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Polska zywnos¢ jest ceniona w kraju i poza jego granicami
za niepowtarzalny smak, walory i wartos¢ zywieniowa.
Cukiernik ma wplyw na ré6znorodnos¢ i jakos¢ stodyczy.

Jezeli lubisz przygotowywac rozne slodkosci, posiadasz zdolnosci manualne
i wyobraznie, jestes kreatywny i cieszy Cie eksperymentowanie z nowymi smakami,
dbasz o estetyke i detale wykonania swoich prac,
zawod CUKIERNIKA to dobry wybor!

Szkolna pracownia cukiernicz



Poznasz zasady otrzymywania rozmaitych ciast i ciasteczek, tortow, lodow,
wyrobow z czekolady i innych slodyczy. Odkryjesz tajniki wykonywania ciekawych
i niebanalnych dekoracji z réznorodnych materialow cukierniczych. Dowiesz sie,
w jaki sposob dobieraé¢ surowce i dodatki, a takze jak postepowac podczas
produkcji, aby uzyskac¢ atrakcyjne i smaczne wyroby. Zglebisz tez wiedze
dotyczaca wartosci odzywczej wyrobow cukierniczych oraz zasad postepowania,
ktore gwarantuja ich jakos¢ i bezpieczenistwo dla zdrowia konsumentow.

Uczac sie na tym kierunku bedziesz mial mozliwosé:

e zdoby¢ umiejetnosci zawodowe uczac sie w nowoczesnych, profesjonalnie
wyposazonych pracowniach szkolnych

e rozwijaC swoje pasje i zainteresowania uczestniczac w warsztatach zawodowych oraz
zajeciach dodatkowych,

e brac udzial w wycieczkach zwiazanych z wybranym kierunkiem ksztalcenia,

e poznawac prace zakladow cukierniczych poprzez udzial w praktykach zawodowych
u przedsiebiorcow

e sprawdzicC sie biorac udzial w konkursach cukierniczych, w ktorych od wielu lat nasi
uczniowie odnoszg znaczace sukcesy

Udziat w konkursach cukierniczych

Expo Sweet,Warszawa » Turniej ,Najlepszy w zawodzie Cukiernik”
Etap wojewo6dzki w Krosnie Etap ogb6lnopolski we Wroctawiu

Twoje kompetencje — po ukoficzeniu nauki na tym kierunku bedziesz umiat:

e przygotowywac stanowisko pracy i planowac proces wytwarzania wyrobow
cukierniczych

e oceniac jakoS¢ surowcow i wyrobow gotowych zgodnie z obowiazujacymi przepisami

e dobiera¢ surowce, dodatki i sprzet niezbedny podczas wytwarzania wyrobow
cukierniczych

e wykonywac¢ wyroby ciastkarskie i cukiernicze w oparciu o receptury i zgodnie z
obowiazujacymi zasadami higieny i bezpieczenstwa pracy

e opracowywac nowe receptury na wyroby cukiernicze

e projektowac i wykonywac dekoracje z roznorodnych poélproduktow cukierniczych

e organizowaC przebieg magazynowania surowcow, poiproduktow i wyrobow
gotowych

e przygotowywac wyroby do sprzedazy

e wspolpracowac w zespole pracownikow



Zdobywajac zawod cukiernika, podczas organizowanych przez szkole nieodplatnych stazy
i szkolenn mozesz uzyska¢ nowe kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe potwierdzone
certyfikatami. Szkolenia te obejmuja nastepujaca tematyke:

» nowoczesne technologie i techniki w cukiernictwie

» carving,

» obstuga konsumenta (kelner, barman, barista),

» obstuga kas fiskalnych.
Odbywaja sie one w ramach realizowanych przez ZSUiS projektow. Ich ukonczenie to dla
Ciebie dodatkowy atut na rynku pracy.

Warsztaty cukiernicze

A co po szkole? - Mozesz:

e wybrac dalsze ksztalcenie i podnosi¢ swoje kwalifikacje zawodowe w Szkole Branzowej
II-go stopnia,

e podjaé prace w zakladach produkujacych ciasta, lody, wyroby czekoladowe, pieczywo
cukiernicze, réznego typu cukierki i inne stodycze, a takze punktach sprzedazy wyrobow
cukierniczych,

e prowadzi¢ wlasna dzialalnosé gospodarcza (np. ciastkarnie, cukiernie, lodziarnie).

Zapraszamy Cie do zapoznania sie z oferta ksztalcenia w naszej szkole!
Pamietaj profile spozywcze nie mnoza bezrobotnych !!!
Fach masz w reku i to Ty decydujesz, jak go wykorzystac.



