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Inna nazwa zawodu: nie wystepuja
Zadania i czynnosci

Ostatnia aktualizacja - 09.2009

Gtéwnym zadaniem piekarza jest wyprodukowanie pieczywa, ktére jest podstawowym
produktem spozywczym. Oprécz chleba odznaczajgcego sie walorami, ktérych brak
innym artykutom spozywczym, prawie kazda piekarnia produkuje takze galanterie
piekarska, jak np.: rogale, chatki, babeczki czy stodkie butki drozdzowe. Obecnie
asortyment wielu liczacych sie piekarni siega blisko 200 pozycji i na pdétkach obok
tradycyjnego pieczywa mieszanego, pszennego czy zytniego pojawiaja sie pity,
ciabatty, chlebki srodziemnomorskie, a takze chleby Inkéw, szkockie czy irlandzkie.

Do najbardziej charakterystycznych zaje¢ wykonywanych przez piekarza nalezy
przygotowanie surowcéw do produkcji. Obejmuje ono takie czynnosci: jak:
przygotowanie maki, wody, wytworzenie zawiesiny drozdzy, wytworzenie roztworéw
soli i cukru oraz emuls;ji ttuszczu.

Dopiero po tych czynnosciach moze by¢ prowadzony rozrost ciasta, a nastepnie jego
dzielenie i ksztattowanie. Kolejne czynnosci wykonywane przez piekarza obejmujg
nadzor nad rozrostem kohcowym ciasta oraz jego wypiek. Wymienione zadania
wchodzg w zakres typowych dla piekarza obowigzkdéw. Oprécz tego, kazdy z nich moze
spotkac sie z obowigzkami specyficznymi tzn., gdy piekarnia specjalizuje sie w
produkcji réznego rodzaju pieczywa np. pszennego, zytniego, razowego, galanterii
piekarniczej czy pieczywa pétcukierniczego. W takim przypadku obowigzkiem piekarza
jest zapoznanie sie z technologia (recepturami) produkcji poszczegdlnych rodzajow
pieczywa i przestrzeganie ich.

Praktycznie na kazdym etapie produkcji pieczywa piekarz musi dokonywa¢ oceny, bo
tylko wtedy mozna méwi¢ o udanym wypieku. Poczgtek stanowi ocena surowcéw, z
jakich bedzie wypiekane pieczywo, a w nastepnej kolejnosci ocenie podlegaja
wszystkie fazy fermentacji ciasta i procesu wypieku. Dzisiaj piekarz to nie tylko
sprawne rece, ale i obycie techniczne, bo chociaz w piekarniach nadzér nad
sprawnoscig urzgdzeh sprawujg mechanicy to jednak drobne naprawy sprzetéw w
wielu piekarniach naleza réwniez do obowigzkdéw piekarza podobnie jak dbatos¢ o
czystosc. | to nie tylko pomieszczeh produkcyjnych i magazyndw, ale i sprzetu
wykorzystywanego w pracy, jak np. dziezy, koszykéw czy foremek.

Osoba zatrudniona na stanowisku piekarza jest obowigzana do zaznajomienia sie i
przestrzegania instrukcji z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw
przeciwpozarowych.

Piekarz produkujgc pieczywo w swojej pracy obstuguje r6zne maszyny i urzadzenia
takie jak: mieszarki do ciasta, dzielarko-zaokraglarki, zaokraglarki do chleba,
dozowniki/mieszacze do wody, schtadzacze do wody, watkownice do ciasta, krajalnice,



rogalikarki, dzielarki do chleba oraz réznego rodzaju piece piekarskie. Od tego jak duza
jest piekarnia, a takze, jaki jest jej stopieh mechanizacji i automatyzacji zalezy stopien
trudnosci obstugi urzadzen. Dobry piekarz powinien na biezgco sledzi¢ nowoczesne
technologie i radzi¢ sobie z obstugg coraz to nowszych maszyn i urzgdzenh.

Unowoczesnianie technologii wymusza na piekarzach koniecznos¢ uczenia sie i
poznawania nowych czynnosci, a takze nowych sktadnikéw uzywanych do produkcji, bo
dzisiejszy konsument jest coraz bardziej wymagajgcy. A jesli wyprodukowane pieczywo
okaze sie wadliwe, to piekarz musi sie liczy¢ z tym, ze to wtasnie do niego bedzie
nalezed zagospodarowanie tego pieczywa.

Bez dobrej wspétpracy piekarzy na poszczegélnych stanowiskach trudno méwic o
smacznym, dobrze upieczonym i pozbawionym wad chlebie, bo jak nigdzie indziej ich
zaniedbania beda nie tylko widoczne, ale i odczuwalne.

