PIEKARZ
Charakterystyka zawodu

Piekarz to zawdd, ktorego przedstawiciel prowadzi procesy i wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem
réoznych rodzajéw pieczywa przy uzyciu odpowiednich maszyn, urzadzen i sprzetu, rozlicza zuzycie
surowcoéw do produkcji pieczywa. Zgodnie z recepturg przygotowuje on ciasto i dodatki. Zanim powstang
chleby, butki, chatki, rogale czy drozdzédwki prowadzi proces fermentacji, po ktérym dzieli ciasto na tak
zwane kesy - uformowane muszg jeszcze sie rozrosngc i na koncu trafiajg do pieca piekarskiego. Gotowe
produkty s3 magazynowane i wysytane do punktow sprzedazy.

Piekarz powinien $cisle przestrzega¢ procedur, norm bezpieczeristwa. Produkcja wypiekow dzieli sie na
kilka etapéw i za kazdy odpowiada inna osoba. Piekarz ciastowy przygotowuje ciasto — miesza sktadniki
i prowadzi zakwas, stotowy dzieli ciasto na kesy, a piecowy pracuje przy samym wypieku. Nad wszystkim
czuwa brygadzista.

Sylwetka kandydata

Piekarstwo wymaga sprawnosci fizycznej i manualnej, a takze dobrej koordynacji wzrokowo-ruchowej. Ta
praca wigze sie z duzym wysitkiem i warto wspomnieé, ze czesSciej decydujg sie na nig panowie. Do
wymagan na tym stanowisku nalezg takze wrazliwos¢ wechowa i czucie smakowe, ktdre pozwolg na
wykrycie wadliwych produktéw. Piekarz powinien by¢ tez odpowiedzialny i doktadny. Codziennie jego
wyroby trafiajg na stoty setek oséb i muszg by¢ niezmiennie dobrej jakosci.

Przeciwwskazania zdrowotne

Przeciwwskazaniem do wykonywania tego zawodu mogg by¢ duze wady wzroku. skrzywienie kregostupa,
przy ktorych istniejg przeciwwskazania do pracy w statej pozycji (np. siedzacej).

Ograniczeniem w zawodzie sg zaburzenia koordynacji wzrokowo-ruchowej, zaburzenia zmystu wechu,
dotyku i smaku oraz réwnowagi.

Zdobywane umiejetnosci zawodowe
Uczniowie sg przygotowywani do nastepujgcych zadan zawodowych:

przygotowania surowcow do produkgcji,

wytwarzania ciast na rézne rodzaje pieczywa,

dzielenia ciasta na kesy, formowania, prowadzenia rozrostu ciasta na rézne rodzaje pieczywa,
wypiekania rozrosnietych keséw ciasta w réznych typach piecéw piekarskich,

schtadzania, krojenia i pakowania pieczywa,

dobierania i obstugiwania sprzetu, maszyn, i urzadzen w poszczegdlnych etapach produkg;ji,
oceniania jakosci potproduktdéw i pieczywa, zgodnosci z wymogami technologicznymi i normami,
zapobiegania powstawaniu wad pieczywa i odstepstw od okre$lonej w normatywnie jakosci,
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obstugiwania maszyn i urzadzen wystepujgcych w piekarniach.
Mozliwosci zatrudnienia

Chleb od wiekdw gosci na polskich stotach i trudno bytoby wyobrazi¢ sobie, ze kiedykolwiek sie to zmieni.
Dlatego, mimo postepujacej automatyzacji w wielu dziedzinach, zawdd piekarz to opcja warta
przemyslenia.

Miejscem pracy piekarza sg: wszystkie piekarnie, hale produkcyjne, magazyny wyrobdéw gotowych.
Doswiadczony piekarz moze awansowac na brygadziste.


https://www.praca.pl/poradniki/lista-stanowisk/gastronomia-catering/piekarz_pr-243.html

