15 MARCA - DZIEN PIEKARZY I CUKIERNIKOW

Cukiernicy i piekarze obchodzg swoje Swieto 15 marca, poniewaz

w tym dniu przypada wspomnienie ich patrona - $w. Klemensa.

Troche historii...

Klemens Maria Hofbauer - urodzit sie w Tasovicach na Morawach.
Od najmiodszych lat zafascynowany wszystkim,
co zwigzane z wypiekami. Pracowat jako czeladnik
piekarski w rodzinnym miescie - w 1770 roku
zaczat  prace w przyklasztornej piekarni
w Klosterbrick.

Potem pojechat do Wioch, zostat biskupem,
a nastepnie uczyt taciny. Zostat redemptorysta,

a na szczegblng uwage zastuguje jego pobyt

w Polsce (az 21 lat), w trakcie ktorego

()
4
b
i

P
|

podejmowat sie pracy duszpasterskiej. Do konca

pozostawat wierny swojej najwiekszej pasji - wypiekaniu chleba.

Piekarz i cukiernik na co dzien...

Niemal kazdego ranka przygotowujac Sniadanie, pierwszg rzecza po
ktdrg siegamy jest pieczywo. Moze nam sie wydawacd, ze to nieistotne
czym ono jest i ile wnosi do naszego zycia i zdrowia. Nie tylko dorosli,
ale rowniez i dzieci powinni je spozywac ,z gtowg”.

W tym uroczystym dniu chciatbym uswiadomi¢ Wam, jakg prace
wktadajq Piekarze i Cukiernicy w wypiekaniu niby tak oczywistego dodatku
do naszej codziennej diety, a takze pysznych stodkosci, na ktorych widok

robimy maslane oczy...

Praca piekarza
Kazdego dnia piekarz zajmuje sie produkcjg pieczywa z maki, wody

i drozdzy z dodatkiem soli i mikrododatkow zgodnie z ich receptura.



Co ciekawe Piekarz opréocz tego obstuguje i czysci maszyny,
urzadzenia, piece oraz aparatury kontrolno - pomiarowe.

Piekarze pracujg od 8 do 9 godzin dziennie, przewaznie w nocy.
Dodatkowo pracujg takze w Swieta i dni wolne. Ponadto pracujg
Z gorgcymi urzadzeniami i ostrymi narzedziami, a takze dzwigajq worki
z maka. To wszystko, aby zapewni¢ wszystkim ludziom swoje produkty do
ich codziennej diety.

Pieczywo - to wznioste hasto bedace na tapecie tego dnia, to takze
gtowny produkt spozywczy potrzebny nam do zycia. Bez pieczywa nasz
organizm nie bytby w stanie funkcjonowacl. Pieczywo zawiera ogromne
pokfady btonnika, ktéry oczyszcza nasz organizm z toksycznych
substancji, a takze pozwala nam utrzymywac prawidtowg wage.

Wezmy pod uwage fakt, ze jest ono gtdwnym skiadnikiem positku,

a to co na nie naktadamy jest jedynie dodatkiem.

Zadania piekarza:

- dobieranie i przygotowywanie surowcéw do produkciji;

- ustalanie metod i parametrow prowadzenia proceséw technologicznych
na podstawie wynikéw badan jakosci surowcéw, potproduktéw
i  wyrobdw gotowych odpowiednio do istniejgcych warunkéw
techniczno-organizacyjnych zaktadu piekarskiego;

- wybieranie i zestawianie w ciqg produkcyjny oraz obstugiwanie maszyn
i urzadzen;

- sporzgdzanie pétproduktow;

- dzielenie i formowanie réznych wyrobow piekarskich;

- przygotowywanie do wypieku uformowanych kesdéw ciasta;

- wypiekanie pieczywa w réznych asortymentach;

-sortowanie, brakowanie, pakowanie, magazynowanie i przygotowywanie
pieczywa do wysyiki;

- ocena jakosci surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych metodq
organoleptyczng;

- rozliczanie produkcji piekarskiej.



Cechy piekarza:
1) dobry stan zdrowia;
2) sprawnosc i wytrzymatosc¢ fizyczna;
3) zdolnosci manualne;
4) zainteresowanie produkcjg piekarskg;
5) poczucie odpowiedzialnosci;
6) spostrzegawczosc¢ i podzielnos¢ uwagi;

7) systematycznosc¢ i doktadnosc.

Film prezentujacy zawdd piekarz:

https://www.youtube.com/watch?v=gcvECLkjaOw

Artystyczna praca cukiernika

Osoba bedgca na stanowisku cukiernika przede wszystkim powinna
mie¢ dobre zmysty smaku i wechu oraz dobrg kondycje wzrokowo
- fizyczna. Praca ta wymaga zmystu artystycznego, inicjatywy, wyobrazni

i tworczego myslenia, podobnie zresztg jak i u piekarza.

Jak zostac¢ cukiernikiem?

By moc pracowaé jako cukiernik trzeba w pierwszej kolejnosci
zdoby¢ tytut zawodowy, potwierdzajacy posiadane kwalifikacje
i umiejetnosci.

W tym celu nalezy ukonczy¢ odpowiedniq szkote branzowg,
technikum lub kwalifikacyjny kurs zawodowy. Do tego ostatniego moze
przystapi¢ kazdy, kto ukonczyt minimum o$mioletnig szkote podstawowq
lub gimnazjum. W praktyce, jest to jedyne kryterium, jakie trzeba tutaj
spetni¢ - nie jest tu wymagana matura.

Chcac wybra¢ odpowiednig placéwke edukacyjng, koniecznie trzeba
zwroci¢ uwage na szczegdty dotyczace obowigzujacego w niej programu
nauczania. Chodzi o to, ze powinien on obfitowa¢ w przedmioty, ktore

realnie przydadza sie w przysztej pracy.


https://www.youtube.com/watch?v=gcvECLkja0w
https://atutszkola.pl/oferta/kursy-i-szkolenia/kursy-kwalifikacyjne-i-zawodowe/

Do takich nalezg m. in. wytwarzanie i dekorowanie wyrobdow
cukierniczych, podstawy technologii zywnosci, czy tez - w przypadku oséb
rozwazajacych zatozenie wiasnego biznesu cukierniczego - podstawy
dziatalnosci gospodarczej. Oczywiscie nie moze tez zabrakngé zajec

praktycznych, bo to wtasnie one pozwalajg uzupetnié¢ lub nabyc te

najbardziej przydatne w tym zawodzie umiejetnosci.
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/jeden z efektow pracy cukiernika/

Opr. Mateusz Czepek



