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| WSTEP

Jak wiele branzy rzemiosta w Polsce, cukiernictwo przezywa aktualnie wiele
dos¢ dynamicznych zmian. Zmiany te dyktowane sg wieloma czynnikami tj.:
- brak wykwalifikowanych pracownikéw z wysokim poziomem doswiadczenia
zawodowego w branzy cukierniczo- ciastkarskiej,
- zmieniajace sie zapotrzebowanie oraz gusta smakowe konsumenta,
- wzrost zapotrzebowania na rynku sprzedazy produktow spozywczych,
- zmiany technologii produkcji cukierniczo- ciastkarskiej,
- wymogi zwigzane z higieng i bezpieczenstwem produkcji wyrobdw ciastkarskich.
Cukiernictwo w obecnym czasie przechodzi znaczace zmiany. Te zmiany dyktowane
sg gtéwnie wymaganiami konsumenta, sytuacjg gospodarczg i ekonomiczng na rynku
sprzedazy oraz brakiem dobrze wykwalifikowanej kadry pracownicze]. Coraz wieksza
dostepnos¢ do informacji poprzez media i Internet pozwala konsumentom na
poznawanie tajnikdw oraz ciekawostek zwigzanych z rzemiostem cukierniczym.
Wzrost oglagdalnosci programdw telewizyjnych o tematyce cukiernictwa ukazujgcych
system i charakterystyke funkcjonowania przedsiebiorstwa cukierniczego,
uswiadamia konsumenta w mozliwosciach produkcyjnych branzy ciastkarsko-
cukierniczej. Zazwyczaj sg to programy zagraniczne, ktére czesto przedstawiajg
catkowicie inny system pracy oraz inny mato popularny lub catkowicie nieznany
asortyment wyrobdw ciastkarskich w Polsce. | tu pojawia sie problem sprostania tym
wymaganiom. Zamdwienie konsumenta na wyrdb cukierniczy staje sie czesto trudne
do zrealizowania. Przyczyna tkwi w niskiej znajomosci zapotrzebowania rynku oraz
niedostatecznych kwalifikacjach pracownikow przedsiebiorstwa cukierniczego. Brak
doswiadczenia i wiedzy zwigzanej z obecnym systemem organizacji pracy, trendéw
smakowych, popularnych surowcéw oraz technologii produkcji wyrobdéw
cukierniczych w dobrze prosperujgcych zaktadach cukierniczych, nie pozwala
sprosta¢ wymaganiom konsumenta. Coraz czesciej zwraca on uwage na wizualne
odczucia produktu, czyli estetyke przedstawiania wyrobu cukierniczego oraz na ich

kompozycje smakowg. Migracja spoteczeristwa powoduje poznawanie nowych
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styléw i smakéw wyrobow cukierniczych. Zjawisko to zwieksza wymogi konsumenta
wobec producentéw wyrobéw ciastkarskich. Cukiernia z wyzszym poziomem
i umiejetnosciami pracownikow szybciej sprosta oczekiwaniom rynku i ma szanse na
sukces dziatalnosci firmy. Wzrost konsumpcji powoduje wiele zmian w organizacji
pracy oraz technologii produkcji wyrobédw cukierniczych. Wiele zaktaddéw
rzemieslniczych zmienia technologie produkcji na powszechnie wykorzystywane
w zaktadach przemystowych. Mimo tych zmian przedsiebiorstwo cukiernicze musi
zachowa¢ styl wytwarzania produktu rzemieslniczego. Sprzyja to lepszemu
wizerunkowi firmy na rynku konsumenckim. Odpowiednio ukierunkowany
i wyksztatcony personel przedsiebiorstwa cukierniczego, pewniej sprosta
wymaganiom obecnego rynku konsumenta.

Zauwazy¢ mozna tendencje spadkowg zainteresowania nauka zawodu
cukiernika wsréd miodych ludzi, stajgcych przed wyborem kierunku ksztatcenia
ponadgimnazjalnego. Znaczgco wida¢ brak  wyksztatconych  cukiernikow
z doswiadczeniem odpowiadajgcym aktualnym wymaganiom rynku. Wiele zaktadéw
cukierniczych w kraju, z tego powodu zmuszane zostaje do zaprzestania produkcji
i likwidacji firmy. Przyczynia sie oczywiscie do tego spadajaca liczebnosé uczniéw
szkolgcych sie w zawodzie cukiernik. Wynika to réwniez z przekazéw o stosunkowo
niskim poziomie i systemie szkolnictwa zawodu, ktére otrzymujg od starszych
kolegéw uczacych sie juz zawodu cukiernika. Poziom edukacji cukiernikéw znaczaco
wigze sie z poziomem i znajomosciag wspoétczesnego rynku cukierniczego przez
nauczycieli szkolgcych zawodu. Edukacja oraz system szkolnictwa zawodu cukiernika
aktualnie odbiega od realnej sytuacji oraz technologii stosowanej w zaktadach
produkcyjnych. Oczywiscie sg placéwki szkolgce oraz nauczyciele, ktorzy starajg sie
aktualizowa¢ swojg znajomos¢ obecnego systemu funkcjonowania przedsiebiorstwa
cukierniczego. Poziom wiedzy i umiejetnosci wielu nauczycieli zawodu niestety jest
czesto bardzo niski. Nieznajomos$¢ aktualnie stosowanych technologii, surowcéw czy
organizacji pracy w zaktadzie cukierniczym powoduje niskie przygotowanie ucznia do
wykonywania w przysztosci zawodu. Niekiedy zdarza sie, ze uczed bedacy na

praktykach zawodowych w zaktadzie cukierniczym o wysokim standardzie produkg;ji,
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ma o wiele wiekszg wiedze i rozpoznanie branzy niz nauczyciel szkolacy. | tu pojawia
sie konieczno$¢ podnoszenia poziomu umiejetnosci i doswiadczenia w poznaniu
zywego organizmu, jakim jest dobrze i na wysokim poziomie funkcjonujgce
przedsiebiorstwo cukiernicze. Takie dosSwiadczenie i wiedze nauczyciel otrzymac
moze jedynie przez systematyczne szkolenia dotyczace aktualnej sytuacji rynku
branzy cukierniczej. Szkolenia powinny mie¢ charakter dziennych praktyk
odbywanych w zaktadach o wysokim standardzie produkcji, prowadzonych przez
osoby z wysokim poziomem wiedzy i doswiadczenia w cukiernictwie. Tylko taki
system czynnego uczestnictwa w codziennym funkcjonowaniu zaktadu cukierniczego,
pozwala nauczycielowi szkolgcemu zawodu cukiernika w petni i na czasie przekazac
aktualny rynek branzy ciastkarsko-cukierniczej. Czesto nauczyciel zawodu jest ta
jedyna osobg, ktéra prawidtowo ukierunkuje ucznia szkoty zawodowej. Zdarza sie, ze
uczen odbywa praktyki zawodowe w przedsiebiorstwie cukierniczym o bardzo niskim
poziomie wykonywanych wyrobdéw ciastkarskich. Nie jest w takiej sytuacji
obiektywnie oceni¢ i pozna¢ prawidtowy system dziatalnosci branzy na rynku
konsumenta. Dobrze przygotowany nauczyciel zawodu moze w tym pomodc i daé
mozliwos¢ dopetnienia brakujgcej wiedzy ucznia.

Michat Doroszkiewicz
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I PROGRAM PRAKTYK

Ponizej znajduje sie zmodyfikowany w oparciu o rekomendacje, wskazowki, uwagi -

z raportu ewaluacyjnego ex-ante oraz raportu Eksperta Kluczowego ex-ante oraz te,

ktére pojawity sie w trakcie trwania konferencji w Gniewie — program praktyk.

Liczba
; godzin
DZIEN PROGRAM
(tacznie:
80 godzin)

| Tarty Brulee / Tarty Citron / Orzechowa. Brichy z kremem pistacjowym 8
i z orzechéw macadami. Tosty i pudding angielski.

M Biszkopt genuenski, jaconda, sabaudzki. Rolady kolorowe. Getau aux 8
chocolate. Babka marcepanowa, czekoladowa keks angielski.
Croissanty zwykte i z czekoladg, rogale z konfiturg rdzang. Drozdzéwki

m Z masg cynamonowo - migdatowg, serem, kruszonkg maslang. Ciastka 8
francuskie Palmeries, ciastka duriskie z owocami. Eklery i ptysie, prefiterolki.
Babki biszkoptowe dla diabetykdw.
Glasaze czekoladowe. Polewa zelowa marakuja, karmelowa, truskawkowa,
kiwi. Czekolada do natrysku. Galaretka agarowa i pektynowa. Nakropki 8

v ponczowe. Ciasto waflowe.
Tarty mascarpone. Eklery pistacjowe, czekoladowe, waniliowe. Macaronsy,

v Anyzki, Amaretti. Creme brulee, flan karmelowy, ciastka petit fours. Desery 8
bankietowe.
Temperowanie czekolad. Produkcja posypek oraz korpuséw

VI z czekolady. Genaze z czekolady. Nadzienia owocowe. Produkcja otéwkow 8
czekoladowych.

Vil Praliny krojone i formowe. Trufle czekoladowe. Dekoracje z czekolady - 8
technika blistréw i folii. Figurki czekoladowe.

Vil Masy cukrowe i marcepanowe. Kwiaty, figurki, elementy dekoracyjne 8
z marcepanu i czekolady plastycznej. Nakfadki cukrowe.
Torty czekoladowe, owocowe. Genaze z ciemnej czekolady. Kremy

IX na bazie czekolady biatej, mlecznej i deserowej oraz bezy wtoskiej. Masy 8
pralinowe, grylaze. Musy owocowe, kremy zapiekane i gotowane.

X Produkcja dekoracji z izomaltu i karmelu. Dekorowanie tortéw i mini 8
torcikéw. Dekorowanie ciast, tart oraz deseréw i ich porcjowanie.
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Zmiany w stosunku do programu pilotazowego:
e usunieto zakres tematyczny dotyczacy produkcji lodéw i sorbetow,
e usunieto tarty stone i warzywne,
e usunieto kuchnie molekularng,
e usunieto: ekspedycje ciast do klienta, dziat sprzedazy, ekspozycje tortow

i ciastek drobnych oraz pralin w ladach cukierniczych, desery lodowe.

