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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.
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