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Cukiernik
Cukiernik
Co robie?

Pieke oraz dekoruje ciasta i ciasteczka.

Specyfika pracy

Srodowisko: w ruchu

Godziny pracy: standardowe Fizycznos¢: srednia Kontakt z ludzmi: maty

Opis zawodu

W drodze do szkoty albo podczas spacerow zawsze lubitem przygladac sie wystawom mijanych
cukierni. Pieknie udekorowane torty, ciasta i ciasteczka tak bardzo mi sie podobaty i tak mi
smakowaty, ze postanowitem samemu nauczyc sie robic takie cudenka, dlatego zostatem
cukiernikiem. Dekorowanie gotowych ciast to ostatni etap ich produkcji, najpierw trzeba je
upiec. Musze wiec znac receptury, czyli przepisy, wedtug ktorych przygotowuije sie
poszczegolne rodzaje wypiekow, oraz surowce, z ktorych powstaja. To wtasnie od sktadnikow
uzytych do pieczenia ciasta zalezy jego jakosc i smak, dlatego musze potrafic oceniac czy dany
produkt jest Swiezy i czy nadaje sie do przygotowania konkretnego ciasta. Po odwazeniu
odpowiedniej ilosci surowcow musze doktadnie je wymieszac, scisle przestrzegajac zawartych



w przepisie zalecen - niektore ciasta wyrabia sie krocej, inne dtuzej. Pomytka w ilosci sktadnika,
zbyt krotkie albo za dtugie mieszanie, zta temperatura pieczenia... wszystko to moze sprawic,
ze zamiast pieknie wyrosnietego ciasta z piekarnika wyciggne zakalec. Po wymieszaniu
sktadnikow musze uformowac ciasto lub ciasteczka w ksztatt, jaki sobie wczesniej wymyslitem
i upiec je, lub usmazyc na odpowiednim rodzaju ttuszczu. Do moich obowigzkow nalezy takze
przygotowywanie rozmaitych mas i nadzien, takich jak kremy, marmolady, galaretki. Kiedy
wszystko jest juz gotowe, zaczynam najbardziej kreatywna czes¢ mojej pracy, czyli ozdabianie
tortow, ciast i ciasteczek. Musze miec zdolnosci manualne, dobry wzrok i wyczucie stylu, zeby
moje mate dzieta sztuki podobaty sie klientom cukierni. Bardzo wazny jest takze zmyst dotyku
i wechu niezbedny do oceny jakosci surowcow i gotowych wyrobow. Robigc wypieki na
zamowienie klienta czasem musze scisle realizowac jego projekt, innym razem mam wolna
reke i moge popisac sie swoim talentem. Musze ciagle rozwijac swoje umiejetnosci i orientowac
sie w nowych trendach w cukiernictwie zeby moc tworzyc i dekorowac moje wyroby tak, aby
wygladem i smakiem zachwycaty klientow. W pracy korzystam z wielu urzadzen
przyspieszajacych i utatwiajacych produkcje wyrobow cukierniczych. Musze wiec znac sie na
obstudze i prawidtowym dziataniu takich maszyn jak kotty parowe, piekarniki, maszynki do
mielenia, miksery, blendery, chtodziarki, linie produkcyjne do wyrobow paczkow, wafli, czy
biszkoptow; umiec je konserwowac i utrzymywac w czystosci oraz dokonywac drobnych
napraw w przypadku awarii.

Istotne wymagania i umiejetnosci

Matematyka

Istotne poniewaz: Musze znac podstawy matematyki, aby umiec obliczac ilos¢ sktadnikow
potrzebnych do wykonania ciast i ciasteczek, okreslac cene gotowych wyrobow oraz obliczac
zuzycie surowcow i potproduktow cukierniczych.

Gdzie zdobyc? Szkota Podstawowalechnikum (profil technik zywienia i ustug
gastronomicznych)Kwalifikacyjny Kurs Zawodowy (profil technik zywienia i ustug
gastronomicznych]Liceum

Biologia

Istotne poniewaz: Musze znac sie na sktadnikach odzywczych zawartych w zywnosci oraz na
metodach utrwalania wyrobow cukierniczych, zeby moje produkty nie byty niezdrowe ani zbyt
tuczace i nie tracity Swiezosci zbyt szybko.

Gdzie zdobyc? Szkota Podstawowalechnikum (profil technik zywienia i ustug
gastronomicznych)Kwalifikacyjny Kurs Zawodowy (profil technik zywienia i ustug
gastronomicznych]Liceum

Chemia

Istotne poniewaz: Musze znac sie na barwnikach spozywczych, zeby wiedziec, ktorych z nich
moge bezpiecznie uzywac do nadawania koloru moim ciastom i ciasteczkom.



Gdzie zdobyc? Szkota Podstawowalechnikum (profil technik zywienia i ustug
gastronomicznych)Kwalifikacyjny Kurs Zawodowy (profil technik zywienia i ustug
gastronomicznych]Liceum

Sporzadzanie potraw i napojow
Istotne poniewaz: Umiejetnosci i wiedze przydatng w tym zawodzie moge zdobyc takze w
technikum o profilu technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Gdzie zdobyc? Technikum (profil technik zywienia i ustug gastronomicznych)Kwalifikacyjny
Kurs Zawodowy (profil technik zywienia i ustug gastronomicznych)

Cukiernictwo

Istotne poniewaz: Umiejetnosc wykonywania rozmaitych ciast i ciasteczek moge doskonalic na
kursie cukierniczym.
Gdzie zdobyc? Kurs cukierniczy

Produkcja wyrobow cukierniczych

Istotne poniewaz: Musze zaliczyc ten przedmiot i zdac egzamin zawodowy. Musze wiedziec jak
sie produkuje wyroby cukiernicze, znac ich receptury i umiec je wykorzystywac, znac sie na
rodzajach ciasta, potproduktach i dekorowaniu gotowych wypiekow, oraz wiedziec jak je
magazynowac aby zachowywaty swiezosc i tadny wyglad.

Gdzie zdobyc? Branzowa Szkota | stopnia (profil cukiernik)Kwalifikacyjny Kurs Zawodowy
(profil cukiernik]

Sciezka edukacyjna: przez szkote branzowa

Szacowany czas nauki: 11 lat

Szkota Podstawowa 8 lat

Branzowa Szkota | stopnia (profil cukiernictwo) 3lata

Sciezka edukacyjna: przez technikum

Szacowany czas nauki: 13 lat 1 miesigc

Szkota Podstawowa 8 lat

Technikum (profil technik zywienia i ustug gastronomicznych) 5lat



Kurs cukierniczy

Sciezka edukacyjna: przez liceum

Szacowany czas nauki: 13 lat 6 miesiecy

Szkota Podstawowa 8 lat
Liceum 4 lata
Kwalifikacyjny Kurs Zawodowy (profil cukiernik) 1lat
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