Krzysztof Szulborski
Michat Doroszkiewicz
Mariusz Gachewicz

Mirostaw Rynduch
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1 DZIENNICZEK PRAKTYK

Dzienniczek praktyk grupy pilotazowej zostat zatwierdzony jako wigzacy dla grup
2-21 tj. nie zgtoszono do niego uwag/zmian. W niniejszym opracowaniu
opublikowano jedynie wybrane elementy z dzienniczka praktyk — dokumentacja
10 dni praktyk jest identyczna (rézni sie jedynie tematem). Ponizej publikujemy

jedynie wzér dokumentacji 1 dnia praktyk oraz opinii koncowej Opiekuna Praktyk.

DZIEN 1. DAtA e eeeieeeeeee et eee e ee e see et eeesee e

Temat: Tarty Brulee / Tarty Citron / Orzechowa. Brichy z kremem pistacjowym i z orzechéw
macadami. Tosty i pudding angielski.

Czas Praktyki: 8 h

OPIS CZYNNOSCI PRAKTYKI

NOTATKI

CZYTELNE PODPISY:

OPIEKUN/OPIEKUNKA PRAKTYK UCZESTNIK/UCZESTNICZKA
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NOWA WIEDZA | UMIEJETNOSCI, POZNANE ZASADY | CIEKAWOSTKI

POMYSt NA SCENARIUSZ ZAJEC Z WYKORZYSTANIEM ZDOBYTEJ WIEDZY
CELE LEKCJI
PLANOWANE METODY

OPINIA OPIEKUNA/OPIEKUNKI PRAKTYK

Mirostaw Rynduch
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IV INSTRUKCJA DYDAKTYCZNA DLA OPIEKUNOW PRAKTYK

Na wstepie zaznaczam, iz Opiekunowie Praktyk powinni by¢ wybrani tak, by spetniac¢
nastepujgce wymagania:

e posiada¢ doswiadczenie w pracy cukiernika — najlepiej na wielu dziatach
produkcji,

e posiada¢ doswiadczenie dydaktyczne (na przyktad praca z uczniami
i uczennicami szkét zawodowych podczas praktyk),

e pozadane jest réwniez, by byly to osoby, ktére zajmujg wysoka pozycje
w strukturze pracowniczej firmy, w ktérej odbywaja sie praktyki; umozliwi to
sprawng komunikacje Praktykantek/éw z pozostatym personelem, usprawni
kwestie organizacyjne,

e powinni/y posiada¢ pewne predyspozycje charakterologiczne, spoteczne
i komunikacyjne, na ktore zwracaty uwage Nauczycielki i Nauczyciele z grupy
pilotazowej oraz Nauczycielki/e biorgce/y udziat w konferencji w Gniewie.
Wsréd  wymienianych cech dominowata cierpliwos$é, gwarantujgca
Praktykantkom/om poczucie komfortu psychicznego, umozliwiajgca rzeczowe
ttumaczenie kwestii, ktére dla Opiekunéw Praktyk moga wydawac sie
cukierniczym elementarzem, a dla Praktykantek/ow by¢ zupetng nowoscig.
Kolejng z akcentowanych cech pozadanych u Opiekundéw Praktyk jest
otwarto$¢ w komunikacji, jak réwniez umiejetnos¢ stworzenia takiego
klimatu nauki, by wystosowywana do Praktykantek/ow krytyka byta
konstruktywna, a udzielane uwagi i wskazéwki mobilizujgce do dalszej nauki

i cwiczen.

PRZED | W TRAKCIE TRWANIA PRAKTYK

Przed rozpoczeciem praktyk Opiekunowie Praktyk powinni szczegétowo zapoznac sie
z programem praktyk (wszystkimi jego modutami) oraz z konstrukcjg Dzienniczka
Praktyk. Jest to niezbedne, by juz przed przybyciem Praktykantek i Praktykantéw na
miejsce realizacji praktyk mogli dostosowaé tempo, czas i miejsca realizacji
Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Osrodkiem Rozwoju Edukacji
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poszczegblnych modutéw do biezacych zadan pracownikdw i dziatan na produkcji.

Warto takze, by Opiekunowie poinformowali pracownikéw/ce przedsiebiorstwa
o celu i charakterze praktyk tak, by tatwiej byto wspdlnie (jako catemu zespotowi)
stwarza¢ atmosfere sprzyjajacg aktywnemu wigczaniu sie Praktykantek/éw

w konkretne zadania produkcyjne.

W czasie trwania praktyk Opiekunowie Praktyk powinni:

e Przywita¢ Praktykantki i Praktykantéw w firmie, zapoznaé ich z zasadami
funkcjonowania przedsiebiorstwa — zaréwno w warstwie organizacyjnej,
pracowniczej (zakresy zadan i obowigzkéw oraz odpowiedzialnosci), jak

i w kwestiach BHP (regulaminy, obowigzujgce przepisy).

To ,przywitanie” ma kluczowe znaczenie w perspektywie efektywnosci catego
procesu nauczania — uczenia sie przebiegajgcego w trakcie praktyk, bowiem wptywa
na sprzyjajacy nauce klimat spoteczno-intelektualny oraz na wzrost poczucia wtasnej
wartosci/samooceny Praktykantek/éw (niezwykle waznego w perspektywie

motywacji do nauki oraz trwatosci wzbogacania systemu swej wiedzy i umiejetnosci).

Istotnym elementem tego wprowadzajgcego spotkania (przywitania) powinno staé
sie tez uzgodnienie kwestii organizacyjnych, wazinych z punktu widzenia
Praktykantek/éw, ale i pracownikéw przedsiebiorstwa zaangazowanych posrednio
w przebieg praktyk, miedzy innymi: czas przerw i wskazanie miejsca spedzania
przerw, obowigzujgcy ubidr, reguty zycia codziennego, sposéb komunikowania sie -

kanaty informacyjne, przeptyw informacji w przedsiebiorstwie.

e Opiekunowie Praktyk (ewentualnie razem z osobg zarzadzajaca
przedsiebiorstwem, czy odpowiedzialng za kwestie prawne) powinni réwniez
poinformowac Praktykantki/6w o zasadach gromadzenia dokumentacji

z praktyk - zdjecia, filmy, wykonywanie kopii dokumentéw.
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e Dobrze bytoby, gdyby kazdy kolejny dzien praktyk rozpoczynat sie krétkim
zebraniem (odprawg), podczas ktérego Opiekun Praktyki zapoznatby
Praktykantki/éw z tematykg danego dnia, dziatami produkcji w ktdrych
mozna danego dnia realizowac praktyki, podzielit prace i zadania (kierujac sie
wymogiem realizacji catego programu praktyk, ale i preferencjami
zgtaszanymi w danym dniu przez Praktykantki/ow). Analogicznie dzien warto
zamkng¢ podobnym zebraniem (odprawg), w trakcie ktérej bytby czas na
zadawanie dodatkowych pytan, prosby o dodatkowe wyjasnienia, zgtaszanie

uwag, potrzeb.

e W opiniach Nauczycielek i Nauczycieli z grupy pilotazowej oraz Uczestniczek
i Uczestnikow obrad konferencji bardzo wazne jest, aby — oczywiscie na tyle
na ile umozliwiajag to warunki organizacyjne i codzienne funkcjonowanie
i logistyka przedsiebiorstwa realizujgcego praktyki w ramach Projektu —
stwarza¢ Praktykantkom i Praktykantom warunki do przesledzenia, poznania,
zrozumienia i przecwiczenia procesu produkcyjnego danych produktéw od

poczatku do korica.

e Rdinicowa¢ wsparcie i zakres udzielanej pomocy w zaleznosci od
indywidualnego profilu Praktykantki/ta: dopasowywac rodzaj i zakres
motywacji, pomocy, wyjasniel, prezentowania, informacji zwrotnej,

wskazowek do dalszej pracy.

Jednoczesnie wazne jest, by Opiekunowie zachecali pozostatych pracownikéw/ce do
podobnej postawy. Udzielajgc informacji zwrotnej powinni formutowad
ocene/krytyke w sposdb konstruktywny: moéwi¢ o zachowaniach, wiedzy danej
osoby, a nie o osobie. Wazne rowniez, by komplementowa¢ — komplementowanie
powinno by¢ oparte na faktach, a w okreslonych przypadkach takze docenia¢ nalezy

wysitek wtozony w ¢wiczenie konkretnych umiejetnosci (szczegdlnie gdy efekt nie
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jest zadowalajacy, ale poziom ,startowy” danej umiejetnosci byt nizszy niz

podstawowy).
INSTRUKCJA GENDER DLA OPIEKUNOW PRAKTYK

W codziennych relacjach z Praktykantkami i Praktykantami Opiekunowie Praktyk

zobligowani sg do:

a) wyrownywania szans zawodowych Praktykantek i Praktykantdow, poprzez
sprawiedliwe dzielenie czasu i jakoSci wsparcia - dazyé do rzeczywistego

wyréwnywania poziomow ich wiedzy i umiejetnosci,

b) przestrzegania zasad réwnosci w traktowaniu, bez wzgledu na pteé
Praktykanta/ki - takie same zadania i obowigzki przydzielane muszg by¢ zaréwno

Praktykantkom, jak i Praktykantom,

Réznice w zakresie przydzielanych przez Opiekuna/ke prac i obowigzkdw moga
wynika¢ tylko i wytgcznie z uzasadnionych przeszkdd losowych, z przyczyn
organizacyjnych przedsiebiorstwa (np. rdéznice w produkowanym asortymencie
skorelowane ze zmianowoscig produkcji).

Opiekunowie Praktyk powinni gwarantowac (i pilnowac przestrzegania tego prawa
przez innych pracownikéw) Nauczycielkom i Nauczycielom realizujgcym praktyki
rowne prawa do zadawania pytan i otrzymywania na nie odpowiedzi, bez narazania

ich na komentarze zawierajgce stereotypy ptci.

c¢) stosowania tych samych standardéw w ocenianiu tych samych zadan

wykonywanych przez Nauczycielke i Nauczyciela.

Standardy i kryteria ocen muszg by¢ czytelne i obowigzywac bez wzgledu na ptec

Praktykanta/ki. Opiekunowie Praktyk powinni takze wystrzegac sie przypisywania
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innych Nauczycielkom, a innych Nauczycielom, predyspozycji i zdolnosci/brakéw
(bez wzgledu na stan rzeczywisty) ze wzgledu na pte¢, a tym bardziej oczekiwania od
Nauczycielek i Nauczycieli odmiennych zakresow i poziomoéw biegtosci
w okreslonych czynnosciach w korelacji z ich pfcia.

