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Piekarz

Piekarz produkuje - wypieka pieczywo - chleb i butki z maki, wody i drozdzy z dodatkiem soli i
ewentualnie mikrododatkow, o jakosci oczekiwanej przez konsumenta.

Zadania i czynnosci robocze

Celem pracy piekarza jest wyprodukowanie chleba i butek z maki, wody i drozdzy z dodatkiem soli
i ewentualnie mikrododatkéw. Zadaniem piekarza jest wypiek pieczywa, o jakosci oczekiwanej
przez konsumenta.

Piekarz odpowiada za wtasciwe przygotowanie mieszanek surowcowych mak i dodatkow. Surowce
do wyrobu ciasta muszg by¢ doprowadzone do odpowiedniej temperatury, wtasciwie odsiane i
napowietrzone. Do podstawowych obowigzkow piekarza nalezy przygotowanie ciastaw
specjalnych mieszarkach, zgodnie z recepturg, przeprowadzenie jego fermentacji z zachowaniem
wszystkich parametréw technologicznych, nastepnie uformowanie reczne lub mechaniczne keséw
ciasta w bochenki chleba lub butki. Wyrosniete, uformowane pieczywo trafia do pieca piekarskiego,
gdzie pod czujnym okiem piekarza jest wypiekane z zachowaniem zasad technologicznych.
Pieczywo po wypieku jest przekazywane do magazynu wyrobéw gotowych, a nastepnie trafia do
konsumenta.

Czesto piekarnie produkujg tez galanterie piekarska, np.: rogale, chatki, stodkie butki drozdzowe.
Taka produkcja wymaga dodatkowych umiejetnosci i czynnosci od pracownika.

Praca piekarza wigze sie takze z obstugg maszyn, urzadzen, piecéw oraz aparatury kontrolno-
pomiarowej. Stopien trudnosci obstugi urzgdzen zalezy od wielkosci piekarni oraz stopnia jej
mechanizacji i automatyzacji. Piekarz powinien tez umie¢ dokona¢ oceny organoleptycznej,
polegajgcej na ocenie surowcow, a nastepnie wszystkich faz fermentacji ciasta i procesu wypieku.
W przypadku jakichkolwiek nieprawidtowosci wprowadza sie korekte procesu technologicznego.



Drobne naprawy sprzetéw rowniez nalezg do obowigzkow piekarza. Ponadto dba on o czysto$¢
magazynow, pomieszczen produkcyjnych oraz sprzetéw, np.: dziezy, koszykow, foremek, blach. Ze
wzgledu na ciggte unowoczesnianie technologii, piekarz powinien uczy¢ sie nowych czynnosci.
Jego zadaniem jest rowniez zagospodarowanie wadliwego pieczywa.

Wspotpraca piekarzy na poszczegolnych stanowiskach jest konieczna, poniewaz zaniedbania,
nawet drobne, prowadzg do wad pieczywa. W zaleznos$ci od wielkosci piekarni piekarz porusza sie
po jednym lub wielu pomieszczeniach produkcyjnych, wyposazonych we wtasciwg klimatyzacje,
urzgdzenia odpylajgce, wézki reczne, mechaniczne lub elektryczne. Tablice sterownicze wystepujg
w piekarniach o duzym stopniu mechanizacji i tam piekarz dodatkowo musi zna¢ zasady ich
obstugi.

Srodowisko pracy
materialne srodowisko pracy

Miejscem pracy piekarza sg: magazyn surowcéw, hale produkcyjne, magazyn wyrobow gotowych.
Pomieszczenia te mogg sie znajdowac na jednym lub kilku poziomach. Magazyny sg
pomieszczeniami nieogrzewanymi. W czesci produkcyjnej panuje zwykle podwyzszona
temperatura ze wzgledu na proces technologiczny, tj. rozrost i wypiek ciasta. Ucigzliwosci, ktore
wystepujg w piekarni to gtdwnie: zapylenie pytami mgcznymi, zmienna temperatura, duza
wilgotnos¢ powietrza, mozliwos$¢ wystepowania sliskiego podtoza. Nieostroznos¢ i
nieprzestrzeganie przepisow podczas obstugi maszyn moze by¢ przyczyng wypadkdéw przy pracy.
Dobry stan techniczny podtdg, maszyn, urzgdzen gwarantuje bezpieczng prace.

