Ksztalcenie:

Zespol Szkol Przemyshu Spozywcezego
w Lodzi

kierunek: cukiernik

ul. Franciszkanska 137, 91-845 L.6dz
tel. 42 655 10 40

e-mail: kontakt@zsps.elodz.edu.pl
https://www.spozywcza.lodz.pl/

Zespot Szkot Ponadpodstawowych nr 2
im. Stanislawa Staszica w Tomaszowie
Mazowieckim

kierunek: cukiernik

ul. Sw. Antoniego 57/61,

97-200 Tomaszoéw Mazowiecki

tel. 44 724 43 36

e-mail: sekretariat@zsp2tm.pl
https://zsp2tm.pl/

Zespol Szkot Zawodowych Nr 2 im. chor.

Jozefa Paczkowskiego w Skierniewicach
kierunek: cukiernik

ul. Pomologiczna 15, 96-100 Skierniewice
tel. 46 833 32 67

e-mail: sekretariat@zsz2skc.pl
https://www.zsz2skc.pl/

Zespol Szkol Centrum Ksztalcenia
Ustawicznego w Wojstawicach
kierunek: cukiernik (kwalifikacyjny kurs
zawodowy

Wojstawice 118, 98-220 Zdunska Wola
tel. 43 825 14 91

e-mail: sekretariat@zsckuwojslawice.pl
https://www.zsckuwojslawice.pl/

Wiecej informacji

0 zawodzie znajdziesz w:

T

Centrum Informacji
I Planowania Kariery Zawodowej:
w Lodzi:

ul. Wolczanska 49, 90-608 Lodz
tel. 42 663 02 55, 42 663 02 73

oraz oddzialach:

w Piotrkowie Trybunalskim:

ul. Dabrowskiego 13,
97-300 Piotrkow Trybunalski
tel. 44 649 60 87, 44 647 74 01

w Sieradzu:
ul. 3 Maja 7, 98-200 Sieradz
tel. 43 822 81 84, 43 822 81 86

w Skierniewicach:

ul. Senatorska 10, 96-100 Skierniewice
tel. 46 833 39 74, 46 833 36 50

Wojewddzki
‘- Urzad Pracy

URZAD PRAC! w todzi

D7k

Wiecej ulotek o zawodach:
https://wuplodz.praca.gov.pl/ulotki-o-zawodach

Cukiernik

Klasyfikacja Zawodow i Specjalnosci: 751201

= A7 . Lk M
https://tiny.pl/v4zq3t6z, dostep: 21.01.2025

Wojewodzki Urzad Pracy w Lodzi
Centrum Informacji
i Planowania Kariery Zawodowej
Oddzial w Piotrkowie Trybunalskim



Glownym celem pracy cukiernika jest produkcja
wyrobow cukierniczych, np. ciast, ciastek,
lodow. Zakres jego obowigzkow zalezy od
wielkosci zaktadu pracy. W matych zaktadach
wykonuje  wszystkie  zadania  zwigzane
z zawodem, w duzych istnieje bardzo waska
specjalizacja, np. ciastkarz, lodziarz, dekorator.

Zadania zawodowe:

e ocena przydatno$ci surowcoéw (maki pszennej,
cukru, tluszczu, jaj itd.) oraz przygotowanie
ich do produkc;ji;

e mieszanie surowcow (zgodnie z recepturami)
w zalezno$ci od rodzaju ciast (drozdzowe,
francuskie, kruche, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe, orzechowe, bezowe)
oraz ich wyrabianie;

e przygotowywanie roznego rodzaju nadzien,
np. kremoéw, polew, galaretek, owocow,
marmolad, ponczéw;

e formowanie 1 wypiek lub smazenie,
w zalezno$ci od rodzaju ciasta;

e przekladanie 1 nadziewanie r6znymi masami,
wykanczanie glazura, galaretka, cukrem
pudrem Ilub kuwertura, w =zaleznosci od
rodzaju ciasta lub ciastek;

e ocena organoleptyczng poszczeg6lnych faz
procesu technologicznego;

e zapobieganie powstawaniu wad i odstgpstw
od norm jakosciowych przy produkcji ciast