Krzysztof Szulborski

V INSTRUKCJA DLA UCZESTNICZEK | UCZESTNIKOW PROJEKTU

A) PROWADZENIE DZIENNICZKA PRAKTYK

Realizacji praktyki powinno towarzyszy¢ codzienne wypetnianie Dziennika Praktyk.
W Dzienniczku Praktyk kazdy dzien praktyk bedzie rozpisany w nastepujgcy sposéb:
e tematyka dnia (juz wpisana w Dzienniczku),
e opis czynnosci dnia (wypetnia Praktykant/tka),
e notatki (miejsce na uwagi, spostrzezenia, wskazowki, wazne wiadomosci
w aspekcie technologii produkcji, obstugi sprzetu, sktadnikéw, etc.

— wypetnia Praktykant/tka).

Podsumowanie:
a) nowa wiedza i umiejetnosci, poznane zasady i ciekawostki (wypetnia

Praktykant/ka),

b) pomyst na scenariusz lekcji z wykorzystaniem zdobytej danego dnia wiedzy
i umiejetnosci: z uwzglednieniem celéw danej lekcji oraz wykorzystanych

metod pracy z uczniami i uczennicami (wypetnia Praktykant/tka).

Ta rubryka ma na celu zmobilizowanie Praktykantéw/ek do tego, by w trakcie
trwania praktyk na biezgco dokonywali/ty refleksji nad tym jak transponowac
zdobytg wiedze i umiejetnosci na obszar codziennej pracy dydaktycznej w szkotach.

Pozwoli im to takze uzmystowié sobie pewne problemy i ograniczenia w dokonaniu

tejze implementacji — np. zbyt drogie sktadniki i mozliwos¢ ich zakupu tylko
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w ilosciach hurtowych, drogi profesjonalny sprzet — po to, by mogty/li od razu
dopyta¢ Opiekunéw Praktyk i personel o ewentualne wskazéwki dotyczgce
mozliwosci pokonania tych probleméw (np. adresy hurtowni, ktére sprzedajg
w detalu, tarisze zamienniki drobnego sprzetu do dekoracji, etc.).

Opinia Opiekuna Praktyk o Praktykancie/tce (wypetnia OP) — dobrze by byto, aby
taka opinia zakonczona byta rekomendacja Opiekuna co do dalszych drdg i obszaréw
doskonalenia dla danego Praktykanta/tki w aspektach zwigzanych z nowoczesnym
cukiernictwem.

Kazdy dzien praktyki musi by¢ poswiadczony podpisem Praktykantki/a oraz

podpisem OP.

B) REALIZACJA PRAKTYK

1. Najpdzniej w dniu rozpoczecia praktyki nalezy ustali¢ z OP (ewentualnie
z kierownictwem firmy) dopuszczalny sposéb gromadzenia dokumentacji
w formie zdjeé, nagran video (zgoda lub nie).

2. Przygotowac sie na warunki wytezonej pracy fizycznej oraz pracy pod presj3
czasu — starac sie przychodzi¢ na praktyke wypoczetym/a, po positku.

3. Nie mieé¢ obaw zwigzanych z zadawaniem pytan, proszeniem o powtdrzenie
czy ponowne zademonstrowanie - przejgé¢ aktywng odpowiedzialno$é za to
czego i w jakim zakresie naucze sie podczas praktyk — wykorzystywaé
optymalnie czas.

4. Robi¢ notatki, zdjecia, filmy (jesli bedzie na to zgoda), notowac spostrzezenia
z prowadzonych obserwacji na biezgco — wszystko to moze stac sie waznym
materiatem, ktdry pomoze uatrakcyjni¢ prowadzone zajecia w szkole (baza

przyktadéw, pomocy dydaktycznych).

Krzysztof Szulborski

Mirostaw Rynduch
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C) INSTRUKCJE DYDAKTYCZNE DLA UCZESTNICZEK | UCZESTNIKOW PRAKTYK

- IMPLEMENTACJA DOSWIADCZEN PROGRAMU DO WARUNKOW SZKOLNYCH

1. W Dzienniczku Praktyk nalezy pozostawi¢ rubryke wymagajgcq tworzenia na
biezgco przez Praktykantki/tow scenariuszy lekcji z wykorzystaniem wiedzy
i umiejetnosci kazdego dnia. Im bardziej szczegdétowo bedzie naszkicowany
taki scenariusz, tym trwalsza bedzie wiedza i zdobywane umiejetnosci oraz
tym efektywniejszy proces transpozycji tychze na codzienng prace z uczniami
i uczennicami.

2. Systematyczne tworzenie takich scenariuszy, jak réwniez systematyczne
i skrupulatne wypetnianie Dzienniczkdw Praktyk wskaze takze potencjalne
i rzeczywiste ograniczenia, przewidywane na drodze wcielenia zdobywanej

(poszerzanej) wiedzy i umiejetnosci w codzienng prace dydaktyczna.

Tym samym wygeneruje dodatkowe pytania, ktére pozwolg zminimalizowa¢ lub
zlikwidowa¢ przewidywane trudnosci — np. o ceny i dostepnos¢ produktéw
i sprzetow (gtdéwnie drobnych), a w razie ich wysokiej ceny lub trudnej dostepnosci

(np. tylko w duzych ilosciach) o tanisze zastepniki czy rozwigzania alternatywne.

3. Niezwykle istotne jest réwniez gromadzenie materiatéw dydaktycznych do
pozniejszego wykorzystania. Bardzo przydatne (z uwagi na duzg ilos¢ nowej
rozlegtej wiedzy zdobywanej w trakcie praktyk, za ktérg pamieé moze nie
nadgzyé) jest sporzgdzanie dokumentacji fotograficznej, notatek, w zakresie
technologii, receptur, spisywanie ciekawostek. Warto zbiera¢ foldery,
katalogi z produktami przedsiebiorstwa, a jesli jest taka mozliwos¢ réwniez
przepisy, receptury.

Krzysztof Szulborski
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VI INSTRUKCJE MERYTORYCZNE DLA OPIEKUNOW PRAKTYK

1. Zapoznanie Praktykantéw/ek ze specyfikg zaktadu, ofertg handlowa oraz

wyposazeniem w sprzet:

— doktadne przedstawienie aktualnej analizy produkcji zaktadu cukierniczego,
jakie wyzwania i oczekiwania stawia konsument,

— przedstawienie specyfiki zaktadu odnoszac sie do produkowanego
asortymentu wyrobdéw cukierniczych,

— zapoznanie i przedstawienie asortymentu produkcji (najlepiej z degustacja

niektérych najpopularniejszych wyrobdw cukierniczych),

— zapoznaniem ze specyfikg i charakterem indywidualnych zaméwien
konsumenta,
— doktadne omdédwienie i zapoznanie ze sprzetem oraz urzadzeniami

wykorzystywanymi w produkcji,

— szczegétowa analiza z odniesieniem do technologii produkcji, sposéb
uzytkowania i mozliwosci wykorzystania sprzetu przedsiebiorstwa
cukierniczego.

2. Odprawa Uczestnikéw/czek przez Opiekuna:

— kazdy dzien praktyki rozpocznie sie odprawag,

— Opiekun przedstawi czynnosci, jakie bedzie wykonywat Uczestnik/czka,

— doktadne omodwienie wykonywanych czynnosci (sposdb technologiczny,
uzywane surowce),

— kontrola wykonywanych czynnosci i w razie potrzeby automatyczna korekta
wedtug prawidtowej technologii.

3. Kazdy dzien praktyki konczy sie podsumowaniem:

— szczegdtowa analiza wykonywanych czynnosci,
— udzielenie uwag i spostrzezen dotyczgcych wykonywanych czynnosci,
— wystuchanie pytan Praktykantow/ek i udzielenie informacji na ich temat.

Michat Doroszkiewicz

Mariusz Gachewicz
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VIl MATERIAtY MERYTORYCZNE DLA PRAKTYKANTOW/-EK ZWIAZANE

Z ZAGADNIENIAMI KTORE BEDA REALIZOWANE W CZASIE PRAKTYK NA

PODSTAWIE USTALEN PROGRAMU

PRZEPISY DOTYCZACE WYBRANYCH ELEMENTOW Z PROGRAMU PRAKTYK

TARTY

Czekoladowa tarta z gruszkg i imbirem

Ciasto:

165 g maki Y tyzeczki proszku do pieczenia
100 g masta szczypta laski wanilii

85 g cukru szczypta sol

1 jajko

Nadzienie:

50 g masta 18 g kakao

50 g cukru 5 g suszonych drozdzy

70 ml mleka 2 gruszki

100 g maki uniwersalnej
szczypta imbiru

Sposéb przygotowania

Ciasto:

Wymieszaj miekkie masto z cukrem, wmieszaj szczypte soli i wbij jajko. Dodaj make
wymieszang z proszkiem do pieczenia, szczyptg soli i startej wanilii, a nastepnie
wyréb ciasto na gtadkg konsystencje. Zwin ciasto w folie kuchenng i schowaj do
lodowki na okoto 1 godzine. Rozwatkuj ciasto (okoto 200 g) na pfat o grubosci 3 mm
i wytdz nim nattuszczong mastem posypang maka tortownice. W misce wymieszaj
masto i cukier. Potgcz jajko, mleko, sél i imbir. Dodaj make z kakao i proszek do
pieczenia. Wypetnij tortownice ciastem. Obierz gruszki, pokréj na potowy i wyjmij
pestki a nastepnie pokrdj w plastry. Roztéz gruszki na ciescie, lekko dociskajac. Piecz

w temperaturze 170°C 30 min.
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Tarta creme brulee

Sktadniki:

150 g maki(plus nieco do oprdszenia) 125 g masta, w kawatkach

1-2 tyzki drobnego cukru 1 tyzka wody

Nadzienie:

4 76ttka 1 tyzeczka esencji waniliowej
50 g drobnego cukru nierafinowany cukier trzcinowy
400 ml $mietanki (36 %) (do posypania)

Sposdb przygotowania

1. Przygotowad ciasto: w duzej misce umiesci¢ make z cukrem. Opuszkami palcow
wetrze¢ w suchg mieszanke masto, tak, aby uzyskac strukture grubej butki tartej.
Doda¢ wode i wymieszac¢ do uzyskania miekkiego ciasta. Owing¢ folig i wstawi¢ do
lodéwki na 30 min.