spoteczne srodowisko pracy

Piekarz na stanowisku pracuje sam lub z pomocnikiem. Wspodtpraca piekarzy na wszystkich
stanowiskach prowadzi do sukcesu, jakim jest dobre pieczywo. Kontakty z ludzmi ograniczajg sie
do pracownikow zmiany. Polegajg na konsultowaniu wynikéw oceny organoleptycznej i
wprowadzaniu korekty do procesu technologicznego. W matych piekarniach wystepujg kontakty z
odbiorcami pieczywa przy sprzedazy wiekszych jego partii.

organizacyjne srodowisko pracy

Czas pracy piekarza zalezy od otrzymanego zlecenia. Praca jest wykonywana gtownie w
godzinach nocnych, a takze w $wieta i dni wolne. Ze wzgledu na mate zatrudnienie oraz godziny
pracy, piekarze sg tylko okresowo nadzorowani. Czasami organizacja zaktadu przewiduje
zatrudnienie piekarzy zmianowych. Istnieje mozliwo$¢ wyrywkowej kontroli przeprowadzanej przez
nadzér sanitarny i inspekcje pracy o dowolnej porze dnia i nocy.

W zawodzie tym dominujg czynnosci zrutynizowane, ale ze wzgledu na réznorodno$¢ surowcow
moze sie zdarzy¢, ze piekarz musi podjg¢ decyzje o zmianach w procesie technologicznym.



Praca piekarza wigze sie z odpowiedzialnoscig za magazyny i urzgdzenia, za surowce uzyte do
wypieku oraz za gotowy wyréb. Piekarze produkujg chleb i butki do spozycia przez ludzi, mozna
wiec powiedziec, ze sg odpowiedzialni za zdrowie konsumenta.

Wymagania psychologiczne

Gtéwnym celem pracy piekarza jest produkcja pieczywa. Wymagana jest sprawno$¢ sensoryczna
niezbedna do oceny surowcow oraz wyrobu gotowego. Umiejetnosci te gwarantuje ostros¢ wzroku,
rozrdznianie barw, czucie smakowe i dotykowe oraz dobre powonienie. Umiejetnos¢ oceny
organoleptycznej na kazdym etapie produkcji prowadzi do sukcesu. Nalezy starannie oceni¢ jakos¢
maki lub zaufa¢ atestowi, nastepnie oceni¢ jako$¢ drozdzy, a nawet jakos¢ dodawanej wody i soli.

Trzeba umieé ocenic¢ barwe i konsystencje ciasta podczas miesienia i po wymiesieniu. Podczas
formowania keséw oddzielanych wagowo lub objetosciowo ocenia sie konsystencje ciasta.

Obserwacja procesu fermentacji i rozrostu daje mozliwos¢ okreslenia czasu trwania tej operacji, a
obserwacja procesu wypieku ocene stopnia zaparowania, kontrole temperatury i czasu trwania
wypieku oraz ocene barwy skorki. Oceny te wptywajg na efekt korcowy, czyli na wyglad i
smakowitosc pieczywa.

Piekarz powinien mie¢ sprawne rece i palce, np. do wyplatania chatek, formowania rogali itp. Jest
wskazane, aby piekarz szczegodlnie pracujgcy na stanowisku jednoosobowym umiat przerzucac sie
z jednej czynnosci na drugg, byt samodzielny i miat dobrg pamiec. Na niektorych stanowiskach, np.
piekarza stotowego, piekarza piecowego, proces technologiczny wymusza prace w szybkim
tempie. Jednoczenie wazna jest doktadnos¢. Wszelkie uchybienia i niestarannosci powodujg
powstawanie wadliwego pieczywa. Dobrze, jezeli kandydat do zawodu piekarza lubi matematyke,
fizyke, chemie i ma zainteresowania techniczne. Przedmioty te pomagajg w zrozumieniu procesow
technologicznych takich jak: miesienia ciasta (zjawiska fizyczne i chemiczne), rozrostu ciasta
(procesy mikrobiologiczne i chemiczne), wypieku (fizyczne i chemiczne).