Srodowisko pracy
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SRODOWISKO PRACY

Warunki materialne

Praca piekarza odbywa sie w pomieszczeniach. Nalezg do nich: magazyn surowcow,
hale produkcyjne, magazyn wyrobéw gotowych, ktére moga znajdowac sie na jednym
lub kilku poziomach. W pomieszczeniach produkcyjnych panuje podwyzszona
temperatura, jaka jest niezbedna, aby prawidtowo przebiegat proces technologiczny, a
mianowicie rozrost i wypiek ciasta. Osoby wykonujgce zawdd piekarza muszg sie liczy¢
z tym, ze w ich pracy wystepujg ucigzliwosci wynikajace z:

- zapylenia pytami macznymi,

- zmiennej temperatury,

- duzej wilgotnosci powietrza,

- mozliwosci wystepowania Sliskiego podtoza.

Osoby pracujgce w tym zawodzie powinny miec¢ Swiadomos¢, ze z uwagi na pyt maki
mogg by¢ narazone na choroby uktadu oddechowego i skéry, a przyprawy korzenne
mogg powodowac mozliwos¢ przewlektego zapalenia spojoéwek i chronicznego kataru.
Wykonywanie czynnosci powtarzalnych i wymuszona pozycja ciata, np. stanie przez
dtugie godziny, mogg by¢ powodem dolegliwosci bélowych wynikajgcych z
przecigzenia uktadu miesniowo-szkieletowego. Szczegdlnie ciezko pracuje sie latem,
kiedy panujg wysokie temperatury. Poniewaz piekarz obstuguje maszyny, to musi
zachowac przy ich obstudze ostroznosc i przestrzegac stosownych przepisow. Nie
zastosowanie sie do nich moze stac sie przyczyng wypadkdéw przy pracy, podobnie jak
zty stan techniczny maszyn i podtég.

Warunki spoteczne

Wprawdzie piekarz na swoim stanowisku pracuje sam lub z pomocnikiem to jednak



musi wspoétpracowac z osobami zatrudnionymi na innych stanowiskach Jest to
konieczne, aby wyprodukowane pieczywo byto dobre i odpowiadato oczekiwaniom
konsumentdéw. Wspétpraca polega na konsultowaniu wynikdw oceny organoleptycznej,
tj. na podstawie wrazen doznawanych przez zmysty i wprowadzaniu korekty do
procesu technologicznego. Ocena taka jest dokonywana np. na etapie przygotowania
maki do produkcji pieczywa, jak i badania jakosci kwasu. Bez tej wspétpracy trudno
wyobrazi¢ sobie prace w tym zawodzie, bo piekarzom zawsze zalezy na dobrze
upieczonym pieczywie. Kontakty z ludzmi ograniczajg sie do os6b pracujgcych na
zmianie, a w matych piekarniach powiekszajg sie o odbiorcéw pieczywa.

Warunki organizacyjne

Wykonujgc zawdd piekarza trzeba sie liczy¢ z tym, ze trzeba pracowac w dzien i w
nocy, a takze w niedziele i Swieta, bo chleba nie powinno nigdy zabrakna¢. To wtasnie
godziny pracy i stosunkowo mate zatrudnienie powodujg, ze praca piekarzy jest tylko
okresowo nadzorowana. Niemniej jednak istnieje mozliwos¢ wyrywkowej kontroli
przeprowadzonej przez nadzér sanitarny lub panstwowg inspekcje pracy. W tym
zawodzie dominujg czynnosci zrutynizowane, ale nie do unikniecia sg sytuacje, kiedy
nalezy podjg¢ szybkie decyzje o zmianach w procesie technologicznym, aby nie
zniszczy¢ surowcéw lub maszyn. Wynika to z odpowiedzialnosci za surowce uzyte do
wypieku oraz za sam wyrdb. Ponadto piekarze odpowiadajg za magazyny i urzgdzenia.

Produkowany przez piekarzy chleb i galanteria piekarska trafia do szerokiego kregu
konsumentdéw kazdego dnia mozna, wiec uzna¢, ze sg oni odpowiedzialni za ich
zdrowie.

Dlatego tez wytwarzanie pieczywa podlega normom i regulacjom prawnym, a kazda
nowa receptura zatwierdzona przez Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego podlega
ochronie patentowej.

Wymagania psychologiczne
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Sami piekarze méwia, ze dobry piekarz to taki, ktéry z zamknietymi oczami potrafi
odrézni¢ magke pszenng od zytniej. Nie bez znaczenia w tym zawodzie jest sprawnos¢
sensoryczna niezbedna do oceny zaréwno surowcéw uzywanych do produkcji, jak i
samego produktu finalnego. Te umiejetnos¢ gwarantuje ostros¢ wzroku, rozréznianie
barw, czucie smakowe i dotykowe, a takze dobre powonienie. Wazne tez sg zreczne
rece i palce przydatne przy formowaniu galanterii piekarskiej. Dobrze jest, jesli piekarz
jest osobg spostrzegawczg i potrafi w pore dostrzec uchybienia w poszczegélnych
etapach produkcji chleba. Praca piekarza zatrudnionego w matych piekarniach jest
trudniejsza i wymaga od niego przerzucania sie z jednej czynnosci na druga, jak i pracy
w szybkim tempie. Takie dziatania wymusza proces technologiczny. Ale niezaleznie od
tego, w jakiej piekarni bedzie zatrudniony adept do pracy w tym zawodzie, powinien on
by¢ doktadny i mie¢ dobrg pamied. Dobrze jest, jesli lubi nowinki techniczne i ma takie
zainteresowania, bo wtedy tatwiej mu bedzie poradzi¢ sobie np. na linii produkujacej
butki czy tez obstuzy¢ maszyne do schtadzania wody. Do obowigzkdéw piekarza nalezy,
bowiem nie tylko obstuga, ale i konserwacja maszyn i urzadzen.