2. Ciasto podzieli¢ na 6 czesci. Kazdg z nich rozwatkowac i umiesci¢ w oprdszone;j
maka foremce do tarty o wymiarach 6 x 10 cm. Naktué¢ widelcem i wstawi¢ na 20
minut do lodéwki.

3. Ciasto w foremkach przykryé folig aluminiowg i obcigzy¢ suchg fasolg. Piec 15
minut w piekarniku rozgrzanym do 190°C. Usung¢ folie z fasolg i piec kolejne 10 min,
az ciasto bedzie chrupkie. Odstawié¢ do ostygniecia.

4. Przygotowac krem: ubié¢ z6ttka z cukrem na jasng mase. Smietanke wraz z esencja
waniliowg podgrzewa¢ w garnku, az zaczng pojawiac sie pecherzyki powietrza, po
czym dodaé¢ mase jajeczng, nieustannie mieszajgc. Catos¢ przenies¢ do czystego
garnka i podgrzewaé, mieszajgc, az krem zastygnie. Nie mozna dopusci¢ do
zagotowania sie masy, gdyz moze sie ona wéwczas zwazy¢. Lekko ostudzié, po czym
roztozy¢ na upieczone spody w foremkach. Ostudzi¢ i wstawi¢ na catg noc do
lodowki.

5. Rozgrzaé grill. Tarty posypaé¢ cukrem pudrem i podgrzewaé kilka minut pod
grzatka. Ostudzi¢, po czym chtodzié 2 godziny przed podaniem.

Tarta cytrynowa
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Sktadniki:

100 g zimnego masta, w kawatkach 1 2¢6ttko
(plus nieco do smarowania) zimna woda
200 g maki

szczypta soli

2 tyzki drobnego cukru

Nadzienie:

5 cytryn 125 ml Smietanki

2 jajka 100 ml wody

275 g drobnego cukru bita $mietana (do podania)

175 g migdatéw, mielonych

Sposoéb przyrzadzenia

1. Blaszang forme do tarty (o Srednicy 22 cm) z otwieranym dnem posmarowad
mastem. Do robota kuchennego przesia¢ make wraz z solg, doda¢ masto i miksowaé,
az mieszanka bedzie przypominata okruchy chleba. Przenies¢ do duzej miski, po czym
dodaé cukier, zéttko i tyle zimnej wody, aby pofaczy¢ sktadniki ciasta. Rozwatkowac
ciasto na oprdszonej stolnicy, tak, aby uzyskac koto 8 cm wieksze niz srednica formy.
Ciasto przenies¢ ostroznie do formy, odcigé wystajgce skrawki, a nastepnie przykryé
pergaminem i obcigzy¢ suchg fasolg. Wstawi¢ do loddwki na 30 minut, po czym piec
10 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 190°C. Usungé papier z fasolg
i piec kolejne 5 minut.

2. W misce umiesci¢ sok i skdre z 3 cytryn. Dodac jajka, 85 g cukru, mielone migdaty
oraz smietanke i ubijaé. Gotowe nadzienie przenie$¢ na upieczony spod i piec 25
minut.

3. Pozostate 3 cytryny pokroi¢ w cienkie plasterki, usuwajac pestki oraz btonki. Do
garnka wla¢ wode i wsypac pozostaty cukier. Gotowac az do rozpuszczenia, a potem

jeszcze 5 minut na matym ogniu, po czym dodac plasterki cytryny i podgrzewaé
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kolejne 10 minut. Plasterki cytryny ufozy¢ na wierzchu upieczonej tarty. Polaé

syropem cytrynowym i podawac na gorgco lub zimno z dodatkiem bitej Smietany.

Tarta orzechowa

Sktadniki:

40 g masta 2 tyzki drobnego cukru

8 arkuszy ciasta filo (pracowac tylko z 2 jajka

1 arkuszem, pozostate trzymadé pod 1 tyzeczka esencji waniliowej
wilgotng Sciereczka) cukier puder (do posypania)
40 g orzechdw laskowych jogurt grecki (do podania)

150 g jogurtu greckiego
4 tyzki miodu
150 ml Smietanki (36 %)

Sposodb przegotowania:

1. Roztopi¢ masto. Posmarowaé¢ odrobing masta 4 ptytkie foremki do mini tart
o Srednicy 10 cm. Pokroi¢ arkusze ciasta filo, tak, aby uzyskaé 16 kwadratow.

2. Wzig¢ jeden kwadrat ciasta, posmarowaé go roztopionym mastem i ufozyc
w foremce. Podobnie postepowac z 3 kwadratami (uktadac jeden obok drugiego,
pod réznymi kagtami). Kolejne 3 foremki zapetni¢ w podobny sposéb.

3. Przygotowaé nadzienie: drobno posieka¢ 2 tyzki orzechéw. W misce wymieszaé
jogurt, midd, Smietanke, cukier, jajka oraz esencje waniliowg. Dodaé siekane orzechy
i doktadnie wyrobic.

4. Mase jogurtowq roztozy¢ do foremek z ciastem. Posiekaé grubo pozostate orzechy,
a nastepnie posypac nimi wierzch kazdej z mini tart. Piec 25-30 minut w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 180°C, az nadzienie sie zetnie.

5. Ostudzié tarty i ostroznie wyjac je z foremek. Posypaé cukrem pudrem i podawaé

z miseczkami jogurtu (wg uznania).
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BISZKOPTY

Biszkopt Jaconda
Receptura na 8 blatéw 40x60 cm

Skfadniki: 450 g maki
1500 g cukru pudru 300 g masta
1500 g maczki migdatowej 1,5 | biatka
45 szt. jaj 300 g cukru

Sposdéb wykonania:

Maczke migdatowg potgczy¢ z cukrem pudrem i stopniowo dodawac jaja, nastepnie
przesiang make. Masto rozpusci¢ i wla¢ do masy. Na koniec ubi¢ biatka z cukrem

i potgczy¢ z masa. Ciasto roztozy¢ na blache z silipatami. Piec w temperaturze 220°C.

Biszkopt czekoladowy

Sktadniki: 600 g cukru
55 z6ttek 1125 g maki
650 g cukru 200 g kakao
55 biatek

Sposdb wykonania:

Make zmieszac¢ z kakao. Z6ttka miesza¢ z cukrem do biatoéci. Biatka ubié na sztywno
dodajac stopniowo cukier. Do utartych zéttek dodawaé po trochu ubitych biatek
i kakao z maka. Zmiesza¢. Nastepnie potgczyé mase maczno-jajeczng z ubitymi
biatkami. Ranty posmarowa¢ mastem, wstawi¢ na blachy i naktada¢ do nich %
wysokosci masy. Piec w temp. 170°C. Stopienn upieczenia biszkoptu sprawdza sie
przez nacisniecie reka, jezeli biszkopt wréci do poprzedniego potfozenia to oznacza,

ze jest upieczony.

- STYs,
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Biszkopt sabaudzki

Sktadniki:

masto do smarowania formy, odrobina 50 g maki pszennej tortowej
maki do obsypania formy 2 torebki cukru waniliowego
7 jajek

250 g(1/4kg)cukru

150 g gtadkiej maczki kukurydzianej

Nagrzewamy piekarnik do 160°C. Tortownice o Srednicy 24 cm smarujemy mastem
i wyktadamy papierem do pieczenia i jeszcze raz smarujemy mastem, po czym
osypujemy maka (nadmiar wysypujemy). Jajka dzielimy na zéftka i biatka. Zéftka
ucieramy z cukrem mikserem na gfadki i puszysty kogel-mogel. Make kukurydziang
i tortowg przesiewamy razem przez sitko i po trochu dodajemy do z6ttek, caty czas
mieszajac, zeby nie zrobity sie grudki. Biatka ubijamy na sztywng piane, dodajac pod
koniec cukier waniliowy. Wyktadamy biatka na ciasto i bardzo delikatnie, lecz
stanowczo, mieszamy jedno z drugim. Wymieszane ciasto przektadamy do
przygotowanej formy - powinno siega¢ do 3/4 wysokosci, wiec jesli jest go za duzo,
wlewamy reszte do innej foremki. Wstawiamy tortownice do nagrzanego piekarnika
i pieczemy okoto godzine - przez pierwsze 1/2 godziny nie otwieramy drzwiczek
pieca, zeby biszkopt nie opadt. Po 45 minutach sprawdzamy, czy ciasto nadmiernie
sie nie przypieka i jesli tak - przykrywamy kawatkiem papieru do pieczenia. Kiedy
ciasto bedzie wyrosniete, a patyczek wbity w Srodek, wyjdzie z ciasta suchy,
wytgczamy piekarnik. Otwieramy drzwiczki, ale nie wyjmujemy ciasta przez 10 minut.

Po tym czasie ciasto wyjmujemy i studzimy zupetnie na metalowej kratce.

Croissanty — rogaliki francuskie

1 kg maka pszenna T550 50 g masto (roztopione)
500 g woda 30 g drozdze swieze
120 g cukier krysztat 450 g masto (do przektadania)
20 g sol
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Podgrza¢ wode, w ktorej rozpusci¢ drozdze. Doda¢ make, cukier i sél. Ciasto
wyrabiaé mieszatkg spiralng okoto 5 min na wolnych obrotach. Nastepnie dodac
uptynnione masto i dokfadnie wybraniaé ciasto na srednich obrotach okoto 8 min.
Gotowe ciasto rozwatkowac na ksztatt prostokata. Na 2/3 czesci rozprowadzi¢ masto
i sktadac na trzy. Po ztozeniu ciasto rozwatkowac do grubosci okoto 2 cm i kolejny raz
ztozyé na trzy. Proces powtarzac trzykrotnie, pamietajac, aby po kazdym ztozeniu
ciasto obréci¢ o 180°. Przed wywatkowaniem na wyrdb ciasto schtodzié. Z gotowego
ciasta wycinac ksztatty podtuznych tréjkatédw i nastepnie zwija¢ rogaliki. Croissanty
odstawi¢ do wyro$niecia, posmarowac jajami i odpieka¢ w temp. Okoto 210°C na

ztoty kolor.