Wymagania fizyczne i zdrowotne

Piekarz powinien mie¢ dobrg ogélng wydolnos¢ fizyczng. Wyczulony zmyst wechu, smaku i dotyku
sg niezbedne przy ocenie sensorycznej. Udziat pracy fizycznej w piekarni zalezy od stopnia
mechanizacji i automatyzacji zaktadu. Pracy w tym zawodzie nie powinny podejmowac osoby
chore na padaczke, przewlekte choroby oskrzeli oraz przewlekte choroby uktadu sercowo-
naczyniowego, gdyz znacznie obnizajg one wydolnos¢ organizmu.

W mato zmechanizowanych piekarniach piekarz jest narazony na dzwiganie na krétkich odcinkach,
np. workow z maka, przesuwanie dziezy, przesuwanie wozkdéw z kesami ciasta, przenoszenie lub
przewozenie koszy z chlebem. W duzych piekarniach piekarz ma prace znacznie Izejszg, bo ciagi
technologiczne sg zmechanizowane, a transport wewnatrzzaktadowy wyrecza pracownikow.

W piekarniach mogg pracowac ludzie niepetnosprawni na niektérych stanowiskach, pod nadzorem
moze by¢ zatrudniony cztowiek z niedorozwojem umystowym niewielkiego stopnia (np. na



stanowisku piekarza stolowego). Na wszystkich stanowiskach mogg pracowac gtuchoniemi,
niestyszacy, niedostyszgcy. Zalezy to od ustalenia form porozumiewania sie. Piekarzem moze byc¢
cztowiek z lekkg dysfunkcjg kohczyn dolnych, np., utykanie, jezeli nie przeszkadza to w chodzeniu i
staniu.

Warunki podjecia pracy w zawodzie

W tym zawodzie preferowani sg mtodzi mezczyzni w wieku 23-35 lat. W niektorych piekarniach
pracujg réwniez kobiety, gtdwnie w bardziej zmechanizowanych. Piekarz powinien mie¢ co
najmniej wyksztatcenie zawodowe lub podstawowe/gimnazjalne z kursem czeladniczym oraz
praktyke. Najlepiej, jezeli ukonczona szkota zawodowa jest szkotg piekarskg. Piekarz powinien
dodatkowo przejs¢ szkolenie BHP.

Piekarzem mozna zostac¢ po ukohczeniu gimnazjum i podjeciu nauki w réznych formach:

1. na poziomie szkoty zasadniczej:

a. zasadnicza szkota zawodowa z praktykg szkolng w piekarniach, po skonczeniu edukacji i
zdaniu egzaminu zawodowego uzyskuje sie zawdd: piekarza, operatora maszyn
przemystu spozywczego,

b. zasadnicza szkota zawodowa dla mtodocianych pracownikéw: nauka przedmiotow
ogolnoksztatcgcych w szkole dziennej, praktyczna nauka zawodu u rzemie$lnika przez
trzy dni w tygodniu, zblokowane 4-6 tygodniowe zajecia teoretyczne zawodowe
organizowane w formie kurséw, egzamin czeladniczy;

2. szkolenia dla piekarzy w cechach rzemiesIniczych;
3. na poziomie technicznym: profilowane liceum 4-letnie, technikum 5-letnie.

Mozliwosci zatrudnienia oraz ptace

Oferty pracy w zawodzie piekarz rownowazg sie z zainteresowaniem podjecia pracy w tym
zawodzie. Przecietne wynagrodzenie w tej grupie zawodowej jest na poziomie 90% przecietnego
wynagrodzenia wedtug danych firmy Sedlak&Sedlak.

Zawody pokrewne

miynarz
cukiernik

produkcja ciastkarska

technik technolog zywnosci o specjalizacji: produkcja piekarsko-ciastkarska

technolog zywnosci
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