1. Izrada testa za hleb i peciva

2. Prijem i skladištenje sastojaka

3. Pripremu sastojaka

4.  Doziranje, sve vrste testa

5.  Obrada, deljenje testa ručno i mašinski

6.  Vaganje, okrugljenje, međuzrenje i završno oblikovanje komada testan za hleb i peciva.
7. Zrenje komada testa: obično i kontinuirano.
8.  Pečenje testa: pripremu testa za pečenje, ubacivanje u peć, pečenje i vađenje gotovih proizvoda.
9. Hlađenje i skladištenje proizvoda: prirodno i umetno hlađenje proizvoda, čuvanje brašna u skladištima.
10. Najčešće bolesti i kvarenje proizvoda.
11. Analiza kvaliteta proizvoda i greške u proizvodnji.
12. Primena računara u pekarstvu

13. Naučiti izračunati utrošak materijala te kalkulaciju budućeg proizvoda
14. Upoznati izvore opasnosti, mere zaštite na radu te zaštite okoline

15. Proizvodni procesi u pekarstvu 

16. Čuvanje i transport pekarskih proizvoda

17. Poznavanje sirovina

18. Higijena i sanitacija

19. Marketing

20. Kultura komunikacije i usluživanja