I ciastek;
e regulowanie maszyn 1 urzadzen w zakresie
utrzymania wiasciwych parametrow

technologicznych;
e usuwanie drobnych usterek w zespotach
mechanicznych  elementow  bezposrednio

stykajacych si¢ z ciastem lub produkowanym
nadzieniem lub polews;

e ocenianie sprawnosci
technologiczne;j maszyn 1
ciastkarskich;

e organizowanie i nadzorowanie pracy brygad
produkcyjnych;

e prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz
rozliczen technologicznych zuzycia surowcow
i pottabrykatéw do produkcji;

e utrzymywanie porzadku 1 czystosci na
stanowiskach pracy oraz przestrzeganie
obowigzujacych zasad bhp i ppoz.

techniczno-
urzadzen

Warunki podjecia pracy w zawodzie:

Warunkiem podjecia pracy w zawodzie
cukiernika jest ukonczenie branzowej szkoty
| stopnia lub  kwalifikacyjnego  kursu
zawodowego w zakresie kwalifikacji SPC.01.
Produkcja wyrobow cukierniczych.

Alternatywng $ciezka edukacyjng w tym

zawodzie jest uzyskanie $wiadectwa
czeladniczego, a nastepnie dyplomu
mistrzowskiego, po  zdaniu  egzamindéw

organizowanych przez Izby Rzemie$lnicze.
Osoby chcace pracowa¢ w  charakterze
cukiernika musza posiada¢ aktualne badania
laboratoryjne na nosicielstwo poswiadczone
przez stacj¢ sanitarno-epidemiologiczng oraz
orzeczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do
pracy na tym stanowisku.

Wymagania psychofizyczne:

Ze wzgledu na cel pracy cukiernika, jakim jest
wytwarzanie wyrobow 0 okreslonych
parametrach jako$ciowych, wazne sa w tym
zawodzie  doktadnos¢,  cierpliwos¢  oraz

wrazliwo$¢ na ksztatty 1 kolory. Od cukiernika
wymagana jest takze sprawnos¢
sensomotoryczna: zmyst smaku, wrazliwos¢
wechowa i czucie dotykowe, ktore przydatne sa
przy ocenie wyprodukowanych wyrobow.
Inicjatywno$¢, wyobraznia i mys$lenie tworcze
pomagaja z kolei w tworzeniu nowych,
atrakcyjnych receptur. Duza zrecznos$¢ palcow
jest niezwykle istotna np. przy wykonywaniu
0ozdob z goracej masy cukrowej. W tym
zawodzie liczy si¢ takze podzielno$¢ uwagi
i zdolno$¢ koncentracji na zadaniu, a w
przypadku pracy w wigkszych zespotach takze
umiejetnos¢ wspotpracy z innymi.

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:

Przeciwwskazaniami do wykonywania zawodu
cukiernika sa: zaburzenia zmystu smaku, wechu
1 dotyku, niepelnosprawnos$¢ konczyn goérnych,
nieprawidlowe widzenie barw (daltonizm),
padaczka, przewlekte zmiany chorobowe skory,
alergie, choroby ograniczajace sprawnos$¢
manualng, nosicielstwo chorob zakaznych.

MozliwosSci i szanse zatrudnienia:

Cukiernik znajdzie zatrudnienie w zaktadach
rzemies$lniczych, zakladach wytwarzajacych
artykuty cukiernicze, cukierniach, ciastkarniach,
zaktadach gastronomicznych lub
przedsigbiorstwach gastronomiczno-hotelarskich.
Istnieje takze mozliwo$¢ zatozenia wlasnej firmy
cukierniczej.



