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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 zywieniu cztowieka

1. Podstawowe pojecia stosowane w technologii piekarskiej.

Technologia to nauka zaliczana do nauk technicznych (z greckiego: techne — sztuka,
rzemiosto, 10g0s — nauka). Przedmiotem tej nauki sg metody produkcji, czyli sposoby
przetwarzania surowcow na potprodukty, a tych z kolei na wyroby gotowe. Ponizej
przedstawiono podstawowe pojecia stosowane w technologii piekarskiej.

Biotechnologia jest dziedzing technologii. Zajmuje si¢ procesami odbywajacymi si¢ za
posrednictwem organizméw zywych: drozdzy, bakterii 1 enzymow.

Technologia piekarska zajmuje si¢ metodami przerobu maki na potprodukty (ciasta)
przy uzyciu innych surowcow spozywczych, takich jak: woda, so6l, drozdze i cukier. Ciasta sa
nastgpnie przetwarzane na wyroby gotowe, czyli pieczywo.

Technologie piekarska, jako nauke, mozna podzieli¢ na mechaniczng i chemiczna:

+ technologia mechaniczna zajmuje si¢ przemiang surowcow bez naruszenia
wewnetrznej struktury (np. zmiana ksztattu),

+ technologia chemiczna zajmuje si¢ jednocze$nie przemiang surowcow i trwatg
zmiang ich wlasciwosci chemicznych (np. wypiek ciasta).

W technologii piekarstwa rozrézniamy trzy zasadnicze dzialy, w zalezno$ci od rodzaju
maki stosowanej do wyrobu ciasta:
+ technologia ciasta pszennego, sporzadzanego z maki pszennej i spulchnianego za
pomoca drozdzy,
+ technologia ciasta zytniego, sporzadzanego z maki zytniej, ktora jest ukwaszana
+ za pomocg bakterii mlekowych, technologia ciasta mieszanego (pszenno-zytniego i
Zytnio-pszennego), spulchnianego za pomocg drozdzy i bakterii mlekowych.

Piekarstwo to jedna z gatezi przemystu spozywczego, wykorzystujgca zjawiska biologiczne,
miedzy innymi proces fermentacji, jako metode spulchniania ciasta.



Surowiec — material przeznaczony do dalszej przerobki. Surowce sg produktami przemystu
wydobywczego, rolnictwa, le§nictwa lub powstaja w wyniku przerobu odpadow.

W piekarstwie podstawowymi surowcami sg: maka, sol i woda.

Stosuje si¢ tez jaja, ttuszcz, cukier, a takze inne surowce.

Polprodukt — to produkt otrzymywany na okreslonym etapie produkcji, znajdujacy si¢
W stanie przetwarzania i przeznaczony do dalszej obrobki.
Przyktadem polproduktu jest ciasto chlebowe.

Wyréb gotowy - efekt koncowy dziatalno$ci produkcyjnej. W przypadku piekarstwa
gotowym wyrobem jest oczywiScie pieczywo.

Materialy pomocnicze - to towary, ktdrymi nalezy sie postuzy¢ w procesie
technologicznym, w celu uzyskania wyrobu gotowego. Materiaty pomocnicze nie
wchodzg bezposrednio w sktad wyrobu gotowego, s3 to np.: opakowania, sSrodki myjace
i dezynfekujace.

Maszyny i wyposazenie techniczne - stuzg do przetwarzania surowcéw na poétprodukty,
a nastepnie na wyroby gotowe.

2. Ocena organoleptyczna i warto$¢ odzywcza pieczywa












3. Podzial 1 charakterystyka wyrobow piekarskich:







a) pieczywo pszenne



















b) pieczywo zytnie







C) pieczywo mieszane




d) pieczywo dietetyczne




e) pieczywo specjalne




ZADANIE DOMOWE

Oblicz warto$¢ energetyczng 100g herbatnikéw zawierajacych 61% cukrow,
6% biatka i 6 % thuszczu.