CIASTA CZEKOLADOWE

Czekoladowy comber z czerwonym winem

Sktadniki:

Ciasto:

50 g masta 30 cukru

30 roztopionej czekolady 75 g maki

30 g cukru pudru 30 g zmiazdzonych orzechéw wtoskich
1 z6ttko 50 ml wina czerwonego

1 biatko szczypta wanilii

szczypta cynamonu

Polewa:

100 ml Smietany

10 ml syropu

100 g gorzkiej czekolady

Zmiksuj orzechy wtoskie i wymieszaj z maka oraz szczypta wanilii i cynamonu.
W misce wymieszaj masto i cukier puder. Dodaj roztopiona czekolade. Nastepnie

dodaj z6ttko oraz przesiang make z orzechami. Wlej wino i wszystko wymieszaj. Ubij

PATISSIER & CHOCOLATIER PrO]?kt realuzowaiyjest w rémach umowy podpisanej z Osrodkiem Rozwoju Edukacji SA h;{:
MISTRZOWIE NAUCZYCIELOM ZAWODU Gk -nafsysca imwesyca B\ %’3
Sl S ALltsat www.udekerowani.pl  DEKER &P



UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
,ZE NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

biatka z cukrem na sztywnag piane. Forme do pieczenia wysmaruj i wypetnij w %
ciastem. Piecz 170 stopni przez godzine.

Przygotuj polewe:

Potam czekolade i witdéz do miski. Zagotuj Smietane z syropem i wlej czekolade.

Wymieszaj. Czekolade polej na ciasto.

Babeczki czekoladowe (z ptynnym sercem czekoladowym)

Sktadniki:

180 g gorzkiej czekolady 50 g maki
40 g masta 5 biatek
50 g cukru 2 z6ttka

Przygotowanie:

W rondlu rozpusci¢ czekolade i masto. W tym czasie ubij biatka. Po kilku minutach
wsyp cukier i ubij mase na sztywng. Do biatek dodaj z6ttka, nastepnie wlej czekolade
z mastem. Dodaj make i delikatnie wymieszaj. Wlej ciasto do foremek na %
wysokosci. Wstaw do zamrazarki. Piecz 200°C przez 8-10 min. Podawaj tak by srodek

babeczek byt miekki.

Rolada czekoladowa

Ciasto czekoladowe:

100 g cukru 80 g maki uniwersalnej
3 jaja 20 g skrobi kukurydzianej
1 z6ttko 15 g kakao
Krem:
125 ml mleka 40 g cukru
1 z6ttko 10 g maki uniwersalnej
1/4 laski wanilii
G PATISSIER & CHOCOLATIER Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Osrodkiem Rozwoju Edukacji
=t S T 1 Czlowiek - najlepsza inwestycja
MISTRZOWIE NAUCZYCIELOM ZAWODU )
www.udekerowani.pl




UNIA EUROPEJSKA *hw
KAPITAL LUDZKI fropesk | b
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY *

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Krem czekoladowy:

85 g smietany 5 g pasty z orzechéw laskowych
65 g cukru pudru 12 ml dowolnego likieru
115 g masta 10 g kakao

30 g gorzkiej czekolady

Syrop:

30 ml wody 35 ml rumu

80 g cukru

Przygotowanie:

Ciasto:

Wymieszaj w misce make, skrobie i kakao. Oddziel zéttka od biatek, a biatka ubij
z cukrem. Roztrzepane z6ttka wlej do biatka a nastepnie dodaj wymieszang kakao
skrobie. Rozwatkuj ciasto na ptat o grubosci 1 cm i wytdéz na blaszce wytozonej
papierem. Piecz 230°C przez 5-7 minut.

Krem:

Podgrzej 125 ml mleka w rondlu z laskg wanilii (laske przetnij nozem). Utrzyj jajko
z cukrem, dodaj maki i wymieszaj. Wyjmij laske wanilii z mleka. Wlej troche wrzacego
mleka na zéttka, a nastepnie stopniowo wlewaj reszte mleka. Przelej do rondla

i podgrzewa;j.

Krem czekoladowy:

Podgrzewaj 85 ml Smietany i wymieszaj z kakao i stopiona czekoladg. Utrzyj miekkie
masto z cukrem. Dodaj paste z orzechéw, nastepnie likier, Smietane, kakao i stopiong

czekolade.

Syrop:

Rozpusci¢ cukier we wrzgcej wodzie, ostudz i wlej likier. Potéz ciasto na papierze do

wypiekdw i nasgcz syropem. Natdéz potowe kremu czekoladowego i zwin rolade.
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Odstaw rolade na pdét godziny do lodowki. Udekoruj rolade kremem za pomoca

rekawa.

Ciasto parzone na eklery i ptysie

Sktadniki:

11 woda 600 g maka pszenna T 550
20 g sol 18-20 szt. jaja

400 g masto

Sposdéb wykonania:

Wode z mastem zagotowac. Potgczy¢ sypkie sktadniki. Do wrzgcej wody z mastem
dodaé sypkie sktadniki i zaparza¢ energicznymi ruchami ciggle mieszajac, az masa
bedzie doktadnie odkleja¢ sie od sScianek naczynia oraz mieszata. Zaparzona mase
ciasta ochfodzi¢ do temp. okoto 70 ° C. Do ostudzonej masy doda¢ stopniowo jaja
ciggle mieszajgc ptaskim mieszatem. Z gotowej masy ciasta formujemy
(szprycujemy) korpusy na blasze przy pomocy worka cukierniczego zakonczonego
dekoracyjnym zdobnikiem ksztatty podtuzne na eklery lub rozety na ptysie. Korpusy
wypiekamy w piecu w temp. okoto 200°C od 25-30 min. do uzyskania ztotego koloru.
Odpowiednio przygotowany korpus powinien charakteryzowaé sie chrupkoscia
powierzchni i lekko wilgotnym miekiszem. Gotowe korpusy wypetnimy kremem

budyniowym, ubitg $mietana 36% z wanilig lub kremem bezowym.

Krem budyniowy

Sktadniki:

1l mleko 3,2% 200 g cukier krysztat

1 laska wanilii 90 g maka ziemniaczana
6 szt. Z6ttka 100 g masto

Sposdb przygotowania:

Mleko z wanilia zagotowad. Potgczyé zottka, cukier krysztat oraz make. Podczas

gotowania dodac¢ potgczone sktadniki i doktadnie energicznie miesza¢ do momentu
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zgestnienia kremu budyniowego. Ostudzi¢ krem do temp. 80°C i doktadnie pofgczy¢

z mastem. Przykry¢ powierzchnie kremu folia spozywczg i ostudzi¢ przed

wypetnieniem klerow.

Creme brulee

Créeme brulee z espresso

Sktadniki:

450 ml Smietanki 36 % 100 g cukru

1 tyzka kawy rozpuszczalnej 2 tyzki likieru czekoladowego
4 duze z6ttka 4 tyzki cukru brazowego

Sposdb przygotowania:

W garnku ogrzewaé $mietanke. Wsypa¢ kawe rozpuszczalng i miesza¢ az do jej
rozpuszczenia, nastepnie garnek zdjgc¢ z ognia do ostygniecia. W misce ubi¢ zéttka
z cukrem na gtadkg mase. Ponownie podgrza¢ smietanke, az wokét Scianek pojawig
sie babelki. Caty czas mieszajgc doda¢ mase jajeczng, po czym wlac likier kawowy.
Powstatg mase wla¢ do 4 biatych naczynek, ktére utozy¢ na blaszce do pieczenia. Piec
35-40 min w temperaturze 110°C.

Wyijaé z piekarnika i odstawi¢ do wystygniecia. Przykry¢ folig i odstawi¢ do loddwki,
na co najmniej 4 godziny. Przed podaniem posypa¢ powierzchnie cukrem

i karmelizowaé go palnikiem.

TRUFLE

Trufle z czarnej czekolady

65 g gorzkiej czekolady 12 kakao

50 g orzechow laskowy prazonych 20 ml oliwy z oliwek

100 g cukru pudru kakao
PATISSIER & CHOCOLATIER Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Osrodkiem Rozwoju Edukacji . 7, ;}é‘é\
MISTRZG N o S Czlowiek - najlepsza inwestycja Z -4@ l ‘53
MISTRZOWIE AUCZYCIELOM ZAWODU www.udekerowani D] )yg{,‘@, c\\;



UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
,ZE NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Sposdb przygotowania:

Rozpus¢ czekolade i wymieszaj z pozostatymi sktadnikami, wlewajg po troszeczku
oliwy. Na desce posypanej kakao uformuj kulki wielkos$ci orzecha wioskiego i obtocz

w kakao.

Trufle z biatej czekolady

60 g biatej czekolady 65 g cukru pudru
60 g pasty z orzechdéw laskowych 2 tyzeczki kakao
25 g prazonych orzechéw laskowych

rozdrobnionych

Sposdb przygotowania:

Rozpusé biatg czekolade z pozostatymi sktadnikami i dobrze wymieszaj. Na deske

wysyp cukier puder i obtaczaj w nim kuleczki z masy (wielkos$¢ orzecha laskowego).

TORTY

Tort Sachera

Sktadniki:

Ciasto:

150 g ciemnej czekolady 160 g cukru

6 biatek (wielkosci M) 1 opak. cukru waniliowego
160 g masta w temperaturze 6 z6ttek (wielkos¢ M)
pokojowej lub margaryny 100 g butki tartej
Nadzienie:

125 g dzemu morelowego

Polewa:

60 g cukru 200 g gorzkiej czekolady
7 tyzek wody

Dekoracja:
50 g gorzkiej czekolady
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Sposdb przygotowania

1. Czekolade podgrza¢ na matym ogniu w kapieli wodnej, lekko mieszajac, zostawié
do ostygniecia. Biatka ubi¢ na sztywng piane Utrze¢ masto lub margaryne mikserem
do uzyskania puszystej masy. Stopniowo dodawac cukier i cukier waniliowy, do
uzyskania zwartej masy. Kolejno dodawaé zéttka stale mieszajgc. Nastepnie,
mieszajac na Srednich obrotach, potgczy¢ czekolade z butka tartg. Ciasto wtozy¢ do

tortownicy, rozsmarowacé na gtadko. Wstawic do piekarnika na ruszt.

Grzanie gora/dot: piekarnik rozgrzany do temperatury 180 °C.

Termoobieg: temperatura ok.160°C (bez rozgrzewania wstepnego)

Czas pieczenia: ok.50 minut

2. Wyjac ciasto z formy, potozy¢ na papierze do pieczenia i odstawi¢ do ostudzenia.
Nastepnie zdjg¢ papier, w ktérym ciasto byto pieczone i przecig¢ ciasto na pét. Spod

posmarowac dzemem morelowym i przykry¢ drugg potowa.

