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ZADANIA ZAWODOWE
LY

KARIERA ZAWODOWA




CZYM ZAJMUJE SIE PIEKARZ?
ZADANIA ZAWODOWE:

* przygotowanie surowcow do produkeji wyrobow
piekarskich,

* sporzadzanie potproduktéw piekarskich,

» dzielenie ciasta 1 ksztaltowanie keséw na wyroby
piekarskie,

» przeprowadzenie rozrostu oraz wypieku pieczywa,

* obslugiwanie maszyn 1 urzadzen stosowanych
w produkeji wyrobow piekarskich.
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JAKA JEST SPECYFIKA SRODOWISKA PRACY
PIEKARZA?

Miejsce wykonywania pracy p

Piekarz  pracuje w  pomieszczeniach,
w Kktérych panuje wysoka temperatura.
Rodzaje pomieszczen, w Kktorych moze
wykonywaé swoje obowigzki zawodowe to:
magazyn surowcow, hale produkcyjne,
magazyn wyrobow gotowych.
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Charakter pracy S,

&

Piekarz czesto wykonuje swoje obowiazki
samodzielnie lub moze mie¢ pomocnika.
Wspoélpracuje z  dostawcami  produktow
do pieczywa, a w malych zakladach
piekarskich moze mie¢ kontakt z Kklientami.
Piekarz wykonuje czynnosci zrutynizowane.
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JAKA JEST SPECYFIKA SRODOWISKA PRACY
PIEKARZA?

Mozliwoscl zatrudnienia

* piekarnie,

» gstanowiska w supermarketach
ze Swiezym wypilekiem pieczywa,

» zaklady produkujace wypieki,

« wlasna dziatalnos¢ gospodarcza.

* piekarz,

* pomocnik piekarza,

* operator produkcji,

* kierownik zmiany,

* koordynator sprzedazy.




JAKA JEST SPECYFIKA SRODOWISKA PRACY
PIEKARZA?

Czas pracy 4

Piekarz pracuje 8 godzin dziennie, praca wiaze
sie z mozliwoscia pracy w nocy, a takze
w niedziele 1 Swieta.

Zarobki
Od 2500 ztotych brutto do 4000 ztotych brutto

(www.wynagrodzenia.pl).

Czynniki zagrazajace zdrowiu 4

Podwyzszona temperatura w pomieszczeniach,
zapylenie pylami macznymi, a takze mozliwosé
wystepowania Sliskiego podloza.
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JAKICH MASZYN I NARZEDZI UZYWA

PIEKARZ?

Ubijarka planetarna

Krajarka chleba




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

. urzadzenie stuzace do mieszania roznych skladnikow
Mieszarka a 4 1a roznyct :
/ w celu otrzymania ciasta piekarniczego.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Przesiewacz maki Maszyna przeznaczona d(? przesiewania,
/ napowietrzania maki i tarcia suchej bulki.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Ubiiarka planetarna maszyna stuzy do przygotowania




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Dzielarka ciasta 4 maszyna przeznaczona do dzielenia ciast.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

m/ urzadzenie przeznaczone do wypiekania chleba i bulek.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Krajarka chleba 4 maszyna stuzaca do krojenia pieczywa.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Pakowarka / urzadzenie pakujace pieczywo w torby.

|




JAKIE PREDYSPOZYCJE POWINIEN POSIADAC
PIEKARZ?

Piekarz powinien mie¢ sprawnos¢ sensoryczna, ktéra jest niezbedna do oceny
surowcow potrzebnych do wypieku chleba, a takze oceny samego wypieku.
Dobry piekarz powinien wiec mie¢ dobry wzrok, umieé¢ rozréznia¢ barwy,
dobre czucie smakowe, dotykowe 1 dobre powonienie. Generalnie piekarz

powinien by¢ osoba spostrzegawcza, a takze dokladng 1 sumienna.

Cechami niezbednymi w tym zawodzie sa;:

dokladnose,

sumiennosc,

dobra pamiec,
sprawnos¢ sensoryczna,
zainteresowania techniczne,

spostrzegawczosc.




JAKIE WARUNKI FIZYCZNE SA NIEZBEDNE
W TYM ZAWODZIE?

- Piekarz ze wzgledu na to, ze pieczenie chleba jest praca fizyczna,
powinien mie¢ dobra wydolnos¢ fizyczna, a takze sprawne zmysty,
takie jak wech, smak 1 dotyk.

