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Cukiernik 751201

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych si¢ do zycia
w warunkach wspotczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej
1 aktywnego funkcjonowania na zmieniajagcym si¢ rynku pracy.

Zadania szkoty 1 innych podmiotéw prowadzacych ksztalcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji s uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wplywaja w szczegdlnosci: idea gospodarki
opartej na wiedzy, globalizacja procesow gospodarczych 1 spotecznych, rosnacy
udziat handlu migdzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe
techniki 1 technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie
poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

W procesie ksztalcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie
ksztatcenia ogolnego 1 zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji
kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglgdnieniem
nizszych etapow edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej
z wiedzg zawodowa przyczyni si¢ do podniesienia poziomu umiejetnosci
zawodowych absolwentow szkot ksztalcacych w zawodach, a tym samym
zapewni im mozliwo$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajacego si¢ rynku pracy.

W procesie ksztalcenia zawodowego sa podejmowane dziatania wspomagajace
rozwo6] kazdego uczacego sig, stosownie do jego potrzeb 1 mozliwosci, ze
szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych §ciezek edukacji i kariery,
mozliwos$ci podnoszenia poziomu wyksztatcenia 1 kwalifikacji zawodowych
oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku
pracy, jego otwarto$ci na uczenie si¢ przez cate zycie oraz mobilnosci
edukacyjnej 1 zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrgbnienie kwalifikacji
w ramach poszczegdlnych zawoddéw wpisanych do klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie cukiernik powinien by¢
przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych;



2) sporzadzania potproduktow cukierniczych;

3) sporzadzania gotowych wyrobow cukierniczych;
4) dekorowania wyrobow cukierniczych.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest
osiggniecie zakladanych efektow ksztalcenia, na ktére sktadajg sie:

1) efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich zawodow;
(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:

1) rozréznia pojgcia zwigzane z bezpieczenstwem 1 higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong §rodowiska 1 ergonomia;

2) rozrdznia zadania 1 uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajagcych w zakresie
ochrony pracy i1 ochrony srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa 1 obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa 1 higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia 1 zycia cztowieka oraz mienia
1 srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikoéw
w §rodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm
cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony §rodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska;



10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia 1 zycia.

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej
Uczen:
1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 1 prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze;;

4) rozrdéznia przedsigbiorstwa 1 instytucje wystepujace w branzy i powigzania
miedzy nimi;

5) analizuje dzialania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujace
w branzy;

6) inicjuje wspolne przedsiewzigcia z réznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia 1 prowadzenia
dziatalnos$ci gospodarcze;j;

8) prowadzi korespondencj¢ zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci
gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe
wspomagajace prowadzenie dziatalnosci gospodarcze;;

10) planuje 1 podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalno$ci gospodarcze;.
(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje si¢ zasobem $rodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,

ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan
zawodowych;



2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnos$ci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje 1 interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania
typowych czynno$ci zawodowych;

4) formutuje krotkie 1 zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne
umozliwiajace komunikowanie si¢ w srodowisku pracy;

5) korzysta z obcoje¢zycznych Zrodetl informac;i.

(KPS). Kompetencje personalne i spoleczne

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury 1 etyki;

2) jest kreatywny 1 konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedz¢ 1 doskonali umiejetnosci zawodowe;
7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dzialania;
9) potrafi negocjowa¢ warunki porozumien;

10) wspolpracuje w zespole.

2) efekty ksztatcenia wspolne dla zawoddéw w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie lub
grupie zawodow PKZ(T.b);

PKZ(T.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetworstwa
mleczarskiego

Uczen:



1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych;
2) okresla warto$¢ odzywcza produktow spozywczych;
3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobow spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji 1 przechowywania wyrobow spozywczych;

5) rozr6znia metody utrwalania zywnosci 1 okre$la ich wptyw na jako$§¢
1 trwato$¢ wyrobdw spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych;

7) rozroéznia czesci oraz zespoty maszyn 1 urzadzen;

8) rozrdznia maszyny 1 urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow
spozywczych;

9) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz
dokumentacja technologiczna;

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa
SpOZywCZzZego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow
1 powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

12) postuguje si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w przetworstwie
spozywczym;

13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym
przetworstwem zywnosci 1 sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci 1 monitoruje krytyczne
punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace
zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP

(ang. Good Manufacturing Practice) 1 systemem HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point);

15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

3) efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrgbnionej w zawodzie
cukiernik opisane w cze¢sci II:



T.4. Produkcja wyrobow cukierniczych
1. Magazynowanie surowcow cukierniczych
Uczen:

1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do zywnoS$ci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji cukierniczej;

2) przyjmuje dostawy surowcow 1 pétproduktow cukierniczych zgodnie
z procedurami;

3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcoéw cukierniczych;
4) ocenia jakos$¢ surowcodw cukierniczych;

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow 1 potproduktéw cukierniczych
oraz warunkéw ich magazynowania;

6) postuguje si¢ sprzetem 1 aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang
w magazynach surowcow cukierniczych;

7) obstuguje urzadzenia magazynowe;

8) prowadzi dokumentacj¢ magazynows;

9) przestrzega procedur zapewnienia jakos$ci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

Uczen:

1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich sporzadzania;

2) postuguje si¢ dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur
cukierniczych;

3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobdéw cukierniczych;

4) dobiera surowce, dodatki do zywnosci 1 materialy pomocnicze do produkcji
wyrobow cukierniczych;

5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci 1 materialy pomocnicze do
produkcji wyrobow cukierniczych;



6) dobiera maszyny, urzadzenia 1 drobny sprzet cukierniczy do produkcji
wyrobow cukierniczych;

7) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesie produkcji cukierniczej;

8) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng wyrobdéw cukierniczych
w poszczegolnych fazach procesu technologicznego;

9) sporzadza poétprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe wyroby cukiernicze;

10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point).

3. Dekorowanie wyrobow cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji
Uczen:

1) opracowuje projekty dekoracji wyrobdéw cukierniczych;

2) dobiera surowce 1 pdtprodukty do dekoracji wyrobow cukierniczych;

3) dobiera urzadzenia 1 drobny sprzet cukierniczy do dekorowania wyrobow
cukierniczych;

4) postuguje si¢ sprzetem 1 urzadzeniami cukierniczymi do dekorowania
wyrobow cukierniczych;

5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobow cukierniczych;
6) dekoruje wyroby cukiernicze;

7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobow
cukierniczych;

8) obstuguje urzadzenia do pakowania 1 konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych;

9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze;
10) dobiera urzgdzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;

11) obstuguje urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;



12) magazynuje gotowe wyroby cukiernicze 1 przygotowuje je do ekspedycji;

13) monitoruje krytyczne punkty kontroli systemu HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point), ktore majg wptyw na bezpieczenstwo
zdrowotne gotowych wyrobdéw cukierniczych.