3. Do polewy zagotowaé wode z cukrem do jego catkowitego rozpuszczenia
i zestawié z ognia. Czekolade potama¢ na kawatki, dodawaé stopniowo, mieszajgc do
catkowitego rozpuszczenia i uzyskania potysku na polewie. Polewe wla¢ na srodek
tortu i réwnomiernie nim poruszajgc, rozprowadzi¢ jg po catej powierzchni,
ewentualnie po bokach mozna polewe rozsmarowaé¢ nozem. W celu uzyskania
gtadkiej powierzchni, lekko potrzgsac tortem. Zostawié do zastygniecia i stwardnienia

polewy.

4. Czekolade potamac na kawatki i rozpusci¢. Pokroi¢ tort na 12 kawatkédw cieptym
nozem. Polewe czekoladowg przela¢ do dekoratora, mozna uzy¢ réwniez matej
torebki do zamrazania z odcietym rogiem, i na kazdym kawatku tortu wykonac

dekoracje.
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Wiedeniski tort czekoladowy

Sktadniki

Ciasto:

250 g gorzkiej czekolady 200 g obranych, zmielonych migdatéow
250 g masta w temperaturze 100 g butki tartej

pokojowej 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
150 g cukru 5 biatek (wielkos¢ M)

5 z6ttek (wielko$é M) 100 g startej czekolady

3 jaja (wielkos¢ M)

Do posmarowania:

3 tyzki galarety porzeczkowej lub dzemu pomaranczowego

2 tyzki wody

Polewa i posypka:

250 g gorzkiej czekolady 1 tyzka kakao
2-3 tyzki oleju

Sposdb przygotowania

1. Czekolade do przygotowania ciasta pokruszyé w kawatki. Rozpusci¢ na matym
ogniu w kapieli wodnej, delikatnie mieszajgc, i pozwoli¢ jej nieco ostygngc¢. Masto
utrze¢ mikserem, doda¢ stopniowo 100 g cukru, kolejno zéttka i jajka (kazde do %
minuty). Migdaty wymiesza¢ z butkg tartg i proszkiem do pieczenia, stopniowo
dodawaé do masy. Cato$¢ delikatnie wymieszaé z czekolada.

2. Ubi¢ biatka, doda¢ reszte cukru, ostroznie pofgczy¢ z piang oraz widrkami
czekoladowymi. Ciasto wtozy¢ do tortownicy i rozprowadzi¢ na gtadko. Wstawi¢ na
ruszt do piekarnika.

Grzanie gora/dot: piekarnik rozgrzany do temperatury 160-180°C.

Termoobieg: temperatura 140-160 °C (bez rozgrzewania wstepnego).

Czas pieczenia: 70 min
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3. Ciasto wyjgé z formy i pozostawié do ostudzenia.

4. Przed posmarowaniem dzem lub galaretke przecisngé przez sitko, wymieszac
z wodg i zagotowaé przez 2-3 minuty. Posmarowacé cate ciasto i odstawié, aby
namokto.

5. Czekolade przeznaczong na polewe potamacé na duze kawatki i rozpuscic¢ z olejem
w kapieli wodnej. Rozprowadzi¢ na torcie 2/3 kuwertury.

6. Reszte kuwertury rozsmarowa¢ rownomiernie i grubo na papierze do pieczenia
(o srednicy 30 cm), zostawi¢ 2 cm wolne od brzegu. Wtozy¢ papier do niezbyt
gtebokiego talerza, aby utworzyta sie fatda. Teraz z papierem do pieczenia zostawic
do ostudzenia na 5-10 minut, do czasu stwardnienia kuwertury.

7. Wyjac¢ z talerzyka, ostroznie zdjac¢ papier i potozyé na torcie. Przed podaniem

oproszyé kakao.

Tort truflowy

Sktadniki

Smietana truflowa:

750 g bitej Smietany
300 g gorzkiej czekolady

Do przygotowania ciasta:

150 g gorzkiej kuwertury
150 g masta

1 tyzka kawy rozpuszczalnej espresso

Ciasto:

200 g maki 1 opak. aromatu burbon-wanilia
3 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia 100 g niesolonych, orzeszkéw
125 g cukru ziemnych

3 jajka (wielkos¢ M)
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Ponadto:

6 ptatkow zelatyny
1 tyzka kakao

kilka czekoladek truflowych

Sposdb przygotowania

1. W celu przygotowania smietany truflowej, podgrza¢ Smietane w garnku i zestawic
z ognia. Potamac na kawatki czekolade i rozpusci¢ w smietanie, mieszajgc trzepaczka.
Uzyskang mase czekoladowg przykry¢ folig i zostawié na noc do schtodzenia.

2. Do przygotowania ciasta pokruszy¢ na drobne kawatki kuwerture. Razem
z mastem i proszkiem espresso podgrza¢, mieszajgc w matym garnku na stabym
ogniu w kapieli wodne. Zostawi¢ na chwile do ostudzenia.

3. Wymiesza¢ maka z proszkiem do pieczenia, przesia¢c do zamykanej miski
i potaczy¢ z cukrem. Doda¢ jajka, aromat, mase czekoladowg i zamkngé wieczko
miski.

4. Misko wielokrotnie wstrzgsngc (przez okoto 15-30 sekund), tak, aby doktadnie
wymiesza¢ sktadniki. Doda¢ orzeszki ziemne. Nastepnie doktadnie jeszcze raz
wszystko wymieszaé trzepaczky, zwracajgc uwage na suche skfadniki prze brzegach.
5. Przetozy¢ ciasto do tortownicy, z nattuszczonym spodem, rdédwnomiernie
rozprowadzi¢. Wstawic forme na ruszt do piekarnika.

Grzanie gora/dot: piekarnik rozgrzany do 180°C.

Termoobieg: temperatura okoto 160°C (bez rozgrzewania wstepnego).

Czas pieczenia: ok 40 min.

6. Wyjac ciasto z formy i pozostawié do ostygniecia.

7. Namoczy¢ zelatyne wg przepisu zamieszczanego na opakowaniu, lekko odsgczy¢
i rozpusci¢ w matym garnku na stabym ogniu (nie gotowad). Dodac¢ 1 tyzeczke bitej
Smietany.

8.Pozostatg smietane truflowg ubi¢ mikserem. Mieszajgc dodac¢ zelatyne i ubié na
sztywno. Wytozy¢ mase truflowg na ciasto i gtadko rozprowadzic.

Przed podaniem posypac tort kakao.
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Tort brownie

Sktadniki

Krem:

175 g biatej czekolady 100 g cukru

150 g creme fraiche 100 g brgzowego cukru

Ciasto: 1 opak. cukru wanilia-bourbon

150 g orzechéw wtoskich % ptaskiej tyzeczki soli

100 g czekolady 225 ml oleju (np. stonecznikowego)
225 g maki 3 jaja (wielko$¢ M)

20 g kakao 2 tyzki mleka

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
Ponadto:

50 g skorki pomaranczowej

Dekoracja:

100 g gorzkiej czekolady

6 orzechéw wtoskich

Sposéb przegotowania

1. W przeddzien przygotowac krem, w tym celu potamac czekolade i razem z creme
fraiche rozpusci¢ w kapieli wodnej, podgrzewajagc na matym ogniu i od czasu do
czasu mieszajac. Przetozy¢ do miski i odstawi¢ na noc do ostudzenia.

2. Na ciasto potamac czekolade oraz orzechy na duze kawatki. Wymieszaé make,
kakao i proszek do pieczenia, przesia¢ do miski. Dodac reszte sktadnikéw z wyjgtkiem
orzechéw i czekolady, wyrobié ciasto: najpierw mikserem na wolnych obrotach,
pozniej przez 2 min na najwyzszych. Na koricu dodac orzechy i czekolade.

3. Przetozy ciasto do tortownicy z nattuszczconym spodem, i réwnomiernie
rozprowadzi¢. Wtozy¢ forme na ruszt do piekarnika.

Grzanie gora/dot: piekarnik rozgrzany do 180°C.

Termoobieg: temperatura okoto 160°C.

Czas pieczenia: ok 60 min.
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4. Zostawic ciasto do ostudzenia, nastepnie wyjac z formy.

5. Do kremu rozdrobni¢ doktadnie skérke pomaranczowa. Ubi¢ krem z czekolady
i dodac¢ do niego skérke pomaranczowa. Posmarowac kremem cate ciasto.

6. Na polewe pofamac czekolade i rozpusci¢c w kapieli wodnej, podgrzewajac
w matym garnku na stabym ogniu i lekko mieszajac. Czekolade umiesci¢ w rozku
papierowym, odcig¢ kawatek rogu i udekorowac¢ tort. Orzechy utozy¢ na

niezastygnietej czekoladzie, odstawi¢ do schtodzenia.

Genaz czekoladowy

Sktadniki: 100 g masta

300 g smietanki 36 % 0,2 litra

100 g glukozy 100 szt. korpuséw czekoladowych —
600 g kuwertury mlecznej kulek

Sposdb przygotowania:

Zagotowad Smietane z glukozg. Kuwerture rozpusci¢. Do miksera wlaé gorgcg mase,
kuwerture czekoladowa, dofozy¢ masto i ubija¢ do catkowitego potgczenia sie
sktadnikéw. Pod koniec ubijania wlaé rum. Masa powinna byé btyszczaca i gtadka.
Nadzieniem napetni¢ korpusy czekoladowe, odstawié na kilka godzin w chtodniejsze

miejsce. Zasmarowac kuwerturg otwartg czes¢ korpusu.

Wioskie bezy
Sktadniki:
250 g cukru
75 ml wody
4 biatka

Sposdb przygotowania:

Wode i cukier umiesci¢ w garnuszku o grubym dnie, zagotowaé. Syrop cukrowy

gotowaé na matym ptomieniu do czasu az osiggnie 135-140°C. W miedzyczasie
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W misce umiesci¢ biatka, ubi¢ je na sztywno. Kiedy syrop cukrowy osiggnie
odpowiednig temperature, zdjg¢ go z kuchenki i doda¢, wlewajgc cienka strézka, do
biatek, stale miksujgc (w tym momencie biatka sie rozrzedze). Kiedy caty syrop jest
juz dodany do biatek nastawi¢ mikser na najwyzsze obroty i ubi¢ biatka ok 5 min. do
czasu az masa biatkowa catkowicie ostygnie. Ubitg mase biatkowa przetozy¢ do
rekawa cukierniczego, wyciska¢ bezy na blaszke wytozong papierem do pieczenia.

Piec w 120°C ok. 45 min.

