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KARIERA ZAWODOWA

PREDYSPOZYCJ E




CZYM ZAJMUJE SIE CUKIERNIK?
7ZADANIA ZAWODOWE:

 Obstugiwaniem maszyn 1 urzadzen stosowanych

w produkcji wyrobow cukierniczych
* Sporzadzaniem potproduktéw cukierniczych
* Sporzadzaniem gotowych wyrobow cukierniczych

e Dekorowaniem wyrobow cukierniczych




JAKA JEST SPECYFIKA SRODOWISKA PRACY

Miejsce wykonywania pracy

Cukiernik pracuje wewnatrz budynku
w zaleznoSci od wielkosci zaktadu,
cukiernik moze pracowa¢ w duzej hali
produkcyjnej lub w niewielkiej pracowni.
W pomieszczeniach tych zazwyczaj panuje
wysoka temperatura.

CUKIERNIKA?

Charakter pracy

Praca cukiernika ma charakter zespolowy.
Obowiazki zwiazane z wytwarzaniem wyrobow
cukierniczych sa dzielone pomiedzy
poszczegblnymi czlonkami zalogi.

—




JAKA JEST SPECYFIKA SRODOWISKA PRACY
CUKIERNIKA?

Mozliwoscl zatrudnienia

Cukiernie, zaklady produkujace stodycze,
lodziarnie, kawilarnie, cilastkarnie, hotele,
restauracje, pracownie cukiernicze, sale
bankietowe/weselne, wlasna dzialalnosé
gospodarcza.

Stanowiska pracy

* technolog cukierniczy,

* cukiernik,

* menager dzialu cukierniczego,
» pomocnik cukiernika,

» sprzedawca,

* clastkarz,

lodziarz,

dekorator.




JAKA JEST SPECYFIKA SRODOWISKA PRACY
CUKIERNIKA?

Czas pracy 4

Cukiernik pracuje 8 godzin.
Mozliwo$¢ pracy zmianowej.

Z.arobki

Od 2 000 zlotych brutto do 5 000 zlotych
brutto (wWww.wynagrodzenia.pl).

Czynniki zagrazajace zdrowiu

Zapylenie powietrza, wysoka temperatura
na stanowisku pracy, halas, kontakt
z goracymi powierzchniami.
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JAKICH MASZYN I NARZEDZI UZYWA
CUKIERNIK?

-
Ubijarka cukiernicza

DZieie Walkowarka Dzielarka

Pasteryzatory do lodow

Przesiewacze do maki Myijki do blach

Smazarki do paczkéw




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

shuzace do wyrobu ciasta.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Ubijarka cukiernicza przeznaczona jest do mieszania mas cukierniczych
/ ubijania kreméw, $mietany, bialek jajka.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Walkowarka 4 shuzy do walkowania ciast.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

dzieli ciasto na porcje.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Robot wielofunkeyjny stuzy Flo ul?uama, 31.ek,an1a, rozdrabniania,
przecierania skladnikow.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

stalizator pomad jest stosowany do 'produkcji pomad wodnych,
mlecznych lub §mietankowych.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

shuza do wypieku ciasta.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

urzadzenia mogg pasteryzowac przechowywac

Pasteryzatory do lodow Y/’ mieszanki lodowe.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

. . shuza do jej przesiewania i oczyszczania
Przesiewacze do maki 440 ) prze Y
/ Z zZanieczyszczen.




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

przeznaczone sa do mechanicznego
/ usuwania zanieczyszczen powstajacych
podczas procesu pieczenia.

Myjki, czyszczarki do blach

s .
-
A\




MASZYNY, NARZEDZIA, MATERIALY

Smazarki do paczkow 4 stuza do smazenia paczkow.




JAKIE PREDYSPOZYCJE POWINIEN POSIADAC
CUKIERNIK?

Cukiernik wykonuje produkty o $cisle okreslonych parametrach,
dlatego osoba wykonujaca ten =zawdéd powinna odznacza¢ sie
dokladnoscig 1 cierpliwoscia. Wyobraznia 1 mysSlenie tworcze pomoga,
w tworzeniu nowych 1 ciekawych receptur. Cukiernik dba o higiene
stanowiska pracy, dlatego powinien odznaczaé¢ sie zamilowaniem do
porzadku. Przydatna bedzie takze podzielnos¢ uwagl, poniewaz

cukiernik musi wykonywac kilka ré6znych zadan w tym samym czasie.

Cechami niezbednymi w tym zawodzie sa: &

dokladnosé, kreatywnosc,

:;w'

»

(=]

dobra organizacja, zamilowanie do porzadku,

zdolno$ci manualne 1 artystyczne. D




JAKIE WARUNKI FIZYCZNE SA NIEZBEDNE
W TYM ZAWODZIE?

