SYNTEZA ZAWODU - CUKIERNIK

Cukiernik przygotowuje surowce ipotprodukty cukiernicze; obstuguje maszyny i urzadzenia
stosowane w produkcji cukierniczej; wykonuje czynnosci produkcyjne zwigzane z wypiekiem ciast
i ciasteczek, dekoruje wyroby cukiernicze, wykonuje cukiernicze elementy dekoracyjne. Produkuje
wyroby cukiernicze trwate (cukierki, czekoladki, wyroby wschodnie, czekolade), zajmuje sie produkcjg
lodéw oraz sporzadza i dekoruje desery.

GtOWNE ZADANIA ZAWODOWE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do
wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01 Produkcja wyrobdow cukierniczych:

e stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobdw cukierniczych,
e magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych,
e sporzadzania poétproduktéw i wyrobow cukierniczych,

e wykonywania dekoracji wyrobdw cukierniczych

WARUNKI PRACY

Po zdobyciu zawodu bedziesz pracowat/pracowata:

e w pomieszczeniach zamknietych — hala produkcyjna lub czes¢ hotelowej kuchni w postaci
niewielkiej pracowni. W pomieszczeniach tych czesto panuje wysoka temperatura powietrza,

e samodzielnie lub w zespole,

e w wiekszosci w pozycji stojacej,

e w systemie jednozmianowym lub wielozmianowym (cukiernik pracuje takze w dni wolne od
pracy, tj. w niedziele i Swieta.),

e wykorzystujgc specjalistyczne urzagdzenia mechaniczne i elektryczne.

PREFEROWANE W ZAWODZIE PREDYSPOZYCIJE
W zawodzie cukiernik preferowane sg nastepujace predyspozycje:
1. w kategorii wymagan fizycznych

e dobra ogdlna sprawnosé fizyczna,
e sprawnos$¢ narzagdu wzroku,



e sprawnos$¢ zmystu dotyku,
e sprawnosé ruchowa koriczyn,
e zrecznosc palcéw.

2. w kategorii sprawnosci sensomotorycznych

e rozrdznianie barw,

e dobra koordynacja wzrokowo—ruchowa,
e wrazliwos¢ smakowa,

e wrazliwo$¢ wechowa,

e czucie dotykowe.

3. w kategorii sprawnosci i zdolnosci

e wrazliwos¢ na ksztatty i kolory,
e zmyst artystyczny,

e dobra pamieg,

e zdolnosé koncentracji uwagi,

e wyobraZnia estetyczna,

e twodrcze myslenie.

4. w kategorii cech osobowosciowych

e dbatos¢ o higiene osobistg,
e doktadnosc,

e cierpliwos¢

e sumiennos$é,

e podzielnos¢ uwagi,

e odpornosé na stres.

PRZECIWWSKAZANIA DO ROZPOCZECIA PRACY

| KSZTALCENIA W DANYM ZAWODZIE LUB SZKOLE
Ry ]

Do przeciwwskazan wykonywania zawodu cukiernik naleza:

e nosicielstwo chordb zakaznych,

e choroby skory,

e alergia na surowce wystepujgce w srodowisku pracy, np. make,
e zaburzenia wechu, smaku, daltonizm,

e wysoka krétkowzrocznos,

e skrzywienie kregostupa,

e lek wysokosci.

TYPOWE DLA ZAWODU MIEJSCA PRACY



Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie cukiernik moze podejmowac prace w:

e rzemieslniczych zaktadach cukierniczych i piekarsko-ciastkarskich,
e restauracjach, kawiarniach, hotelach (w dziatach deserowni),

e punktach sprzedazy wyrobow cukierniczych,

e zakfadach wytwarzajgcych trwate wyroby cukiernicze.

Absolwent moze otworzy¢ wtasng dziatalnos$¢ gospodarcza.

TYPOWE DLA ZAWODU STANOWISKA PRACY

Do typowych stanowisk pracy w tym zawodzie naleza:

e ciastkarz — sporzadza ciasta cukiernicze i ksztattuje drobne wyroby cukiernicze,

e pomocnik cukiernika — wykonuje czynnosci pomocnicze w produkcji cukierniczej,
e lodziarz — sporzadza i wykancza lody,

e dekorator — dekoruje wyroby cukiernicze, np. torty oraz desery,

e piecowy — przygotowuje ciasta do wypieku i kontroluje proces wypieku.

PLUSY | MINUSY ZAWODU

PLUSY ZAWODU MINUSY ZAWODU

e ciggte zapotrzebowanie rynku pracy na e praca w pozycji stojacej,

cukiernikoéw, e praca w wysokiej temperaturze
e mozliwosé potaczenia pasji cukiernictwa powietrza i zapyleniu,

z obowigzkami zawodowymi, e praca z systemie zmianowym, czasem
e mozliwos¢ wykorzystania swoich W porze nocnej, w niedziele i Swieta,

talentéw artystycznych i kreatywnosci, e koniecznos$¢ przestrzegania procedur
e brak monotonii pracy, i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

e mozliwos¢ ciggtego doskonalenia
technologii i receptur,

e ciggty kontakt z klientem,

e mozliwos¢ ciggtego doskonalenia
zawodowego.
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