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 LEKCJA (1-6)   

 

TEMAT: Zapoznanie z wymaganiami edukacyjnymi, przedmiotowym systemem oceniania  

                oraz zagadnieniami z przedmiotu „technologie produkcji piekarskiej”.  

                Wyroby piekarskie i ich znaczenie w żywieniu człowieka 

 

 

1. Podstawowe pojęcia stosowane w technologii piekarskiej.   

 
Technologia to nauka zaliczana do nauk technicznych (z greckiego: techne – sztuka, 
rzemiosło, logos – nauka). Przedmiotem tej nauki są metody produkcji, czyli sposoby 
przetwarzania surowców na półprodukty, a tych z kolei na wyroby gotowe. Poniżej 
przedstawiono podstawowe pojęcia stosowane w technologii piekarskiej. 
 
 
Biotechnologia jest dziedziną technologii. Zajmuje się procesami odbywającymi się za 
pośrednictwem organizmów żywych: drożdży, bakterii i enzymów. 
 
 
Technologia piekarska zajmuje się metodami przerobu mąki na półprodukty (ciasta) 
przy użyciu innych surowców spożywczych, takich jak: woda, sól, drożdże i cukier. Ciasta są 
następnie przetwarzane na wyroby gotowe, czyli pieczywo. 
 
Technologię piekarską, jako naukę, można podzielić na mechaniczną i chemiczną: 

 technologia mechaniczna zajmuje się przemianą surowców bez naruszenia 
wewnętrznej struktury (np. zmiana kształtu), 

 technologia chemiczna zajmuje się jednocześnie przemianą surowców i trwałą 
zmianą ich właściwości chemicznych (np. wypiek ciasta). 
 
W technologii piekarstwa rozróżniamy trzy zasadnicze działy, w zależności od rodzaju 
mąki stosowanej do wyrobu ciasta: 

 technologia ciasta pszennego, sporządzanego z mąki pszennej i spulchnianego za 
pomocą drożdży, 

 technologia ciasta żytniego, sporządzanego z mąki żytniej, która jest ukwaszana 
 za pomocą bakterii mlekowych, technologia ciasta mieszanego (pszenno-żytniego i 

żytnio-pszennego), spulchnianego za pomocą drożdży i bakterii mlekowych. 
 
 
 

Piekarstwo to jedna z gałęzi przemysłu spożywczego, wykorzystująca zjawiska biologiczne, 

między innymi proces fermentacji, jako metodę spulchniania ciasta.  



 
 
Surowiec – materiał przeznaczony do dalszej przeróbki. Surowce są produktami przemysłu 
wydobywczego, rolnictwa, leśnictwa lub powstają w wyniku przerobu odpadów.  
W piekarstwie podstawowymi surowcami są: mąka, sól i woda.  
Stosuje się też jaja, tłuszcz, cukier, a także inne surowce. 
 
 

Półprodukt – to produkt otrzymywany na określonym etapie produkcji, znajdujący się 
 w stanie przetwarzania i przeznaczony do dalszej obróbki.  
Przykładem półproduktu jest ciasto chlebowe. 
 

Wyrób gotowy – efekt końcowy działalności produkcyjnej. W przypadku piekarstwa 
gotowym wyrobem jest oczywiście pieczywo. 
 
 

Materiały pomocnicze – to towary, którymi należy się posłużyć w procesie 
technologicznym, w celu uzyskania wyrobu gotowego. Materiały pomocnicze nie 
wchodzą bezpośrednio w skład wyrobu gotowego, są to np.: opakowania, środki myjące 
i dezynfekujące. 
 
 

Maszyny i wyposażenie techniczne – służą do przetwarzania surowców na półprodukty, 
a następnie na wyroby gotowe. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Ocena organoleptyczna i wartość odżywcza pieczywa 

 



 

 

 

 

 

 



 

 



 

 



3. Podział i charakterystyka wyrobów piekarskich: 

 

 



 



 a) pieczywo pszenne 

 

 

 



 



 

 



 



 

 

 



 



 

 

b) pieczywo żytnie 

 



 



c) pieczywo mieszane 

 

 

 



d) pieczywo dietetyczne 

 



 

 

e) pieczywo specjalne 

 



 

 

ZADANIE DOMOWE 

 Oblicz wartość energetyczną 100g herbatników zawierających 61% cukrów,  

6% białka i 6 % tłuszczu. 


