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Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia 
w warunkach współczesnego świata, wykonywania pracy zawodowej 
i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 

Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz 
sposób ich realizacji są uwarunkowane zmianami zachodzącymi w otoczeniu 
gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki 
opartej na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący 
udział handlu międzynarodowego, mobilność geograficzna i zawodowa, nowe 
techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie 
poziomu wiedzy i umiejętności pracowników. 

W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie 
kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji 
kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem 
niższych etapów edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej 
z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu umiejętności 
zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym 
zapewni im możliwość sprostania wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 

W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające 
rozwój każdego uczącego się, stosownie do jego potrzeb i możliwości, ze 
szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, 
możliwości podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych 
oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 

Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku 
pracy, jego otwartości na uczenie się przez całe życie oraz mobilności 
edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji 
w ramach poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów 
szkolnictwa zawodowego. 

1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 

Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie cukiernik powinien być 
przygotowany do wykonywania następujących zadań zawodowych: 

1) obsługiwania maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów 
cukierniczych; 



2) sporządzania półproduktów cukierniczych; 

3) sporządzania gotowych wyrobów cukierniczych; 

4) dekorowania wyrobów cukierniczych. 

2. EFEKTY KSZTAŁCENIA 

Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest 
osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na które składają się: 

1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 

(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 

Uczeń: 

1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną 
przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią; 

2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie 
ochrony pracy i ochrony środowiska w Polsce; 

3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie 
bezpieczeństwa i higieny pracy; 

4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia 
i środowiska związane z wykonywaniem zadań zawodowych; 

5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników 
w środowisku pracy; 

6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm 
człowieka; 

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami 
ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 

8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania 
zadań zawodowych; 

9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa 
dotyczące ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 



10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz 
w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 

Uczeń: 

1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych 
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego; 

3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 

4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania 
między nimi; 

5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące 
w branży; 

6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 

7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia 
działalności gospodarczej; 

8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności 
gospodarczej; 

9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe 
wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej; 

10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności 
gospodarczej; 

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 

(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 

Uczeń: 

1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, 
ortograficznych oraz fonetycznych), umożliwiających realizację zadań 
zawodowych; 



2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności 
zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, w standardowej odmianie języka; 

3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania 
typowych czynności zawodowych; 

4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne 
umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 

5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 

(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 

Uczeń: 

1) przestrzega zasad kultury i etyki; 

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 

3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 

4) jest otwarty na zmiany; 

5) potrafi radzić sobie ze stresem; 

6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 

7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 

8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 

9) potrafi negocjować warunki porozumień; 

10) współpracuje w zespole. 

2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodzie lub 
grupie zawodów PKZ(T.b); 

PKZ(T.b) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodach: 
operator maszyn i urządzeń przemysłu spożywczego, piekarz, cukiernik, 
wędliniarz, technik technologii żywności, technik przetwórstwa 
mleczarskiego 

Uczeń: 



1) stosuje przepisy prawa dotyczące produkcji wyrobów spożywczych; 

2) określa wartość odżywczą produktów spożywczych; 

3) wyjaśnia rolę drobnoustrojów w produkcji wyrobów spożywczych; 

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne 
zachodzące podczas produkcji i przechowywania wyrobów spożywczych; 

5) rozróżnia metody utrwalania żywności i określa ich wpływ na jakość 
i trwałość wyrobów spożywczych; 

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urządzeń stosowanych 
w produkcji wyrobów spożywczych; 

7) rozróżnia części oraz zespoły maszyn i urządzeń; 

8) rozróżnia maszyny i urządzenia stosowane w produkcji wyrobów 
spożywczych; 

9) posługuje się instrukcjami obsługi maszyn stosowanych w produkcji oraz 
dokumentacją technologiczną; 

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakładach przetwórstwa 
spożywczego; 

11) rozpoznaje urządzenia do uzdatniania wody, oczyszczania ścieków 
i powietrza oraz urządzenia energetyczne; 

12) posługuje się aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną w przetwórstwie 
spożywczym; 

13) określa zagrożenia dla środowiska związane z przemysłowym 
przetwórstwem żywności i sposoby zapobiegania tym zagrożeniom; 

14) identyfikuje zagrożenia bezpieczeństwa żywności i monitoruje krytyczne 
punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje działania korygujące 
zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP 
(ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis 
and Critical Control Point); 

15) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 

3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie 
cukiernik opisane w części II: 



T.4. Produkcja wyrobów cukierniczych 

1. Magazynowanie surowców cukierniczych 

Uczeń: 

1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do żywności oraz materiały 
pomocnicze do produkcji cukierniczej; 

2) przyjmuje dostawy surowców i półproduktów cukierniczych zgodnie 
z procedurami; 

3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowców cukierniczych; 

4) ocenia jakość surowców cukierniczych; 

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowców i półproduktów cukierniczych 
oraz warunków ich magazynowania; 

6) posługuje się sprzętem i aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną 
w magazynach surowców cukierniczych; 

7) obsługuje urządzenia magazynowe; 

8) prowadzi dokumentację magazynową; 

9) przestrzega procedur zapewnienia jakości zdrowotnej żywności. 

2. Wytwarzanie wyrobów cukierniczych 

Uczeń: 

1) określa rodzaje wyrobów cukierniczych oraz sposoby ich sporządzania; 

2) posługuje się dokumentacją technologiczną oraz korzysta z receptur 
cukierniczych; 

3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobów cukierniczych; 

4) dobiera surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji 
wyrobów cukierniczych; 

5) przygotowuje surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do 
produkcji wyrobów cukierniczych; 



6) dobiera maszyny, urządzenia i drobny sprzęt cukierniczy do produkcji 
wyrobów cukierniczych; 

7) obsługuje maszyny i urządzenia stosowane w procesie produkcji cukierniczej; 

8) przeprowadza ocenę organoleptyczną wyrobów cukierniczych 
w poszczególnych fazach procesu technologicznego; 

9) sporządza półprodukty wyrobów 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 wyrobów cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji 

Uczeń: 

1) opracowuje projekty dekoracji wyrobów cukierniczych; 

2) dobiera surowce i półprodukty do dekoracji wyrobów cukierniczych; 

3) dobiera urządzenia i drobny sprzęt cukierniczy do dekorowania wyrobów 
cukierniczych; 

4) posługuje się sprzętem i urządzeniami cukierniczymi do dekorowania 
wyrobów cukierniczych; 

5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobów cukierniczych; 

6) dekoruje wyroby cukiernicze; 

7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobów 
cukierniczych; 

8) obsługuje urządzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobów 
cukierniczych; 

9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze; 

10) dobiera urządzenia do przechowywania wyrobów cukierniczych; 

11) obsługuje urządzenia do przechowywania wyrobów cukierniczych; 



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

13) monitoruje krytyczne punkty kontroli systemu HACCP (ang. Hazard 
Analysis and Critical Control Point), które mają wpływ na bezpieczeństwo 
zdrowotne gotowych wyrobów cukierniczych. 

 


