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Praca cukiernika:

 polega na produkcji wszelkiego rodzaju ciast,
ciasteczek, tortow, deserow, cukierkow,
pieczywa cukierniczego, lodéw, kremoéw,
mas, wyrobow czekoladowych, pralin oraz
elementow dekoracyjnych.

0 Wyprodukowane przez cukiernika wyroby
poza walorami smakowymi powinny réwniez
posiada¢ walory wizualne.

O Cukiernik  wykonuje  wyroby  wedhug
tradycyjnych,  rzemieSlniczych  receptur
| nowoczesnych metod sztuki cukierniczej,
pracujac W cukierni, pracowni cukierniczej,
zaktadzie przemyslu spozywczego branzy
cukiernicze] lub otwiera wilasng dziatalnos
gospodarcza.
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Stroj cukiernika

Ubior powinien nie tylko spetniac walory estetyczne, ale
rowniez zapewniac¢ komfort | bezpieczenstwo. Cukiernik
powinien wyglgdac schludnie, czysto i elegancko.
Stroj sktada sie z kitla (bluzy), spodni, zapaski, czapki
| butow antyposlizgowych. Powinien by¢ idealnie
dopasowany i nie krepowac ruchow.




Nauka w zawodzie cukiernik
w branzowej szkole I stopnia trwa trzy
lata 1 konczy si¢ egzaminem
zawodowym.

Uczniowie zdobywaja kwalifikacje:

SPC.01. Produkcja wyrobow
cukierniczych.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnie
wyposazonych w nowoczesng baze
dydaktyczng pracowniach: cukierniczej,
czekolady oraz oceny sensorycznej.

-
Zajecia prowadzone sa pod kierunkientT
kompetentnych nauczycieli zawodu-
-trenerow, doradcow, ktorzy kieruja
procesem ksztatcenia przysziego
cukiernika.



Uczniowie dokonujgc wyboru branzowej szkoty
[ stopnia decydujq sie na rozwoj swoich zdolnosci,
umiejetnosci, rowniez plastycznych oraz pasji.
Produkcja wyrobow cukierniczych to ciggte
kreowanie polgczone z wykazaniem sie
perfekcjonizmem, cierpliwosciq i wytrzymatosciqg
fizyczng.

Zdolnosci te uczniowie moggq rozwijac biorgc
rowniez udziat w:

- organizowanych w szkole warsztatach ze sztuki
cukierniczej np. dekoracji z karmelu, wyrobow
Z czekolady, deserow lodowych,

- corocznych edycjach wewngtrzszkolnych
konkursow cukierniczych i gastronomicznych,

- organizowanych corocznie Mistrzostwach Polski
Uczniow Szkot Cukierniczych EXPO SWEET,

- prestizowych projektach edukacyjnych np.
Kreatywne warsztaty lodowe z SCHOLLER ICE
CREAM Ogolnopolski Konkurs Master Challenge
by Scholler.




Wymagania psychologiczne
dotyczgce zawodu
Cukiernika:

Jesli chcesz zostac cukiernikiem
powinienes Wyrozniac sie.
»podzielnoscig uwagi,

»dobrym stanem zdrowia,

> organizacja 1 precyzja,
»kreatywnoscig 1 dobrymi
pomystami np. na nowe receptury,
»dobra koordynacjag wzrokowo —
ruchowa,

»nawykiem czystosci.




Zatrudnienie
Cukiernika po
vkonczeniuv szkoty:

» Cukiernie, pracownie cukiernicze
produkujace wyroby wedlug
tradycyjnych, rzemieslniczych metod |
lub nowoczesnych metod sztuki
cukierniczej.

» Zaktady przemystu spozywczego
produkujacych wyroby w branzy
cukierniczej.

» Wtasna dziatalno$¢ gospodarcza.




Cukiernik
Branzowa Szkota | Stopnia

Produkcja:

V' tortow,

v’ Ciast,

v’ ciasteczek,

v' deserdw,
v' wyrobow z czekolady,

v' loddw,
v’ cukierkow, lizakow,
v" dekoracji cukierniczych.
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Produkcja:

V' tortow,

v’ clast,

v’ clasteczek,

v' deserow,
v' wyrobow z czekolady,

v' lodow,
v’ cukierkow, lizakow,
v" dekoracji cukierniczych.
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Produkcja:
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v’ ciasteczek,
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v' loddw,
v’ cukierkow, lizakow,
v" dekoracji cukierniczych.
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Produkcja:

