заканчивать вуз, чтобы работать кондитером. 

Достаточно пройти специальные курсы или окончить кулинарное училище, 

чтобы сразу устроиться на работу. 

 

3. Кондитеры востребованы в различных сферах жизнедеятельности 

человека. Можно устроиться на завод, в пекарню, кафе или ресторан, 

супермаркет, который печет и продает сладости. Направлений для 

деятельности очень много, что позволяет каждому выбрать для себя 

оптимальный вариант. 

 

4. Это не только общественно полезная, но и интересная профессия. Она 

прекрасно подходит для творческих и талантливых личностей, которые 

имеют много идей и мечтают их реализовать в жизнь. Создавая сладости 

можно воплотить в жизнь самые смелые мечты и фантазии, открыть в себе 

скрытые способности. Эта профессия приносит не только деньги, но и 

удовольствие. 

 

 

5. Достойная оплата труда является еще одной причиной стать кондитером. 

Нужно постоянно учиться и развиваться, чтобы стать настоящим 

профессионалом и иметь стабильно высокий доход. 

 



6. Можно работать в пекарне или на себя. Можно печь сладости в домашних 

условиях на заказ, например, свадьбы, дни рождения, корпоративы. Это 

может быть хобби или основной работой. 

 

7. Умение вкусно готовить обязательно пригодится не только в работе, но и 

повседневной жизни. Можно готовить сладости для близких и родных 

людей. 

 

8. Эта профессия дает возможность выразить себя, сделать что-то полезное 

для людей. Так приятно делать людей счастливыми с помощью сладостей. 

 

 


