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Na czym polega praca w tym zawodzie?

Praca cukiernika polega przede wszystkim na produkcji wszelkiego rodzaju ciast,
ciastek, tortéw, deserdow, cukierkdw, pieczywa cukierniczego, lodéw i elementow
dekoracyjnych, ktére poza walorami smakowymi powinny réwniez posiadac
walory wizualne. Cukiernik dba o swoje miejsce pracy oraz materiaty z jakimi
pracuje. Do jego obowigzkdow nalezy nadzor nad zaopatrzeniem miejsca pracy we
wszystkie niezbedne produkty, wybor najlepszych jakosciowo sktadnikéw, dbanie
0 urzadzenia i nharzedzia swojej pracy.

Cukiernik to osoba obdarzona kulinarng pasja, zmystem smaku i bogata
wyobraznia.




Jakie sg zalety, a jakie wady tego zawodu?

ZALETY:
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rozwijanie umiejetnosci kucharskich
rozwijanie umiejetnosci manualnych
mozliwos¢ pochwalenia sie w
umiejetnoscig robienia ciast i dekoracji
mozliwos$¢ wykonania wtasnego tortu i ciast
np.: na swoje urodziny

w tym zawodzie nie mozna sie nudzic¢
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bardzo wczesne wstawanie do pracy
dtugi czas pracy

praca w Swieta

czasami praca po hocach

niskie zarobki

¥
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Jakie szkoty trzeba ukonczyc¢, aby zdoby¢ ten zawod?

Tytut zawodowy cukiernika mozna zdobyc¢ konczgc odpowiedni kierunek w szkole
zawodowej lub technikum. Podczas 3-letniej nauki zawodu, uczniowie zdobywajg
wiedze z technologii produkcji cukierniczej, obstugi niezbednych maszyn
i urzadzen, proceséw produkcji, réznych metod wypiekania i przygotowywania
ciast i deserdw, ich ozdabiania i podstaw przedsiebiorczosci. Poza praktykami
w szkolnych pracowniach odbywajg takze praktyki w zaktadach cukierniczych. Po
zakonczeniu nauki przystepuje sie do egzaminu zawodowego, ktéry umozliwia
zdobycie tytutu cukiernika-czeladnika.

Chcac podniesé swoje kwalifikacje, cukiernicy mogg przystepowaé do egzamindéw
na tytut mistrza.
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Jakie cechy powinna mie¢ osoba, ktora chce
pracowac w tym zawodzie?

doktadnosé, cierpliwosé¢ oraz wrazliwo$¢ na ksztatty i kolory,
dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa, zrecznos¢ palcéw,
sprawnos¢ sensomotoryczna (zmyst smaku, wrazliwo$¢ wechowa i czucie dotykowe przydatne przy
ocenie organoleptycznej surowcow i potproduktéw oraz ocenie wyprodukowanych wyrobow),
sprawno$¢ zmystu dotyku (w formowaniu i dekorowaniu ciast),

zmyst artystyczny, wyobraznia i myslenie twércze (przydatne przy tworzeniu procedur oraz dekorac;ji
wyrobow cukierniczych),

dobra pamieé, zdolno$¢ koncentracji uwadgi,

ogélna wydolnos¢ fizyczna i sprawno$é ruchowa konczyn (praca stojgca i w ruchu),

dobra koordynacja,
odpornos¢ na stres,
umiejetnos¢ pracy w zespole.




Ciekawostki o zawodzie ...

e 5 marca- Swieto piekarzy i cukiernikow. To dzieki ich ciezkiej pracy rano na sklepowych potkach dostepny jest szeroki
wybor wypiekow: butek, chlebéw i ciast. Patronem piekarzy i cukiernikow jest sw.Klemens, ktéry zyt na przetomie X VIl
i XIX wieku. Kiedy w 1787r. przybyt do Warszawy objat opiekg warszawskie stotowki, w ktorych nie zabrakto chleba dla
najbardziej potrzebujgcych.
e Cukiernictwo artystyczne to prawdziwa sztuka. Za pierwszego wielkiego kucharza i twérce haute cuisine, czyli
francuskiej sztuki kulinarnej, uwaza sie Marie-Antoine Caréme. Francuski kucharz zyjacy na
przetomie XVIII i XIX wieku, tworzyt dla cara Aleksandra | i Jerzego IV Hanowerskiego.
Urodzony w biednej rodzinie, wzbogacit sie i zyskat szacunek dzieki swoim niezwyktym
zdolnosciom. Jako chtopiec, przygarniety zostat do pracy w cukierni, co zaowocowato
w pézniejszych latach, tworzeniem przez niego wspaniatych tortéw, a takze wielkich
tréjwymiarowych konstrukcji z cukru. Caréme'owi zawdziecza sie udoskonalenie sufletu oraz
przypuszcza sie, ze byt on pierwszym autorem przepisu na eklera - podtuznego ciastka z bitg
Smietang lub kremem. Jego kulinarne twory miaty zaskakiwac i zachwycac. Pietrowe torty
ozdabianie roznego rodzaju kwiatami, ptakami i wszystkim, co wymyslit, dumnie
reprezentowaty jego wyroby na witrynie sklepowej. Wspotczesnie, jednym z bardzo znanych e
cukiernikdw-celebrytéw, jest Bartolo Buddy Valastro. Wraz ze swojg rodzing, prowadzi
amerykanski reality-show Cake Boss (w polskiej telewizji na kanale TLC), w ktérym pokazuje
codzienng prace swojej cukierni Carlo's Bake Shop w stanie New Jersey. Valastro pracuje w
przemysle cukierniczym od 17 roku zycia. Tworzy zniewalajgce torty i ciasta, czesto w
ksztatcie réznych przedmiotéw i w ich rzeczywistym rozmiarze, np. samochodu. Jego
torty to prawdziwe dzieta sztuki.