Charakter pracy cukiernika wymaga sprawnosci zmystow, smaku
1 wechu ze wzgledu na ocene organoleptyczna surowcow
1 polproduktéow. Do formowania 1 dekorowania ciast niezbedna
jest sprawnos¢ zmystu dotyku. W pracy tej] wazna bedzie ogdlnie

dobra wydolnosé fizyczna.

W =zawodzie tym nie moga pracowa¢ osoby, ktore maja
niepelnosprawnos¢ ruchowa rak, a takze te, u ktorych wystepuja,
choroby przewlekle skory. Osoby, ktore choruja na choroby
zakazne roéwniez nie moga wykonywac tego zawodu. Alergie
1 skrzywienia kregoslupa sa rowniez przeciwskazaniem

do wykonywania tego zawodu. )




INFORMACJE DLA OSOB Z NIEPELNOSPRAWNOSCIA

W wiekszych zakladach cukierniczych istnieje mozliwosé
zatrudnienia o0s6b niepelnosprawnych — niedowidzacych,
niedoslyszacych 1 poruszajacych sie na woézkach inwalidzkich.
Ostateczna decyzje o braku przeciwwskazan zdrowotnych
do ksztalcenia w zawodzie podejmuje zawsze lekarz medycyny

pracy.




JAK ZOSTAC CUKIERNIKIEM?

Gimnazium Zasadnicza Szkola Zawodowa - 3 lata Culki :
) / Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje T.4. ukiernik
A\

Istnieje mozliwosé uzyskania kwalifikacji na Kwalifikacyjnym Kursie
Zawodowym.

JAKIE SA MOZLIWOSCI ROZWOJU W TYM ZAWODZIE?

Po zdaniu egzaminu maturalnego istnieje mozliwo$¢ kontynuowania nauki
na studiach wyzszych:

Technologia zywno$ci 1 zywienia czlowieka.




CzY WIESZ, ZE...?
CIEKAWOSTKI

Stolica marcepanu, czyli slodkiej masy utworzonej z prazonych
1 zmielonych migdalow, cukru 1 olejku migdalowego jest miasto
polozone w Niemczech — Lubeka. Marcepan byl bardzo popularny
w calej Europie dopoki nie wyparta go czekolada.

Wynalazcami lodéw byli Chinczycy. Pierwsze lody powstaly 4 tys.
lat temu. Chinscy wiladcy smakowali przysmak ze $niegu badz
rozkruszonego lodu do ktérego dodawano owoce 1 mi6d.

Juz w starozytnosci raczono sie slodyczami. W starozytnej Grecji
1 Rzymie role slodyczy odgrywaly obtaczane w miodzie owoce
1 orzechy, ale takze kwiaty 1 lodygi roslin.

Sekacz jest tradycyjnym cilastem tatarskim, popularny byt na
terenach dawnych kreséow wschodnich, a obecnie jest regionalng
specjalnoscig Podlasia.

Paczek jest jednym z najbardziej tradycyjnych ciast
polskich. Pisat juz o nim Mikotaj Rej w ,Zywotach b
czlowieka poczciwego”.




CO CZYTAC?
LITERATURA FACHOWA

,Cukiernictwo’” dwumiesiecznik branzowy,
,Przeglad piekarskii cukierniczy” miesiecznik,
,W piekarni, w cukierni” magazyn,

,Mistrz branzy”’ czasopismo,

,Clastkarstwo. Technologia. Podrecznik”, Opracowanie zbiorowe.




BIBLIOGRAFIA

Podstawa  programowa  ksztalcenia w  zawodzie, opracowano
na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r.

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia 2011 r.
w sprawile klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa zawodowego z poézn.
zmilanami.

Informator o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje w zawodzie CKE,
hitp:/ /www.cke.edu.pl/index.php /informatory-left /eszamin-zawodowy

Materialy projektu ,Poznaj swoje zainteresowania 1 $wiat szkolnictwa
zawodowego”’, www.gimnazjum.lublin.pl/efs/prezentacja

Strony internetowe szkol prowadzacych ksztalcenie w poszczegdlnych
zawodach.

,<Podrecznik oceny zawodow z punktu widzenia réznych rodzajow
niepelnosprawnosci. Zeszyty informacyjno-metodyczne doradcy
zawodowego” (http.://wupszczecin.home.pl/poradnik _gci/5 zeszyty infor
macyjno_metodyczne/zeszyt 14.pdf).

www.wynagrodzenia.pl (Raport Sedlak&Sedlak). !
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WYWIAD DZWIEKOWY

Posluchaj w Multimedialnym Katalogu Zawodow wywiadu
z CUKIERNIKIEM




SPRAWDZ SWOJA WIEDZE - QUIZY

Zapoznale$ sie z charakterystyka zawodu. Teraz sprawdz swoja
wiedze 1 predyspozycje do zawodu rozwigzujac quizy interaktywne.
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