- Przeciwskazaniem do wykonywania zawodu sa choroby
przewlekle gornych drég oddechowych, a takze choroby ukltadu
sercowo- naczyniowego. Epilepsja jest rowniez przeciwskazaniem
do pracy w zawodzie piekarza.




INFORMACJE DLA OSOB Z NIEPEENOSPRAWNOSCIA

W piekarni moga pracowac¢ osoby z niepelnosprawnoscia,
na  wszystkich stanowiskach moga  pracowa¢  osoby
z niepelnosprawnoscia sluchowa. Piekarzem moze byé¢ osoba
z lekkim stopniem niepelnosprawnosci ruchowe;j.




JAK ZOSTAC PIEKARZEM?

Zasadnicza Szkola Zawodowa - 3 lata

: : : o Piekarz
Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje T.3.
L N

Kwalifikacje T.3 mozna zdoby¢ na Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym.

JAKIE SA MOZLIWOSCI ROZWOJU W TYM ZAWODZIE?

Aby podjac¢ nauke na studiach wyzszych nalezy zda¢ egzamin maturalny.

Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie piekarz, po potwierdzeniu kwalifikacji T.3. Produkcja
wyrobow piekarskich, moze uzyskaé¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.

Po zdaniu egzaminu maturalnego mozna kontynuowac¢ nauke, np. na kierunku
Bezpieczenstwo 1 produkcja zywnosci.




CzZY WIESZ, ZE...?
CIEKAWOSTKI

W Warszawie powstalo w roku 2000 Warszawskie Muzeum Chleba.
W muzeum tym mozna znalez¢ przedmioty zwigzane z wypiekiem chleba.

Pierwsze zmianki o polskim chlebie siegaja czaséw Bolestawa Chrobrego.
Legenda glosi, ze Boleslaw Chrobry, jadac na spotkanie z Ottonem III poczul
mily zapach. Gospodarz domostwa, z ktérego on sie unosil, poczestowat kroéla
chlebem 1 krél Bolestaw nazwal ta miejscowosé Piekarama.

Pumpernikiel to ciemny, razowy chleb z dodatkiem miodu. Jest pieczywem
o stosunkowo dlugim terminie przydatnosci do spozycia: poét roku
w szczelnym opakowaniu, zas$ po otwarciu kilka tygodni. Prawdopodobnie
pochodzi on z Niemiec.

Przygotowanie zakwasu zytniego, ktory postuzy do wypieku chleba zajmuje
okolo 6 dni. Produktami niezbednymi do przygotowania zakwasu
sa maka zytnia, razowa 1 woda.

Maki do produkcji piekarskiej nazywamy czesto makami chlebowymi.
Do mak chlebowych zaliczamy maki pszenne 1 zytnie. Istnieja jednak maki
nie chlebowe, ktéore w sztuce kulinarnej sa uzywane jako dodatek do mak
chlebowych. Maki tego rodzaju sa wytwarzane m.in. z pszenzyta, jeczmienia,

owsa, kukurydzy, ryzu, soi, gryki, grochu. !




CO CZYTAC?
LITERATURA FACHOWA

,Przeglad piekarskii cukierniczy” — czasopismo,
,W piekarni, w cukierni” — magazyn,

,2Mistrz branzy” - czasopismo dla piekarzy, cukiernikow i1
lodziarzy,

,Plekarstwo - receptury, normy, porady 1 przepisy prawne’,
Z. Ambroziak, E. Staszewska, H. Lipinska, H. Lubczynska,

,Przewodnik menedzera Zaktadu Piekarskiego 1 Cukierniczego”
H. Lubczynska, H Lipinska.

)
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Strony internetowe szkot prowadzacych ksztalcenie w zawodzie.

,<Podrecznik oceny zawodéw z punktu widzenia roéznych rodzajow
niepelnosprawnosci. Zeszyty  informacyjno-metodyczne doradcy
zawodowego”  (http.://wupszczecin.home.pl/poradnik_gci/5 zeszyty in
formacyino_metodyczne/zeszyt 14.pdf).

www.wynagrodzenia.pl (Raport Sedlak&Sedlak). b
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WYWIAD DZWIEKOWY

Posluchaj w Multimedialnym Katalogu Zawodow wywiadu
z PIEKARZEM




SPRAWDZ SWOJA WIEDZE - QUIZY

Zapoznales sie z charakterystyka zawodu. Teraz sprawdz swoja
wiedze 1 predyspozycje do zawodu rozwiazujac quizy interaktywne.
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