Beza francuska
Skfadniki:
2 duze biatka jajek 1 szczypta soli

% szklanki cukru lub cukru pudru

Sposdb przygotowania

Nagrzac piekarnik do 100°C. Na blaszce ktadziemy papier do pieczenia.

Biatka umieszczamy w dos¢ duzej, niemetalowej misce, dodajemy sél i na najnizszych
obrotach miksera ubijamy sztywng piane.

Stopniowo dodajemy cze$é cukru, caty czas ubijamy. Powinna nam wyjsé¢ gesta,
gtadka masa, ktdra nie wylewa sie z miski, nawet po obrdceniu do géry dnem.
UWAGA: miska i mikser powinny by¢ catkowicie czyste, a w biatkach nie moze
znajdowac sie ani troche zéitka. W przeciwnym razie masa niestety sie nie uda.

Mase naktadamy na papier do pieczenia. Sposobdw jest oczywiscie wiele. Najprosciej
naktada¢ za pomocg stotowej tyzki, a jesli chcemy sie pokusi¢ o przygotowanie
w bardziej artystycznym stylu, dobrze mie¢ w domu szpryce do wyciskania masy.

Przy naktadaniu pamietamy o zachowaniu odpowiedniej odlegtosci, najlepiej ok.

6 cm, pomiedzy poszczegdlnymi bezami.

Pieczemy przez ok. 45 minut na Srodkowej pdice piekarnika. Po tym czasie piekarnik
wytgczamy i zostawiamy bezy w srodku jeszcze na godzine.

Nie otwieramy piekarnika w trakcie pieczenia. Po wyjeciu studzimy.
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Polewa czekoladowo pomaranczowa

Sktadniki:

500 g zel neutralny pektynowy 200 g woda

250 g syrop glukozowy 5 listkdw zelatyny

80 g kakao 70g likier pomaranczowy Cointreau

Sposdb przygotowania:

Kakao z wodg podgrza¢ do temp. 80° C. Nastepnie dodaé zel, syrop glukozowy
i namoczong zelatyne. Wszystko doktadnie wymieszaé przy pomocy blendera. Gdy
polewa przestygnie doda likier i doktadnie zmiksowa¢ blenderem, starajac sie nie

napowietrzy¢ polewy.

Polewa z biatg czekoladg

Sktadniki:

500 g mleko 5 listkdw zelatyny

80 g mleko w proszku 600 g czekolada biata

200 g syrop glukozowy 600 g zel pektynowy morelowy

Sposoéb przygotowania:

Mleko z mlekiem w proszku zagotowadé. Po zagotowaniu dodac syrop glukozowy, zel
pektynowy i doktadnie zmiksowa¢ blenderem. Nastepnie doda¢ czekolade
namoczong zelatyne i doktadnie zemulgowaé blenderem starajgc sie nie
napowietrzyé polewy. Oblewaé powierzchnie wyrobdw polewg o temp. okoto 27°C.

Poncz pistacjowy

Sktadniki:
250 g woda 80 g pasta pistacjowa 100%
150 g cukier krysztat 30 ml likier pomaranczowy

Sposob przygotowania:

Zagotowaé wode z cukrem dodacd paste pistacjowg. Ostudzi¢ syrop i dodac likier

pomaranczowy.
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Poncz orzechowy

Sktadniki:

200 g woda 40 ml likier waniliowy
140 g cukier krysztat

40 g pasta z orzechow laskowych (bez

kawatkow orzechéw)

Sposdb przygotowania:

Zagotowaé wode z cukrem dodac paste orzechowga. Ostudzi¢ syrop i dodac likier

waniliowy doktadnie zemulgowa¢ przy pomocy blendera.

Masa karmelowa
1 kg cukier krysztat rafinowany 200 g syrop glukozowy
250 g woda 2,5 g crem de tarte

Zagotowa¢ wode z cukrem do temp. 130°C. dodaé syrop glukozowy i crem de tarte
nie przerywajac gotowania. Zagotowaé¢ do temp. 165°C. Mase nastepnie wylaé na
blat marmurowy lub granitowy i ostudzi¢ mase. Z plastycznej masy wykonywac
elementy dekoracyjne pod lampg utrzymujgca statg temperature plastycznosci masy

karmelowej.

Dekoracje wykonywane na bazie isomaltu nie wymagajg przygotowania masy
plastycznej tgczgc go z innymi surowcami. Isomalt jest bardzo wygodnym surowcem
wystarczy uptynni¢ jego mase i mozina wykonywac¢ dekoracje karmelowe. Aby
otrzymaé perlisty odcienn isomaltu nalezy napowietrzy¢ uptynniong mase przez
kilkakrotne tzw. przecigganie masy. Polega to na kilkakrotnym powtarzaniu
czynnosci rozciggania i sktadania masy karmelowej. W tym procesie masa zostaje
napowietrzona. Taka technike stosuje sie przy przygotowaniu masy karmelowej do

wykonywania kwiatéw, wstgzek oraz innych elementdw, ktdre nie sg transparentne.
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CZEKOLADA

Czekolada jest najbardziej utozsamianym surowcem wykorzystywanym
w cukiernictwie przez konsumenta. Jest ona najbardziej promowana medialnie oraz
wykorzystywana w tworzeniu receptur przez profesjonalnych cukiernikow.
Najbardziej wyrafinowane receptury w swoim sktadzie zawierajg, jako gtéwny
sktadnik czekolade. Czekolada to surowiec, ktory stosowany jest, jako baza muséw
tzw. ganache, polew pokrywajacych i dekorujgcych powierzchnie wyrobéw
cukierniczych oraz jako surowiec do wykonywania czekolad w tabliczkach oraz
najbardziej rozstawionych pralin.

Czekolada stata sie dla wielu pasjg poznawania jej waloréw, wtasciwosci oraz
jako materiat stuzgcy do wykonywania rzezb i eksponatéw czekoladowych. Dzi$
mozemy zobaczy¢ ten surowiec nie tylko w cukierni, ale réwniez na pokazach mody,
gdzie tworzone sg czekoladowe dzieta artystyczne od naszyjnikéw po czekoladowe
kapelusze.

Gtéwnym surowcem w otrzymaniu czekolady jest ziarno kakaowe. To z niego
po dtugim procesie obrébki otrzymuje sie wyrafinowane walory smakowe. Ziaren
kakaowych uzywano w starozytnym Meksyku, jako srodka ptatniczego. Jego
popularnos¢ rozpoczeta sie po imporcie z Meksyku do Hiszpanii. To w Europie
rozpoczat sie rozwoj technologiczny przerobu ziarna kakaowca oraz tworzenia wielu
zastosowan czekolady. Poczgwszy czekolada byta napojem, z biegiem lat zmieniat sie
charakter stosowania tego surowca.

Obecnie rynek przemystu cukierniczego oferuje ogromny wybdr, jakosci oraz
rodzajoéw czekolad. Gtdwny podziat czekolada uzalezniony jest od zawartosci miazgi
kakaowe;j:

- czekolada gorzka (deserowa) - zawiera nie mniej niz 43% miazgi kakaowej
w ogdlnej masie czekolady, ttuszcz kakaowy i cukier, emulgator — lecytyne sojows;
najbardziej popularne sg proporcje miazgi w ilosci 51- 80 % w masie czekolady,

- czekolada ekstra gorzka - zawartos¢ miazgi 85- 99% w czekoladzie; czesto
stosowane do otrzymania intensywnego aromatu i smaku czekoladowego

w wyrobach ciastkarskich,
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- czekolada biata — w rozumieniu profesjonalnych cukiernikow nie jest
czekoladg; technologicznie jest to kompozycja ttuszczu kakaowego, mleka w proszku
i cukru; zawartosc ttuszczu 20- 45 % w masie czekoladowej i nie mniej niz 14% mleka
w proszku; jej delikatnos¢ znalazta wielu koneseréw oraz data wiele mozliwosci
w tworzeniu ciekawych receptur wyrobdéw ciastkarskich.

Aby otrzymadé czekolade musimy wykona¢ wiele proceséw technologicznych:

- prazenie - w tej fazie obrébki uzyskujemy nuty smakowe czekolady, odbywa
sie w temp. 120-140°C do 30 min., ostudzone ziarno rozdrabnia sie i mieli
w melanzerze, gdzie uzyskuje sie miazge kakaowgq, ktéra do 4 miesiecy lezakuje;
po tym procesie dodaje sie cukier, ttuszcz kakaowy i ponownie poddaje sie mieleniu
w melanzerze,

- konszowanie - proces polegajacy na dtugim (do 5 dni) procesie mieszania
uptynnionej masy w temp. 60-80°C,

- temperowanie - ta faza polega na doprowadzeniu masy do temp.45°C, co
powoduje rozpuszczenie wszystkich czgsteczek ttuszczu, a nastepnie intensywnemu
studzeniu i mieszaniu do uzyskania temp. 29-31°C.; czekolady deserowe
temperujemy do temp.31°C, a mleczne 29-30°C.

Tak gotowa czekolada formowana jest w bloki lub kaletki. Zanim
rozpoczniemy stosowanie czekolady musimy doktadnie zapozna¢ sie z jej
parametrami technologicznymi. Tworzgc recepture musimy organoleptycznie poznac
walory smakowe czekolady. Czekolada przeznaczona do wykonywania pralin,
czekolady formowanej (tabliczki) oraz eksponatéw artystycznych czy drobnych
dekoracji czekoladowych musi by¢ podana procesowi temperowania.

W przedsiebiorstwach cukierniczych czesto, aby przyspieszyé prace
z czekoladg stosuje sie tzw. temperdowki do czekolady. Urzadzenie te uptynnia mase
czekolady oraz mechanicznie miesza i studzi mase czekolady do zgdanej
temperatury, uzyskujagc zatemperowang czekolade, ktérg mozemy stosowac do
wykonywania wyrobow czekoladowych. Jezeli nie posiadamy urzadzenia do
temperowania czekolady, proces ten mozemy wykonac recznie. W tym celu musimy

uptynnié¢ mase czekolady do temp.45°C. Nastepnie na ptycie kamiennej ( granitowej
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lub marmurowej) mieszamy 2/3 ilosci masy przy pomocy noza cukierniczego
energicznie zbierajac i przerzucajac czekolade. Gdy otrzymamy mase o temp. 2-4°
nizszg niz zagdana temp. zatemperowania dodajemy pozostatag uptynniong mase
czekolady i dokfadnie tgczymy ze sobg masy. W tej technologii musimy czesto
sprawdza¢ temperature czekolady, aby otrzymac¢ prawidtowo zatemperowany
surowiec odpowiadajgcy wskazaniom i specyfikacji producenta.

