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CKZiU w Krakowie

Nauka zawodu cukiernik
w CKZiU w Krakowie odbywa sie w formie kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

Proces nauczania obejmuje kwalifikacje
SPC.01 Produkcja wyrobéw cukierniczych

Cukiernik moze podjg¢ prace m.in. w:
e cukierniach, piekarniach, zaktadach produkcji wyrobéw cukierniczych
e hotelach i restauracjach, kawiarniach i lokalach gastronomicznych
e pracowniach tortéw artystycznych, firmach cateringowych
e zaktadach produkujacych stodycze i desery gotowe
oraz w ramach wtasnej dziatalnosci gastronomiczne;.

Absolwent kursu bedzie potrafit:
e przygotowywac surowce do produkcji wyrobdw cukierniczych
e sporzadzac ciasta, kremy, masy i nadzienia cukiernicze
¢ wykonywa¢ wyroby cukiernicze zgodnie z recepturami
e obstugiwac maszyny i urzadzenia stosowane w cukiernictwie
e dekorowac torty, ciasta i desery ré6znymi technikami
¢ przechowywac surowce i gotowe wyroby zgodnie z zasadami HACCP
e oceniac jakos$¢ surowcdw oraz gotowych wyroboéw cukierniczych
e przestrzegac¢ zasad bezpieczenhstwa i higieny pracy w pracowni cukierniczej
e organizowac stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami produkgji cukierniczej
* wykonywac obliczenia zwigzane z produkcjg cukiernicza
e wspotpracowad w zespole pracownikéw zaktadu cukierniczego
 przygotowywac wyroby cukiernicze na zaméwienia okolicznosciowe
e stosowac zasady estetyki i ekspozycji wyrobow cukierniczych

Zajecia odbywajg sie w systemie weekendowym - sobota i niedziela co dwa tygodnie.
Okres nauczania na kursie - 1,5 roku

Wymiar catego kursu Produkcja wyrobow cukierniczych to 678 godz. podzielonych na moduty:
* Bezpieczenstwo i higiena pracy
e Podstawy przemystu spozywczego
» Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych
* Magazynowanie surowcow, pétproduktow i wyrobdéw spozywczych
¢ Sporzadzanie pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych
* Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyroboéw cukierniczych
e Jezyk angielski zawodowy

Okoto 25% zaje¢ odbywa sie na internetowej Platformie Edukacyjne;.
Wszystkie zajecia praktyczne na KKZ CUKIERNIK odbywajg sie w pracowni gastronomicznej w CKZiU.
Egzamin zawodowy odbywa sie w tej samej pracowni.

Po ukonczeniu kursu uczestnik otrzymuje zaswiadczenie o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

Po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie, absolwent otrzymuje
certyfikat kwalifikacji zawodowej oraz dyplom zawodowy CUKIERNIK, wydany przez komisje okregowa.
Do dyplomu zawodowego dotacza sie Europass - Suplement do Dyplomu Zawodowego w jezyku polskim i angielskim, ktory
utatwia zrozumienie kwalifikacji przez pracodawcéw, takze za granica.

BEZPLATNA SZKOtA DLA DOROSLYCH
Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego w Krakowie, os.Szkolne 21
tel. 12 642 19 00, ckzivemjo.krakow.pl, www.facebook.com /ckuwkrakowie, www.ckziu.krakow.pl
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