Cukiernik produkuje wyroby cukiernicze. Przygotowuje rozne nadzienia do ciast takie jak
kremy, polewy, galaretki. Wypieka lub smazy ciasta. Od cukiernika wymagana jest
sprawno$¢ fizyczna oraz sensoryczna czyli wrazliwo$§¢ wechowa, czucie smakowe i
dotykowe. Cukiernik powinien mie¢ takze sprawne rece do wyrabiania ciasta i elementéw
dekoracyjnych.

1. Kwalifikacje uzyskiwane w wyniku ksztalcenia:

K1 — Produkcja wyrobow cukierniczych.

2. Sylwetka absolwenta

Bedac absolwentem naszej szkoty w zawodzie cukiernik bedziesz przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) magazynowania surowcow cukierniczych;

N

oceny przydatnosci surowcoéw oraz przygotowania ich do produkcji;
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)
)
) oceny organoleptycznej poszczegodlnych faz procesu technologicznego;
) wytwarzania wyrobdw cukierniczych;

)

5) dekorowania wyrobow cukierniczych i przygotowania ich do dystrybucji;

3.Mozliwosci zatrudnienia absolwentow

Cukiernik prace znajdzie w przedsigbiorstwach wytwarzajacych artykuty cukiernicze, ciasta,
wyroby czekoladowe, lody, pieczywo cukiernicze. Moze pracowaé¢ w barach, restauracjach
przy wykonywaniu deseréw. Moze takze zatozy¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarcza.

4. Baza dydaktyczna i warunku ksztalcenia

Uczniowie naszej szkoly zaje¢cia praktyczne odbywajg w zaktadach pracy jako pracownicy
mtodociani. Pracuja na prawdziwych stanowiskach uzyskujac w ten sposéb pelne
doswiadczenie w tej branzy.



