CUKIERNIK 751201
Kwalifikacje: T.4 Produkcja wyrobdw cukierniczych
Czas trwania nauki: 1,5 roku, 3 semestry, zajecia w systemie zaocznym.

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie cukiernik przygotowany zostaje do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:

1) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych;
2) sporzadzania potproduktow cukierniczych;

3) sporzadzania gotowych wyrobdéw cukierniczych;

4) dekorowania wyrobdw cukierniczych.

Po ukonczeniu tego kierunku bez problemu znajdzie prace w:

v zaktadach przetwdrstwa spozywczego, produkujgcych wyroby cukiernicze na skale
przemystowg jak réwniez w cukierniach i ciastkarniach prowadzonych przez osoby
prywatne. Istnieje takze mozliwo$¢é zatozenia wtasnej dziatalnosci gospodarcze;.

Wymagane dokumenty:

¢ podanie o przyjecie do szkoty (na druku dostepnym w sekretariacie)

e oryginat $wiadectwa ukoniczenia szkoty nizszego szczebla (duplikat lub kserokopia
potwierdzona notarialnie)

e 2 zdjecia

e zaswiadczenie od lekarza medycyny pracy (o braku przeciwwskazan do podjecia nauki)

* Aby brac¢ udziat w kursie i uzyskac zaswiadczenie o ukoriczeniu kursu i $wiadectwo z
kwalifikacji wystarczy mieé ukoriczone gimnazjum lub o$mioletnig szkote podstawowg

* Aby uzyska¢ tytut zawodowy nalezy mie¢ ukoriczong minimum zasadniczg szkote

zawodowa lub kurs kompetencji ogdlnych na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej

Stuchacz po uzupetnieniu kwalifikacji T.16 oraz wyksztatcenia sredniego mozna uzyskac tytut
Technik technologii Zzywnosci.



Plan nauczania Liczba
godzin w
cyklu
nauczania
I. Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich
zawodow:
BHP - Bezpieczeristwo i higiena pracy 20
PDG — Podstawy dziatalnosci gospodarczej 20
JOZ - Jezyk obcy zawodowy 30
PKS — Podstawy komunikacji spoteczne;j 20
II. Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodoéw w
ramach obszaru turystyczno -
gastronomicznego
Podstawy technologii zywnosci 60
Technika w przetwdrstwie spozywczym 78
lll.  Efekty ksztatcenia witasciwe dla
kwalifikacji T.4. Produkcja  wyrobdéw
cukierniczych
Magazynowanie surowcéw cukierniczych 141
Wytwarzanie wyrobdéw cukierniczych 141
Dekorowanie wyrobéw cukierniczych i 141
przygotowanie ich do dystrybucji
RAZEM: 651
Praktyki zawodowe: brak obowigzku odbycia
praktyk zawodowych

Realizujemy podstawy programowe MEN.