V' tortow,

v’ clast,

v’ clasteczek,

v' deserow,
v' wyrobow z czekolady,

v' lodow,
v’ cukierkow, lizakow,
v" dekoracji cukierniczych.
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Szkolenia Uczniow:
v Warsztaty z karmelu

v’ Warsztaty z lodow SCHOLLER
|ICE CREAM



Cukiernik
Branzowa Szkota | Stopnia

Wewnatrzszkolne konkursy
cukiernicze:
v’ Tarty i tartaletki,
v" Ciasteczka bankietowe,
v" Minitorciki,
v" 100-babeczek na 100-Lecie
Niepodlegtosci,
v" Festiwalowe Mazurki.
v" Konkurs walentynkowy
,,Jesli nie chcesz mojej zguby
babeczke przygotuj mi luby”
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Wewnatrzszkolne konkursy
cukiernicze:
v’ Tarty i tartaletki,
v" Ciasteczka bankietowe,
v Minitorciki,
v" 100-babeczek na 100-Lecie
Niepodlegtosci,
v' Festiwalowe Mazurki.
v Konkurs walentynkowy
,,Jesli nie chcesz mojej zguby
babeczkg przygotu] mi luby”
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Mistrzostwa Polski Uczniow
Szkot Cukierniczych
EXPO SWEET 2016
EXPO SWEET 2017
EXPO SWEET 2018
EXPO SWEET 2020




Cukiernik
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Glownymi zaloZeniami prowadzenia
ksztalcenia jest osiggniecie wysokiej
Jjakosci i efektywnosci poprzez:

v'laczenie teorii z praktyka,
v'stopniowe przyswajanie wiedzy,

v stopniowe ksztaltowanie umiejetnosci,
v'indywidualizacje ucznia i wdrazanie do
samodzielnego uczenia sig,
v’kierowanie procesem ksztalcenia przez
nauczyciela, ktory petni funkcje partnera
| doradcy,
v'realizacje nowoczesnego programu
przedmiotowego podlegajacego ciagte;
aktualizacji tresci.
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Zajecia prowadzone sa przez nauczycieli
przedmiotow zawodowych stale
podnoszacych kwalifikacje poprzez
udziat w szkoleniach branzowych
w kraju 1 za granicg przy uwzglednieniu
najlepszych europejskich praktyk.
Nauczyciele odbyli szkolenia z zakresu
przygotowania ciast, czekolady 1 lodow
w czasie wyjazdu do zaprzyjaznionych

szkot z Wiloch 1 Francgi.
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» Ukierunkowanie ksztatcenia w kierunku zwiekszenia

umiejetnosci praktycznych 1 intelektualnych uczniow,

» Wdrazanie uczniow do samodzielnej realizacji zadan
produkcyjnych 1 statego doskonalenia kwalifikac;ji

» Grupy uczniow umozliwiajgce prowadzenie zajec

w grupach jedno- lub dwuosobowych,

»Nowoczesne, profesjonalnie wyposazone pracownie
specjalistyczne,

» Wspotpraca z pracodawcami, przedsiebiorcami
wytwarzajagcymi wyroby cukiernicze na regionalnym rynku
pracy,

» Upodobnienie warunkow pracy uczniow do rzeczywistych
warunkow pracy w zakladach gastronomicznych,

» Wspotpraca migdzyszkolna oraz wewnatrzszkolna:
wymiana doswiadczen, pogladow,

»Mozliwo$¢ biezacej modyfikacji i wprowadzania zmian
w elastycznym, dostosowanym do organizacji pracy Szkoty,
Programie Przedmiotowym.
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» Absolwent branzy spozywczej
w zawodzie Cukiernik posiada niezbedne
kwalifikacje i kompetencje
umozliwiajace mu mobilnos¢
| elastycznos¢ funkcjonowania na
regionalnym oraz europejskim rynku

pracy

» Jest przygotowany do efektywnego
wykonywania zadan zawodowych
z dostosowaniem do potrzeb rynku pracy
1 zmian na nim zachodzacych

» Spenia on rowniez deklarowane przez
pracodawcOw wymagania oraz
zapotrzebowanie na rynku pracy



Cukiernik > Absolwent charakteryzuje si¢ otwartoscia,
Branzowa Szkota I Stopnia komunikatywno$cig, wyobraznig, a takze

umiejetnoscig oceny swoich mozliwosci,

» Absolwent w zawodzie Cukiernik to
fachowiec w branzy spozywczej, jest
operatywny, zdolny do sprawnego |
elastycznego dzialania, skutecznie porusza si¢
na regionalnym i unijnym rynku pracy lub
otwiera wlasng dziatalnos¢ gospodarczg,

» Absolwent przygotowany jest do stalego
doskonalenia 1 rozwijania kwalifikacji

ogolnych 1 zawodowych.
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Dzi¢ekujemy za uwage
I zach¢camy do wstapienia
do naszego grona
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