Piekarz produkuje wyroby piekarskie, uzywajac odpowiednich maszyn, urzadzen i sprzetu.
Przygotowuje ciasta na rézne rodzaje pieczywa. Obstuguje maszyny i urzadzenia wystgpujace
w piekarniach. Przez ekspertow uwazany za zawdd z przyszio$cia ze wzgledu na
wprowadzanie nowych technologii. Wymagana jest dobra sprawno$¢ fizyczna oraz
sensometryczna niezbedna do oceny surowcow oraz gotowego wyrobu.

1. Kwalifikacje uzyskiwane w wyniku ksztalcenia:

K1 — Produkcja wyrobow piekarskich.

2. Sylwetka absolwenta
Po ukonczeniu naszej szkoty w zawodzie piekarz zdobedziesz umiejetnosci:

1) magazynowania surowcow piekarskich;

N

wytwarzania ciasta oraz ksztattowania wyrobow piekarskich;

w

przygotowania kesow ciasta do wypieku i wypiekania ciasta;

(S

wypiekania rozro$nigtych kesoéw ciasta w réznych typach piecéw piekarskich;
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)
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) przygotowanie pieczywa do dystrybucji;

)

) schtadzania, krojenia i pakowania pieczywa;
)

7) oceniania jako$ci polproduktow 1 pieczywa, jej zgodnoSci z wymogami przepisOw

technologicznych i norm;

8) zapobiegania powstawaniu wad pieczywa 1 odstepstw od okreslonej normatywnie
jakosci;

9) obslugiwania maszyn i1 urzadzen wystepujacych w piekarniach.

3.Mozliwos$ci zatrudnienia absolwentow

Cukiernik pracg znajdzie w zakladach piekarskich, cukierniach, zaktadach gastronomicznych.
Moze prowadzi¢ wilasng piekarnie.

4. Baza dydaktyczna i warunku ksztalcenia

Uczniowie naszej szkoly zaje¢cia praktyczne odbywaja w zaktadach pracy jako pracownicy
miodociani. Pracuja na prawdziwych stanowiskach uzyskujac w ten sposob peine
doswiadczenie w tej branzy.