Obecnie czesto stosuje sie proces zatemperowania czekolady przez
zaszczepienie uptynnionej czekolady bardzo drobno sproszkowanym ttuszczem
kakaowym. W tym procesie masto kakaowe przyspiesza fgczenie sie wszystkich
czgsteczek w sktadzie czekolady i uzyskanie jednolitej masy. Ta technika stosowana
jest gtownie do otrzymania niewielkiej ilosci zatemperowanej czekolady. Eliminuje
posiadanie urzgdzenia do temperowania czekolady i jest szybszym procesem niz
temperowanie czekolady na ptycie kamiennej.

Dobrze zatemperowana czekolada powinna by¢ gtadka, jednorodna,
charakteryzuje sie odpowiednig kruchoscig. Korpusy wykonane z prawidtowo
zatemperowanej czekolady posiadajg potysk bez plam i smug.

ISOMALT

Isomalt coraz czeSciej uzywany jest przez profesjonalnych cukiernikéw
wykonujgcych eksponaty z mas cukrowych i masy karmelowej. Isomalt jest
substytutem cukru - disacharyd, w sktadzie posiada dwa cukry glukoze i mannitol.
Jest bez zapachu, w postaci biatych granulek. Krystaliczna substancja zawiera okoto
5% wody krystalizacyjnej.

Zapewnia wysoki komfort pracy dzieki stosunkowo niskiej temperaturze
pracy i bardzo wysokiej plastycznosci. W niewielkim stopniu chtonie wilgoé
z powietrza, dzieki czemu dekoracje z isomaltu znacznie dtuzej zachowujg potysk i nie
rozpuszczajg sie tak jak dekoracje wykonane ze zwyktej masy karmelowej wykonanej
na sacharozie. Duzg popularnos¢ uzyskat dzieki szybkiemu przygotowaniu do pracy
oraz bezbarwnosci. Prawidtowo uptynniony isomalt jest bezbarwny jak szkto. Karmel
z isomaltu mozna przygotowaé zardwno w sposob tradycyjny poprzez gotowanie

podobnie jak cukier - sacharoza lub poprzez rozpuszczenie w kuchence mikrofalowej
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do uzyskania ptynnosci. Juz w temperaturze okoto 100° C isomalt staje sie
uptynniony. Otrzymang mase mozemy barwi¢ specjalnymi barwnikami, odpornymi
na wysokie temperatury. Gotowg mase mozemy wylewaé do specjalnie
przygotowanych form sylikonowych lub maty winylowe (z poliweglanu). Aby
otrzymaé odpowiedni ksztatt nalezy mase ostudzi¢ pozostawiajgc w temperaturze
pokojowe;j.

Elementy dekoracyjne z isomaltu mogg by¢ formowane pod specjalnymi lampami
utrzymujace wysoka temperature, dzieki czemu masa ma odpowiednig plastycznos¢.
Mimo iz isomalt posiada wiekszg odpornos¢ na wilgo¢ niz sacharoza nie mozna
studzi¢ go w chtodni. Przechowywane elementy dekoracyjne w chtodni nie
rozpuszczajg sie jak elementy z masy na bazie sacharozy, ale za to matowiej3.
Dlatego elementy dekoracyjne z isomaltu powinnismy przechowywaé w suchym
pomieszczeniu o temp. pokojowej.

Elementy dekoracyjne z isomaltu staty sie bardzo popularne w cukiernictwie
restauracyjnym. lIsomalt fgczony jest czesto z liofilizowanymi owocami dajac
interesujacy efekt wizualny i smakowy.

Eksponaty z mas cukrowych nie s bardzo popularne z powodu trudnej
techniki pracy. Nie kazdy z cukiernikdw posiada odpowiednie zdolnosci manualne
oraz wiedze i technik dotyczacej pracy z isomaltem. Najtadniejsze artystyczne
eksponaty cukrowe podziwiaé mozemy na krajowych i miedzynarodowych
konkursach i wystawach cukierniczych wykonywanych przez wybitnych mistrzéow
cukiernictwa.

Michat Doroszkiewicz
Mariusz Gachewicz
Mirostaw Rynduch
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VIl PODSUMOWANIE

Obecna sytuacja gospodarcza w kraju przynosi wiele zmian w branzach
rzemieslniczych. Zauwazamy to réwniez w cukiernictwie. Przemyst ciastkarsko —
cukierniczy musi tym zmianom sprostac. Wigze sie to z ciggtymi zmianami
technologii produkcji wyrobéw cukierniczych. Zmieniajgca sie sytuacja na rynku
dyktowana jest réwniez upodobaniami, wymaganiami konsumenta. Spadek
zainteresowania nauka zawodu cukiernika powoduje powazne problemy
w sprostaniu tym wymaganiom przez przedsiebiorcow.

Zauwazam ogromng potrzebe wspodtpracy szkolnictwa z przedsiebiorstwami
cukierniczymi oraz profesjonalistami w zawodzie cukiernik, ktorzy to, na co dzien
kreuja wizerunek wyrobdéw cukierniczych. Udziat grona pedagogicznego w czynnym
dziataniu w 2zyciu i funkcjonowaniu zaktadu cukierniczego poprzez praktyki
zawodowe daje ogromne mozliwosci rozwoju poziomu wiedzy ucznidow w ich
profesji. Zorientowany Nauczyciel szkolacy w obecnym rynku branzy cukierniczej
moze wspoméc w zdobyciu dobrego doswiadczenia i kwalifikacji ucznia. Zapewne
taki Nauczyciel koiczgc praktyki w ramach Projektu dokfadniej zrozumie obecny
rynek konsumenta w branzy cukierniczej, za czym idg same korzysci w wyzszym
poziomie szkolnictwa w zawodzie ciastkarz - cukiernik.

Reasumujgc, stworzony powyzej program praktyk (vide rozdz. Il) ma daé szanse na
wyréwnanie poziomu wiedzy nauczycieli szkolgcych zawodu oraz przez czynna
praktyke doktadnie poznanie realnego funkcjonowania pracy przedsiebiorstwa
cukierniczego. Owocowac to moze jedynie lepszym systemem edukacji zawodu oraz
prawidtowe przygotowanie ucznia do wykonywania zawodu w codziennej jego pracy
zawodowej. A za czym idzie globalny rozwdj cukiernictwa w kraju oraz promocja
tego pieknego zawodu.

W cukiernictwie konsumenci coraz bardziej zwracajg uwage na atrakcyjnosc
oraz estetyke wykonania produktu cukierniczego. Wyréb atrakcyjny rozumiemy
przez estetyke nawigzujacg do danej okolicznosci, ukazujgcg walory smakowe

produktu oraz przedstawienia nowych trenddéw panujgcych na rynku branzy
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cukierniczej. Na rynku produkcji wyrobéw cukierniczych zauwazyé mozemy znaczacy
podziat estetyki produktéw w zaleznosci od umiejetnosci oraz doswiadczenia
cukiernikéw. Oczywiscie musimy mieé swiadomos¢, ze atrakcyjnos¢ produktéw
cukiernikdbw uzalezniona jest réwniez od wymagan i odczué¢ estetycznych
konsumenta. Wiekszy rozwdj branzy cukierniczej obserwujemy w wiekszych
miastach, gdzie klient bardziej poszukuje nowych rozwigzan i otwarty jest na nowe
stylizacje oraz kompozycje smakowe produktu cukierniczego. Charakterystyka
produkcji zaktadow produkcyjnych w mniejszych miejscowosciach jest bardziej
tradycyjna i mniej otwarta na nowosci oraz trendy panujagce w Swiatowym
cukiernictwie.

Cukiernictwo czesto kojarzy sie konsumentom tylko z produktami
powszechnie dostepnymi w ofercie sprzedazowej przedsiebiorstwa cukierniczego.
Ale to, co rozwija cukiernictwo to kreowanie nowych styléw estetycznych oraz
kompozycji smakowej produktéw.

Cukiernictwo to réwniez sztuka wizualnej prezentacji formy eksponatéw
wykonanych z surowcéw powszechnie stosowanych do wyrobdéw cukierniczych.
Najbardziej popularnymi i czesto stosowanymi surowcami w kreowaniu eksponatow
cukierniczych sg czekolada oraz masa karmelowa, a obecnie takze isomalt.

W przedsiebiorstwie cukierniczym surowce te sg czesto stosowane do
wykonywaniu drobnych elementéw dekoracyjnych zdobigce wyroby cukiernicze.

Ozdabianie witryn sklepowych eksponatami cukierniczymi znaczgco podnosi
prestiz przedsiebiorstwa na rynku konsumenta. Taka prezentacja charakteryzuje
zaktad cukierniczy o wysokim poziomie wykonywanych wyrobdéw cukierniczych.
Swiadczy to réwniez o kreatywnoéci oraz $wiadomosci styléw branzy cukierniczej.
Nie powinniSmy zapomina¢ o mitej atmosferze, jakg tworzg rzezby z cukru lub
czekolady w sklepie, gdzie klient dokonuje zakupu wyrobdw cukierniczych. Klimat
takiej cukierni zapewne umili przebywanie w niej klienta i pozytywnie wptynie na
wysokg ocene marki przedsiebiorstwa cukierniczego.

Michat Doroszkiewicz

o - Czlowiek - najlepsza inwestycja
MISTRZOWIE NAUCZYCIELOM ZAWODU 4

www.udekerowani.pl

O PATISSIER & CHOCOLATIER Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Osrodkiem Rozwoju Edukacji




KAPITAt LUDZKI = B

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY *

=t
*

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Bibliografia:

Przy opracowywaniu Rozdziatu VIl wykorzystano nastepujgce zrodta:

1. Vademecum - Kucharz & Gastronom, Wydawnictwo REA, 2007r.

2. ,Czekolada” Akademia Barilla, Mariagrazia Villa, Mario Grazia, Wydawnictwo
Olesiejuk Sp. z 0.0., 2011r.

3. ,Czekoladowe Ciasta” Dr Oetker, Wydawnictwo Olesiejuk Sp. z 0.0.,2009r.

4. ,Desery. Ponad 100 wspaniatych przepiséw”, Wydawnictwo Parragon 2009r.

G PATISSIER & CHOCOLATIER Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Osrodkiem Rozwoju Edukacji

s = i 2 Czlowiek - najlepsza inwestycja
MISTRZOWIE NAUCZYCIELOM ZAWODU
www.udekerowani.pl