Wymagania fizyczne i zdrowotne

Piekarz powinien miec¢ dobrg 0ogdlng 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, znacznie obnizajgce wydolnos¢
organizmu. W mato zmechanizowanych piekarniach piekarz jest narazony na dZzwiganie
na krétkich odcinkach, np. workdéw z makya, przesuwanie dziezy, przesuwanie wézkéw z
kesami ciasta, przenoszenie lub przewozenie koszy z chlebem. W duzych piekarniach
piekarz ma prace znacznie lzejszg, bo ciggi technologiczne sg zmechanizowane, a
transport wewnatrzzaktadowy wyrecza pracownikéw. W piekarniach mogg pracowac
ludzie niepetnosprawni. Na niektérych stanowiskach, pod nadzorem, moze by¢
zatrudniony cztowiek z niedorozwojem umystowym niewielkiego stopnia (np. na
stanowisku piekarza stotowego). Na wszystkich stanowiskach mogg pracowac
gtuchoniemi, niestyszacy, niedostyszacy. Zalezy to od ustalenia form porozumiewania
sie. Piekarzem moze by¢ cztowiek z lekka dysfunkcjg konhczyn dolnych, np., utykanie,
jezeli nie przeszkadza to w chodzeniu i staniu.

Warunki podjecia pracy w zawodzie

W tym zawodzie preferowani sg mezczyzni w wieku 23-35 lat. W niektérych
piekarniach pracujg rowniez kobiety ? gtdwnie w bardziej zmechanizowanych. Piekarz
powinien mie¢ co najmniej wyksztatcenie zawodowe lub podstawowe z kursem
czeladniczym oraz praktyka. Najlepiej, jezeli ukohczona szkota zawodowa jest szkotg
piekarskg. Piekarz powinien dodatkowo przejs¢ szkolenie bhp. Piekarzem mozna zostac
po ukonczeniu szkoty podstawowej i podjeciu nauki w réznych formach: 1. Na poziomie
szkoty zasadniczej: a) zasadnicza szkota zawodowa ? zawdd: piekarz b) operator
maszyn przemystu spozywczego ? specjalizacja: produkcja piekarsko- -ciastkarska c)
zasadnicza szkota zawodowa dla mtodocianych pracownikéw: ? nauka przedmiotéw
ogdlnoksztatcgcych w szkole dziennej ? praktyczna nauka zawodu u rzemiesinika przez
trzy dni w tygodniu ? zblokowane 4 ? 6-tygodniowe zajecia teoretyczne zawodowe
organizowane w formie kurséw 2. Szkolenia dla piekarzy w cechach rzemiesiniczych. 3.
Na poziomie technicznym (specjalizacja: produkcja piekarsko-ciastkarska): a)
technikum 4-letnie b) technikum 5-letnie 4. Na poziomie wyzszym

Mozliwosci awansu w hierarchii zawodowej

Mozliwos¢ awansu w zawodzie piekarza zalezy od wyksztatcenia, umiejetnosci i
osobowosci. Droga do awansu jest bardzo rézna i jest indywidualng sprawg kazdego
absolwenta. Zwykle piekarz, bez wzgledu na wyksztatcenie, zaczyna prace od stazu,
ktéry trwa okoto 3 miesiecy. W tym czasie przetozony ocenia umiejetnosci i
predyspozycje stazysty. Po ukonczeniu stazu w zaleznosci od wyksztatcenia piekarz
zostaje na stanowisku robotniczym lub awansuje na stanowisko dozoru technicznego.
Awans zalezy réwniez od wielkosci zaktadu. Uzupetnianie wyksztatcenia i specjalne
predyspozycje mogg umozliwi¢ awans az do dyrektora lub prezesa spoéfki.

Mozliwosci podjecia pracy przez dorostych
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W tym zawodzie obecnie stosunkowo tatwo znalez¢ prace osobom dorostym. Bardzo
czesto przy zatrudnianiu pracodawcy nie majg wymagan odnosnie wieku. Dlatego tez
osoby majgce dtuzszg przerwe w pracy i bedgce w przedziale wiekowym 31-40 lat
mogq liczy¢ na podjecie pracy, cho¢ i w wieku pdzZniejszym szansa taka réwniez
istnieje. Zawdd piekarza nalezy do zawodow czesto spotykanych, ale obecnie



obserwuje sie spadek zainteresowania mtodych ludzi podjeciem ksztatcenia w tym
zawodzie. W niektdrych regionach kraju moga wystapi¢ problemy z naborem do szkét
przygotowujgcych do wykonywania tego zawodu.

Mozliwosci zatrudnienia

Informacje beda sukcesywnie uzupetniane.

Zawody pokrewne
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